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IDENTIFICACAO

Denominagéo do Curso:
Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria.

Eixo Tecnoldgico:
Producédo Alimenticia

Modalidade:
Presencial.

Grau:
Tecnologia.

Regime Letivo (Periodicidade):
(X) Semestral

() Anual
(_) Alternancia/ por etapas

Turno do curso:
(_) Matutino
(_) Vespertino
(X) Noturno

() Integral:

NUmero de etapas anuais e duracdo media dos periodos letivos:
Regime Semestral.

Horario de oferta do curso:
19h (inicio) a 22h30 (término).

Prazo de Integralizacéo Curricular:
6 semestres (minimo) a 10 semestres (m&ximo).

Carga-Horario total do Curso:
2401 horas. Sem carga horaria destinada a estagio obrigatorio e com 130 horas
destinadas as atividades complementares.

Tipo de Matricula:
Por componente curricular.
Vagas totais (anual):

20 vagas (minimo) a 40 vagas (maximo).

Escolaridade minima exigida:
Ensino Médio completo.

Coordenador:
Nome: Clayton Pereira de Sa



Titulacdo Maxima: Especialista
Regime de Trabalho: (x) DE. (__) 40h. (_) 20h.

Coordenador substituto:

Nome: Nao ha

Titulacdo Maxima:

Regime de Trabalho: (__) DE. (_) 40h. (__) 20h.

Endereco de Oferta

Campus: Pitanga.

Rua e niumero: José de Alencar, 880.
Bairro: Planalto.

Cidade: Pitanga.

UF: Parana.

CEP: 85200-000.



1. APRESENTACAO DO PROJETO

Segundo informac6es do Instituto Paranaense de Desenvolvimento Econdmico e
Social (IPARDES, 2017), no ano de 2015 o Paranéa foi o segundo estado com a maior
quantidade produzida de gréos (aveia, centeio, cevada, ervilha, fava, feijdo, girassol,
milho, soja, sorgo e triticale). De acordo com o mesmo 6rgdo, o Parana é o primeiro
estado em quantidade de frangos abatidos no ano 2016 e 27,5% da composigao do valor
da transformacdo industrial no Parand no ano de 2015 é referente a inddstria de
alimentos.

O Municipio de Pitanga pertence a regido do Territério da Cidadania Parana
Centro, sendo a sede do territorio e é composto por mais 17 municipios.
Aproximadamente 31,84% da populacdo do municipio de Pitanga residem na area rural
e a cidade possui mais de 200 agroindustrias.

Diante do exposto, o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Parand, em seu campus situado no municipio de Pitanga, busca, mediante a implantacao
do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, formar profissionais de exceléncia
na area de beneficiamento de produtos oriundos da cadeia produtiva de alimentos e com
isso desenvolver a Regido. A escolha do curso deu-se por meio de audiéncia publica
ocorrida no dia doze de junho de dois mil e dezessete, na qual foi reconhecida pela
comunidade, autoridades e instituicbes a importancia da implantacdo do curso de
Agroindustria para o desenvolvimento regional.

De acordo com o PDI do Instituto Federal do Paran, a oferta de cursos
superiores no IFPR cumpre a Lei de criacdo dos IFEs, que estabelece o minimo de 50%
das vagas para cursos Técnicos de Nivel Médio, e 0 minimo de 20% das vagas a cursos
de Licenciatura. Os 30% das vagas restantes podem ser destinadas aos demais cursos e
niveis, entre eles os Superiores Tecnologos, os quais visam a formacéo de profissionais
para os diferentes setores da economia.

Assim o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Parand, Campus
Pitanga, vem mediante este documento apresentar o Projeto Politico Pedagdgico do

Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria.

1.2. HISTORICO

1.2.1. O Instituto Federal do Parana



O Instituto Federal do Parand teve origem a partir da Lei 11.982 de 29 de
dezembro de 2008 (BRASIL, 2008a) que instituiu a Rede Federal de Educacdo
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, criando a Rede Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia.

O Artigo 2° da Lei 11.892/2008 caracteriza os Institutos Federais como:

[..] instituicbes de educagdo superior, béasica e profissional,
pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta de educacédo
profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino, com
base na conjugacdo de conhecimentos técnicos e tecnoldgicos com as
suas praticas pedagdgicas, nos termos desta Lei (BRASIL, 2008a).

A partir desse paragrafo, entende-se que, “[...] para efeito da incidéncia das
disposicdes que regem a regulacdo, avaliacédo e supervisdo das institui¢cbes e dos cursos
de educacao superior, os Institutos Federais sdo equiparados as universidades federais”
(BRASIL, 2008a).

No Brasil, existem 38 Institutos que constituem a Rede Federal de Educacéo
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, vinculada & Secretaria de Educacdo Profissional
e Tecnoldgica do Ministério da Educacdo (SETEC/MEC). O Artigo 5° da Lei
11.982/2008 (BRASIL, 2008a) determina a presenca dos Institutos Federais nas
diferentes unidades da federacdo, indicando em seu inciso XXV a cria¢do do Instituto
Federal do Parana, mediante a transformacdo da Escola Técnica da Universidade
Federal do Parana.

As finalidades e caracteristicas dos Institutos Federais e, portanto, do Instituto
Federal do Parana (IFPR) sdo descritas nos incisos do Artigo 6° da referida lei, como

sendo:

I — ofertar educacdo profissional e tecnol6gica, em todos 0s seus
niveis e modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas na
atuacdo profissional nos diversos setores da economia, com énfase no
desenvolvimento socioeconémico local, regional e nacional;

Il — desenvolver a educacéo profissional e tecnolégica como processo
educativo e investigativo de geracdo e adaptacdo de solucles técnicas
e tecnoldgicas as demandas sociais e peculiaridades regionais;

Il — promover a integracdo e a verticalizagdo da educagéo bésica a
educacdo profissional e educacdo superior, otimizando a infra-
estrutura fisica, os quadros de pessoal e 0s recursos de gestdo;

IV — orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacdo e
fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais,
identificados com base no mapeamento das potencialidades de



desenvolvimento socioeconémico e cultural no ambito de atuacdo do
Instituto Federal;

V — constituir-se em centro de exceléncia na oferta do ensino de
ciéncias, em geral, e de ciéncias aplicadas, em particular, estimulando
o desenvolvimento de espirito critico, voltado a investigacdo empirica;
VI — qualificar-se como centro de referéncia no apoio a oferta do
ensino de ciéncias nas instituicbes publicas de ensino, oferecendo
capacitacdo técnica e atualizacdo pedagdgica aos docentes das redes
publicas de ensino;

VII — desenvolver programas de extensdo e de divulgagdo cientifica e
tecnoldgica;

VIII — realizar e estimular a pesquisa aplicada, a producéo cultural, o
empreendedorismo, o cooperativismo e o0 desenvolvimento cientifico e
tecnoldgico;

IX — promover a producéo, o desenvolvimento e a transferéncia de
tecnologias sociais, notadamente as voltadas a preservacdo do meio
ambiente (BRASIL, 2008a).

A partir disso, estabelecem-se 0s objetivos dos Institutos Federais, descritos no

Artigo 7° da mesma lei:

I — ministrar educagdo profissional técnica de nivel médio,
prioritariamente na forma de cursos integrados, para os concluintes do
ensino fundamental e para o publico da educag&o de jovens e adultos;
I — ministrar cursos de formagdo inicial e continuada de
trabalhadores, objetivando a capacitacdo, o aperfeicoamento, a
especializagdo e a atualizacdo de profissionais, em todos os niveis de
escolaridade, nas areas da educacdo profissional e tecnoldgica;

Il — realizar pesquisas aplicadas, estimulando o desenvolvimento de
solucBes técnicas e tecnologicas, estendendo seus beneficios a
comunidade;

IV — desenvolver atividades de extensdo de acordo com os principios
e finalidades da educacdo profissional e tecnoldgica, em articulacéo
com o mundo do trabalho e os segmentos sociais, e com énfase na
producdo, desenvolvimento e difusdo de conhecimentos cientificos e
tecnoldgicos;

V — estimular e apoiar processos educativos que levem a geragdo de
trabalho e renda e a emancipacdo do cidaddo na perspectiva do
desenvolvimento socioeconémico local e regional; e

VI — ministrar em nivel de educag&o superior (BRASIL, 2008a).

Um dos diferenciais dos Institutos Federais é a proposta de verticalizacdo do
ensino, sendo possivel oferecer, na mesma instituicdo, desde a Educacdo Basica até a
Pds-Graduacdo (especializacdo, mestrado e doutorado). O Ensino Superior € ministrado
nos Institutos Federais, observando o disposto nas alineas do Artigo7°, inciso VI, que
confere a abrangéncia de atuacdo desse nivel nas instituicdes vinculadas a Rede Federal

de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia:



a) cursos superiores de tecnologia visando a formacao de profissionais
para os diferentes setores da economia;

b) cursos de licenciatura, bem como programas especiais de formagéo
pedagbgica, com vistas na formacdo de professores para a educacao
basica, sobretudo nas &reas de ciéncias e matemaética, e para a
educacéo profissional,

c) cursos de bacharelado e engenharia, visando a formacdo de
profissionais para os diferentes setores da economia e areas do
conhecimento;

d) cursos de poés-graduacdo lato sensu de aperfeicoamento e
especializacdo, visando a formacdo de especialistas nas diferentes
areas do conhecimento; e

e) cursos de pos-graduacéo stricto sensu de mestrado e doutorado, que
contribuam para promover o estabelecimento de bases solidas em
educacéo, ciéncia e tecnologia, com vistas no processo de geragdo e
inovacao tecnologica (BRASIL, 2008a).

O Instituto Federal do Parana (IFPR), apds oito anos de implantacdo, estrutura-
se em 25 campi e 5 campi avancados, ofertando cursos em nivel médio, técnico e
superior, além de cursos de Formacdo Inicial e Continuada (FIC) e de Educacdo a
Distancia (EaD). Os campi do IFPR estdo localizados nos municipios de Assis
Chateaubriand, Campo Largo, Capanema, Cascavel, Colombo, Curitiba, Foz do Iguacu,
Jacarezinho, Jaguariaiva, Irati, lvaipord, Londrina, Palmas, Paranagua, Paranavai,
Pinhais, Pitanga, Telémaco Borba, Umuarama e Unido da Vitéria. Enquanto os campi
avancados estdo localizados nas cidades de Astorga, Barracdo, Coronel Vivida, Goioeré
e Quedas do Iguacu. A Resolucdo 01/2009 e suas retificacdes e a Resolugdo 56/2012 do
CONSUP fundamentam o funcionamento da instituicdo sendo, respectivamente, o
Estatuto do IFPR e 0 Regimento Geral do IFPR.

O Parand é um dos estados brasileiros que mais se destaca no crescimento
econdmico e na qualidade de vida, conforme o Indice de Desenvolvimento Humano
(IDH) médio. A economia paranaense estd entre as cinco maiores do pais, tendo
apresentado, no ano de 2008, um crescimento de 5,8%, atingindo um PIB de 169,8
bilhdes de reais, correspondente a 5,84% do PIB nacional (IPARDES, 2008).

Na composicdo do PIB paranaense, 0 setor de servigos se destaca,
correspondendo a 62,7% do total, seguido dos setores industrial e agropecuario que
participam, respectivamente, com 29,1% e 8,2% (IPARDES, 2008).

O Parana é o maior produtor nacional de gréos, apresentando uma pauta agricola
diversificada, na qual se destacam a soja, o milho, o trigo, o feijdo e a cana-de-agUcar.

Na pecuaria, o destaque é da avicultura, que corresponde a 25,3% do total de abates do



Pais. Nos segmentos de bovinos e suinos, a participacdo do Estado atinge 4,2% e
16,0%, respectivamente (IPARDES, 2008).

No setor industrial, predominam os segmentos de alimentos e bebidas, refino de
petroleo e fabricacdo/montagem de veiculos automotores. Enquanto, no comercio
internacional se destacam as transacdes principalmente, com a Argentina e a Alemanha.
Entre os principais produtos exportados estdo o soja, material de transporte e carne,
enguanto os mais importados sdo materiais de transporte, produtos quimicos e derivados
de petréleo (IPARDES, 2008).

Neste panorama, o IFPR oferece condi¢Oes adequadas para a producdo de
conhecimento e para a qualificacdo do trabalho, necessarias ao desenvolvimento
socioeconémico do Parana. Por isso, a distribuicdo espacial dos campi procurou
contemplar o estado como um todo, situando as unidades em municipios considerados
polos de desenvolvimento regional. Nesse interim, é prevista a ampliacdo constante da
rede por meio da implantacdo de novos campi e nlcleos avangados, abrangendo regifes
com caréncia de atendimento e com baixo IDH.

No Municipio de Pitanga, a implantacdo do Instituto Federal do Parana ocorreu
no ano de 2014 com a oferta de cursos do Programa Nacional de Acesso ao Ensino
Técnico e Emprego (PRONATEC): Vendas e Auxiliar Administrativo, e o curso FIC
em Auxiliar Administrativo.

A autorizacao de funcionamento do Campus Pitanga ocorreu pela Portaria n° 27,
de 21 de janeiro de 2015, iniciando suas atividades de ensino em 09 de fevereiro de
2015, com o curso Técnico em Cooperativismo Integrado ao Ensino Médio, no mesmo
ano foi ofertado o curso FIC em Condutor Ambiental Local.

No ano de 2016, além da continuidade do curso Técnico em Cooperativismo
Integrado ao Ensino Médio, o IFPR Campus Pitanga ofertou cursos Técnicos
Subsequentes na modalidade de EaD: Administracdo, Agente Comunitario de Salde,
Logistica, Meio Ambiente e Servigos Publicos, com polos nos municipios de Palmital,
Céandido de Abreu e Pitanga. Neste mesmo ano em parceira com a Casa Familiar Rural
Vitor Mariano de Castro, Secretaria Municipal de Educacdo e o Nucleo Regional de
Educacdo do Municipio de Pitanga, foram ofertados cursos FIC em: Agente de
Desenvolvimento Cooperativista, Auxiliar Administrativo, Inglés Béasico, Programador
de Sistemas e Recreador.

Em 2017, além de quatro turmas de Técnico em Cooperativismo Integrado ao

Ensino Médio, e da continuidade dos cursos Técnicos Subsequentes na modalidade de



EaD o IFPR Campus Pitanga oferta o curso de Pds Graduacdo, nivel de Especializacéo,
em Interdisciplinaridade e Docéncia na Educacdo Basica e os cursos FICs em Auxiliar
Administrativo e em Produgfes Artisticas: Procedimento Tedricos e Metodologicos
Bidimensionais - Pintura I.

O curso de Tecnologia em Agroindustria corresponde ao plano de verticalizagdo
do ensino no IFPR Campus Pitanga. A oferta de cursos superiores gratuitos e de

qualidade atende a demanda e colabora para o desenvolvimento regional.

1.2.2 O Curso de Tecnologia em Agroindastria

De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia de
2016, o Curso Superior de Tecnologia em Agroinddstria faz parte do eixo tecnoldgico
de Producdo Alimenticia. O catalogo apresenta o perfil profissional de conclusdo, seu
campo de atuacdo, a infraestrutura minima requerida e as possibilidades de
prosseguimento de estudos na Pés-Graduacdo. O Curso é orientado pela Resolucdo
CNE/CP n° 03/2002, o qual institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
organizacdo e o funcionamento dos cursos superiores de tecnologia.

A construcdo do Projeto Pedagogico do Curso (PPC) ocorreu de forma coletiva.
Inicialmente, foi designada, pela Dire¢do Geral do IFPR Campus Pitanga, a Comissao
Estruturante de Curso (CEC) por meio da Portaria n° 40 de 24 de maio de 2017 (IFPR —
CAMPUS PITANGA, 2017) e posteriormente a Subcomissao de Estruturacdo do Curso
Superior de Tecnologia em Agroindustria por meio da Portaria n® 47 de 05 de junho de
2017 (IFPR - CAMPUS PITANGA, 2017). Na sequéncia foram realizadas reunides para
elaboracdo e aprovacgédo da Proposta de Abertura de Curso (PAC) do Curso Superior de
Tecnologia em Agroindustria. Apds a aprovacdo da PAC, o PPC foi elaborado,

discutido e aprovado pelos 6rgdos colegiados.

1.2.3 Missao, Visao e Valores

A missdo do IFPR se constitui em:

Promover a educacdo profissional e tecnolégica, publica, de
qualidade, socialmente referenciada, por meio do ensino, pesquisa e
extensdo, visando & formagdo de cidaddos criticos, autbnomos e
empreendedores, comprometidos com a sustentabilidade (PDI-IFPR,
2014/2018, p. 25).



Dessa missdo, deriva-se a visdo institucional “Ser referéncia em educacdo
profissional, tecnoldgica e cientifica, reconhecida pelo compromisso com a
transformagao social” (PDI-IFPR, 2014/2018, p. 25). Os valores dos quais o IFPR preza
séo:

Pessoas;

Visdo sistémica;

Educacéo de qualidade e exceléncia;
Eficiéncia e Eficacia;

Etica;

Sustentabilidade;

Qualidade de vida;

Diversidade humana e cultural;
Inclusao social;

Empreendedorismo e inovagéo;
Respeito as caracteristicas regionais;
Democracia e transparéncia (PDI-IFPR, 2014/2018, p. 25).

A partir do compromisso social, que se evidencia na missdo, na Vvisdo e nos
valores institucionais, o IFPR propde uma formacdo sélida, com base nos valores
democréaticos como principios fundamentais a educacdo e a produgdo de conhecimentos
com base no tripé da educacdo - ensino, pesquisa e extensao, permitindo uma integracdo

efetiva entre os membros da comunidade escolar, a sociedade e 0 mundo do trabalho.



2. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

Apresentamos nesta secdo a justificativa, objetivos, formas de acesso,
permanéncia, modalidade académica, perfil do egresso, avaliacdo, estrutura curricular,
ementas e bibliografia do curso de Tecnologia em Agroindustria. E estabelecida a
organizacdo dos componentes curriculares obrigatorios, Estagio Supervisionado,
Trabalho de Conclusdo de Curso e Atividades Complementares.

A construcdo didatico-pedagdgica esta baseada, entre outros documentos, nas
leis nimeros 9394/1996 , 9503/1997, 9795/1999, 10861/2004 e 11645/2008, Decretos
nameros 4281/2002 e 5626/2005, Resolugdes CONSUP/IFPR numeros 55/2011,
14/2014 (IFPR, 2014c), 02/2017 e 19/2017 e Resolucdo CNE numeros 01/2004,
02/2012 e 02/2015, Plano de Desenvolvimento Institucional - IFPR (2014-2018) (IFPR,
2014d), Portaria IFPR n°® 120/2009 e Diretrizes Curriculares Nacionais para 0s Cursos
de Tecnologia em Agroindustria. Com relacéo a Lei de Diretrizes e Bases da Educacgéo
Nacional a Organizacao Didatico-Pedagogica do curso estd embasada nos artigos 43 ao

57 da Lei mencionada.

2.1 JUSTIFICATIVA

O Instituto Federal do Parana da cidade de Pitanga esta situado na regido central
do estado, a 340 km da capital, esta extensao territorial tem na agricultura e na pecuéria
seu maior vetor econdmico. Sdo centenas de propriedades que produzem uma gama
variada de produtos. Neste quesito, destaca-se a regido do Territério da Cidadania
Parana Centro, que compde a microrregido da cidade de Pitanga, que é a sede do
territorio.

Segundo dados do Ministério de Desenvolvimento Agrario (MDA), o Territdrio
da Cidadania Parana Centro abrange uma area de 15.045,50 Km? e é composto por 18
municipios: Altamira do Parand, Boa Ventura de S&o Roque, Campina do Simao,
Iretama, Laranjal, Manoel Ribas, Mato Rico, Nova Cantl, Nova Tebas, Palmital,
Pitanga, Rio Branco do Ivai, Roncador, Rosario do lvai, Santa Maria do Oeste, Turvo,

Céandido de Abreu e Guarapuava.



Figura 1: Territério da Cidadania Parana Centro (Fonte: Territorio da Cidadania Parana Centro)

Ainda de acordo MDA, a populacéo total do territorio é de 341.696 habitantes,
dos quais 108.788 vivem na éarea rural, o que corresponde a 31,84% do total. Possui
23.167 agricultores familiares, 2.040 familias assentadas, 2 comunidades quilombolas e
3 terras indigenas. Seu IDH médio € 0,73.

Esta regido tem uma grande quantidade de agroindustrias, que empregam e
geram renda para centenas de pessoas. Segundo dados do Territério da Cidadania
Parand Centro, sdo mais de 200 agroindustrias operando nesta microrregido,
destacando-se: as agroindlstrias de embutidos, de processamento de tripas para
embutidos, de bolachas, de panificados, de conservas, de cerveja caseira, de massas,
entre outras.

E importante considerar que as cidades desta regido estdo enfrentando um
problema grave, que é o envelhecimento e reducdo da populacdo. Os jovens vdo embora
para grandes centros urbanos, resultando em cidades com muitos aposentados e
propriedades sem sucessdo familiar. Em contraponto a este fenémeno demografico, as
agroindustrias sdo importantes mecanismos para gerar renda e manter as familias no
campo, evitando o éxodo rural.

Neste aspecto, é imprescindivel que o Instituto Federal do Parana, com sua
capacidade de ser um agente de mudanca social, colabore para que os agricultores
familiares sejam incluidos no processo de agroindustrializacdo e comercializacdo da sua
producdo, de modo a agregar valor, gerar renda e oportunidades de trabalho no meio
rural, garantindo a melhoria das condi¢Ges de vida das populagdes beneficiadas direta e
indiretamente pela sua atuacdo. Assim, o IFPR - Campus Pitanga pode oferecer cursos
superiores que atendam esta demanda regional por qualificacdo e melhorias nas
agroindustrias, fazendo com que os pontos fortes da regido sejam potencializados e
gerem oportunidades para que os produtores rurais processem 0s produtos agricolas,
conquistem mais mercado, melhorando a renda da atividade rural. Portanto, oferecer o
Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria torna-se estratégico para que a
instituicdo possa interagir com mais propriedade no processo de desenvolvimento local

e regional.



Destarte, o Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria tera um papel
importantissimo para o desenvolvimento social e econdmico da regido de Pitanga,
podendo ser um mecanismo publico de ensino superior que colabore para evitar o éxodo
rural. Dessa maneira, espera-se que o referido curso possa mudar a realidade social da
regido de Pitanga, gerando um ambiente propicio para que as agroinddstrias tenham
apoio do ensino, da pesquisa, da extensao e inovagdo para desenvolver-se.

E importante destacar a relevancia e a influéncia que o IFPR - Campus Pitanga
tera com este curso no processo de desenvolvimento do setor rural, pois a prestacdo de
servicos junto a comunidade agroindustrial facilitard a integracdo, a formacdo de
parcerias institucionais e a formacédo de méo de obra qualificada, fomentando a geracao
de emprego e renda, 0 que com certeza trara resultados positivos para a populacdo em
geral no curto, médio e longo prazo. Por consequéncia, 0 Curso Superior de Tecnologia
em Agroindustria pode retroalimentar o sistema produtivo do setor rural, criando uma
cadeia de sustentacdo para as agroindustrias. Portanto, esta proposta de abertura de
curso superior justifica-se pela grande importancia que a agroinddstria tem para a regido

e pela aprovacdo do mesmo em Audiéncia Publica realizada no dia 12 de junho de 2017.

2.2 OBJETIVOS

2.2.1 Objetivo Geral

O Curso Superior de Tecnologia em Agroinddstria do Instituto Federal do
Parana — Campus Pitanga tem como objetivo promover sélida formacdo académica aos
estudantes tornando-as aptos a planejar, executar e controlar a qualidade das etapas do
processo de producdo agroindustrial, contemplando a obtencdo, processamento e

comercializa¢do de matérias-primas de diversas origens, insumos e produtos finais.

2.2.2 Objetivos Especificos

- Apresentar condi¢cbes apropriadas para uma formagdo profissional
fundamentada no dominio integrado de conhecimentos de humanidades, técnicos,
operacionais e tecnoldgicos por meio de atividades relacionadas ao ensino, pesquisa,
extensdo e inovacao.

- Desenvolver visdo abrangente a respeito dos compromissos social e ambiental,

além das questdes éticas e legais que envolvem a atuacéo profissional.



- Estimular nos estudantes a capacidade de planejar, executar e controlar a
qualidade das etapas do processo de producéo agroindustrial.

- Estimular o espirito empreendedor do futuro profissional, por meio do estimulo
a percepcao de oportunidades de negécios.

- Contribuir para o avango tecnoldgico promovendo e realizando pesquisas no
ambito da producéo alimenticia agroindustrial.

- Compreender e posicionar-se engquanto cidadao-profissional no contexto de
uma sociedade estruturalmente complexa, de classes, com diversidades culturais,
econdmicas e sociais.

- Promover o desenvolvimento das agroindustrias da regido.

2.3 CONCEPCAO DO CURSO

A Constituicdo Federal, em seu art. 6°, ao elencar os direitos sociais do cidaddo
brasileiro, relaciona os direitos a educacéo e ao trabalho. Assim, a educacdo é um vetor
importante para o desenvolvimento social de uma nagdo. Esta proposta de curso,
portanto, prioriza uma formacgdo técnica, humanistica, emancipatéria e critica,
concebendo o conhecimento como fato historico e social. Neste aspecto, o curso de
Tecnologia em Agroindustria tera uma funcdo social e técnica importante para a
microrregido de Pitanga, potencializando o desenvolvimento econémico da agricultura
familiar. Este profissional planeja, executa e controla a qualidade das etapas do processo
de producéo agroindustrial, contemplando a obtencdo, processamento e comercializacdo
de matérias-primas de diversas origens, insumos e produtos finais.

Nesta concepcdo, pode-se identificar a capacidade que o curso de Tecnologia
em Agroindustria tem em mudar a realidade social, melhorando as condiges
econbmicas dos produtores rurais desta regido. Desta maneira, percebe-se que o curso
técnico também tem uma vertente humana relevante. Esta humanidade € algo externo as
pessoas. Sendo produzida historicamente deve ser apropriada pelos representantes da
espéecie que nem sempre tém acesso aos conhecimentos que os tornam humanos. Uma
educacdo humanistica prioriza o acesso ao conhecimento historicamente produzido pela
humanidade. Mas este ndo é qualquer conhecimento, segundo Saviani (2005), para que
a educacdo possa humanizar deve ter como referéncia conhecimentos objetivos,
cientificos, sistematizados historicamente que tomam forma institucionalizada na

escola.



Assim, apresentar uma sintese sobre a visdo adotada pelo curso quanto a
construcdo do conhecimento permite estabelecer o sentido e o significado das acOes
continuas identificadas na consciéncia humana. Dessa forma, é preciso entender o
objetivo das atividades propostas, provocar respostas e projetar novas necessidades,
vinculadas a formagdo humana. Portanto, no campo de atuacdo do Tecndlogo em
agroindustria, destacam-se algumas atividades, tais como: atuacdo em empresas de
beneficiamento de produtos de origem animal e vegetal; integracdo entre o setor
primario e a agroindustria; aproveitamento de subprodutos; desenvolvimento de novos
processos inovadores de producdo agroindustrial; a comercializacdo de produtos
agroindustriais; processos de controle de qualidade dos produtos, etc.

Considerando a constituicdo de uma educacdo que seja emancipadora Saviani
(1985, p. 10) é consonante ao afirmar que é preciso ocorrer a passagem do “senso
comum a consciéncia filoséfica”, ou seja, ¢ preciso “passar de uma concepg¢do
fragmentaria, incoerente, desarticulada, implicita, degradada, mecanica, passiva e
simplista a uma concepcao unitaria, coerente, articulada, explicita, original, intencional,
ativa e cultivada”. Negar uma educacdo com estes propositos significa exclusao do
processo, mesmo que, aparentemente esteja incluso.

Neste ambito, destaca-se uma educacdo de cunho critico que supere o empirico,
passe pela abstracdo e chegue ao concreto, ou seja, a passagem do senso comum a
consciéncia filosofica implica a passagem do empirico ao concreto 0 que concerne
superar o principio de ndo contradicdo pelo principio da contradicdo situando a
educacdo em uma perspectiva critica. Portanto, a reflexdo geral em torno da natureza do
conhecimento humano concebe um processo cognitivo que resulta na epistemologia do
conhecimento. Esta perspectiva, conforme Vazquez (1977) permite transformar o
mundo criadoramente.

Em resumo, este documento enfatiza a estratégia do Instituto Federal do Parana-
Campus Pitanga no processo de formacgédo de profissionais do setor agroindustrial. O
curso de Tecnologia em Agroinddstria visa atender a demanda regional por
profissionais desta area do conhecimento. Estes objetivos estdo previstos no
planejamento institucional como uma politica de expansdo importante, posicionando a
instituicdo no cenario regional como um polo educacional voltado para ©

desenvolvimento das caracteristicas regionais.



2.4 PERFIL DO EGRESSO

Segundo a 32 edi¢do do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia,
ano 2016, o perfil profissional de conclusdo do egresso do Curso Superior de
Tecnologia em Agroindustria (CNCST-MEC, 2016, pg 91), é planejar, implantar,
executar e avaliar os processos relacionados ao beneficiamento, industrializacéo e
conservacao de produtos agroindustriais, da matéria-prima ao produto final. Gerenciar
0s processos de producdo e industrializacdo de produtos agroindustriais. Supervisionar
as varias fases dos processos de industrializacdo e desenvolvimento de produtos
agroindustriais. Analisar produtos agroindustriais. Gerenciar a manutengéo de
equipamentos na agroinduastria. Coordenar programas de conservacdo e controle de
qualidade. Desenvolver, implantar e executar processos de otimizacdo da agroindustria.
Desenvolver novos produtos e pesquisa na agroindustria. Elaborar e executar projetos
de viabilidade econémica e processamento de produtos agroindustriais. Vistoriar,
realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua area de formacao.

De acordo com o mesmo catalogo (CNCST-MEC, 2016, pg 91), os campos de
atuacdo ao Tecndlogo em Agroindustria sdo as cooperativas e associacdes, empresas de
armazenamento e distribuicdo de produtos agroindustriais, empresas de planejamento,
desenvolvimento de projetos, assessoramento técnico e consultoria, indistrias e/ou
empresas de producdo e beneficiamento de produtos alimentares e ndo alimentares,
laboratérios de analises de produtos agroindustriais, 6rgdos de inspecdo sanitaria,
Institutos e Centros de Pesquisa, Instituicbes de Ensino, mediante formacéo requerida
pela legislacdo vigente.

Ainda, de acordo com a Resolu¢cdo Normativa n°® 257 de 29 de outubro de 2014
do Conselho Federal de Quimica (CFQ, 2014), em seu artigo 2°, sdo atribuigdes a serem
conferidas de acordo com a avaliagdio da Estrutura Curricular e Conteddos
Programaticos das Disciplinas cumpridas nos Cursos de Graduagéo pelos Profissionais

de cada Categoria:

e Vistoriar, emitir relatérios, pareceres periciais, laudos técnicos,
indicando as medidas a serem adotadas e realizar servigos técnicos
relacionados com as atividades tecnoldgicas envolvidas no
beneficiamento, armazenamento, industrializacdo, conservacdo,
acondicionamento e embalagem de alimentos.

e Coordenar, orientar, supervisionar, dirigir e assumir a responsabilidade
técnica das atividades envolvidas nos processos de industrializagdo de
alimentos.



e Exercer o magistério na Educacdo de Nivel Superior e de Nivel Médio,
respeitada a legislacdo especifica, e participar do desenvolvimento de
pesquisas, ambas as atividades, na area de processamento de alimentos.

e Executar andlises quimicas, fisico-quimicas, quimico-bioldgicas,
bromatoldgicas, toxicoldgicas dos insumos, produtos intermediérios e
finais da industria de alimentos e no controle de qualidade dos
processos quimicos, bioquimicos e biotecnolégicos envolvidos,
utilizando métodos gravimétricos e volumeétricos.

e Executar andlises quimicas, fisico-quimicas, quimico-bioldgicas,
bromatolégicas, toxicolégicas dos insumos, produtos intermediarios e
finais da indastria de alimentos e no controle de qualidade dos
processos quimicos, bioquimicos e biotecnologicos envolvidos,
utilizando as técnicas e métodos instrumentais.

e Efetuar controles fitossanitarios, nas etapas de armazenamento,
producdo, distribuicdo e comercializacdo sempre relacionados ao
desenvolvimento de solugdes tecnologicas a serem utilizadas nos
procedimentos industriais de obtencdo de produtos alimentares.

e Planejar, conduzir, gerenciar e efetuar o controle de qualidade dos
processos quimicos, bioquimicos e biotecnolégicos utilizados nas
etapas da industrializacdo de alimentos, desde a matéria prima,
incluindo derivados, até o produto final.

e Planejar, conduzir e gerenciar as operagdes unitarias da industria
quimica utilizadas em todas as etapas da industrializacéo de alimentos.

e Planejar, conduzir e gerenciar 0s processos quimicos, bioquimicos e
biotecnoldgicos, e as operagOes unitarias utilizadas no tratamento de
aguas destinadas a inddstria de alimentos e dos efluentes liquidos,
emissdes gasosas e residuos sélidos.

e Efetuar a inspecdo das atividades produtivas, zelando pelo cumprimento
das normas sanitarias e dos padrGes de qualidade dos produtos
alimentares industrializados.

e Efetuar a aquisi¢do, conduzir a montagem e manutencdo de maquinas e
equipamentos de implementos e supervisionar a instrumentacdo de
controle das maquinas existentes nas instalacbes das inddstrias de
alimentos.

o Realizar as atividades de estudo, planejamento, elaboracdo de projeto,
especificagdes de equipamentos e de instalagcbes das indUstrias de
alimentos.

e Desempenhar outras atividades e servigos ndo especificados na presente
Resolucdo e que se situem no dominio de sua capacitagdo técnico-
cientifica, conforme indicar a natureza da Organizacdo Curricular
cumprida pelo profissional, a ser definido pelo Conselho Federal de
Quimica.

2.4.1 Areas de Atuacdo do Egresso

O Catalogo Nacional de Cursos define o Eixo Tecnoldgico do Curso Superior de
Tecnologia em Agroindustria e 0 campo de atuacdo de seus egressos. O Curso Superior

de Tecnologia em Agroindustria integra o Eixo Tecnoldgico de Producdo Alimenticia e



seus 0s egressos podem realizar atividades nos seguintes campos de atuagédo (CNCST -
MEC, 2016, pg. 91):

- Cooperativas e associages.

- Empresas de armazenamento e distribuicdo de produtos
agroindustriais.

- Empresas de planejamento, desenvolvimento de projetos,
assessoramento técnico e consultoria.

- Industrias e/ou empresas de producdo e beneficiamento de produtos
alimentares e ndo alimentares.

- Laboratérios de analises de produtos agroindustriais.

- Orgaos de inspecAo sanitaria.

- Institutos e Centros de Pesquisa.

- Institui¢cGes de Ensino, mediante formacao requerida pela legislagdo
vigente.

Os egressos desse curso poderdo solicitar Registro Profissional junto ao
Conselho Federal de Quimica as atribuicfes desses profissionais nas areas citadas

anteriormente.

2.4.2 Acompanhamento de Egressos

O acompanhamento é realizado por monitoramento de egresso, que articula a
formacdo geral com a formacdo profissional, conforme previsto no Plano de

Desenvolvimento Institucional do Instituto Federal do Parana (PDI, 2014, p. 60):

Monitoramento de egressos — o periédico contato com egressos com 0
intuito de acompanhar os estudantes do IFPR mesmo ap6s a conclusdo
de seus cursos, mantendo banco de dados especifico e promovendo
acOes de integracdo que podem servir para consolidar e avaliar
politicas institucionais de formacao ou de difusdo tecnoldgica.

Dessa forma, o acompanhamento do egresso do curso de Tecnologia em
Agroinddstria visa assegurar a comunicacdo entre este e a instituicdo, divulgando
informacdes sobre sua area de formagéo, eventos académicos-cientificos, atividades de
formagé&o continuada e oportunidades profissionais.

Além disso, levantar dados em relacéo a interesses e necessidades para a oferta
de formacé&o continuada, promovendo encontros, cursos de extensao, palestras, a fim de
atualizar e/ou complementar os saberes adquiridos ao longo do curso finalizado,

contribuindo para a inser¢do no mundo do trabalho.



2.4.3 Registro Profissional

O IFPR Campus Pitanga e o Colegiado do curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria devem cumprir os tramites exigidos pelo Conselho Federal de Quimica
para o cadastramento do curso junto a esse 6rgdo possibilitando o Registro Profissional
dos egressos do curso Superior de Tecnologia em Agroindustria proposto. Cabe ao
Campus orientar 0s egressos sobre os procedimentos para registro de portadores de
diploma de Tecnoldégo em Agroindustria em Conselhos Regionais de Quimica.

A Resolucdo Normativa do Conselho Federal de Quimica n° 257 de 29 de
outubro de 2014 define as atribui¢fes dos profissionais que menciona e que laboram na
area da Quimica de Alimentos no art. 1° (CFQ, 2014):

Sao profissionais da Quimica, nos termos da Resolucdo n® 198/2004
do Conselho Federal de Quimica, os Engenheiros de Alimentos, os
Bacharéis em Ciéncia dos Alimentos e as Categorias Profissionais
caracterizadas no “Eixo Tecnolégico da Produgdo Alimenticia”,
constantes do Catdlogo Nacional de Cursos Tecnoldgicos do
Ministério da Educagdo, ou seja: Tecnélogos em Alimentos,
Tecndlogos em Laticinios, Tecn6logos em Processamento de Carnes,
Tecnologos em Viticultura e Enologia, Tecn6logos em Producéo de
Cachaca, Tecndlogos em Agroindustria e outras que venham a ser
incluidas, que atuam nas atividades tecnolégicas relacionadas ao
beneficiamento, armazenamento, industrializacdo e conservagdo de
alimentos.

Conforme propde Pacheco (2011), a orientacdo pedagdgica dos Institutos
Federais deve recusar o conhecimento exclusivamente enciclopédico, assentando-se no
pensamento analitico, buscando uma formacéo profissional mais abrangente e flexivel,
com menos énfase na formacao para oficios, priorizando a compreensdo do mundo do
trabalho.

Nessa perspectiva, o curriculo e as praticas pedagdgicas buscam problematizar a
realidade de forma que as respostas se tornem novo ponto de partida na busca constante
do conhecimento, entendendo-o de forma historica e, portanto, como processo, como
percurso dindmico. Para tanto, sdo destacados diversos procedimentos didaticos
pedagdgicos, como atividades tedrica, demonstrativas e praticas contextualizadas. O
processo de ensino e aprendizagem extrapola os limites da sala de aula, desenvolvendo-

se significacdes pessoais e coletivas aproximando-se da realidade.



Tal posicionamento implica na articulagdo entre o conteudo e a sociedade, como
elemento de entendimento e transformacéo social. Conforme Gasparin (2012, p. 2) isso
implica em trabalhar o contetido “[...] de forma contextualizada em todas as areas do
conhecimento humano [...] os contetidos sdo sempre uma producdo histérica de como os
homens produzem sua vida nas relagbes sociais de trabalho em cada modo de
produ¢dao”. O contetido, dessa maneira, expande-se em multiplas determinacfes
contidas no todo social, a apropriacdo do conhecimento deixa de ser um produto
fragmentado, anistorico, mas representa a vida em diversas dimensfes da mesma
realidade.

Gasparin (2009) afirma que os contetidos escolares nao estdo na escola, mas fora
dela. Na escola torna-se teoria € ensinado e volta a sociedade. Nesses termos, 0 que
muda a sociedade é a pratica, que representa a esséncia da vida social, mas ndo ha
prética eficaz sem a teoria, ou seja, teoria e pratica juntas formam a praxis, que é a
pratica imbuida da teoria. Pela praxis o ser humano é levado a refletir, considerar as
contradi¢Bes que se impdem no processo historico como forma de ampliar a concepgéo
da realidade em suas multiplas determinacGes.

Saviani (1985) destaca que o povo detém a pratica transformadora do homem de
massa, mas acolhe concep¢des hegemdnicas sem questiona-las. Pensamentos
hegeménicos se convertem em senso comum, obtendo o consenso de todas as camadas
que integram a sociedade, sendo necessario extrair o que ai tem de positivo, ou seja, 0
bom senso, elaborando-o de maneira que se conceba um mundo em consideracdo as
demandas populares superando concepc¢des dominantes. Para o autor supracitado a
elevacdo do nivel cultural é uma necessidade ao considerarmos a superagdo de forcas
hegemonicas, permitindo olhares diferenciados sobre a realidade, concebendo a
educacdo como instrumento de luta e transformacao por meio da praxis criadora.

A consciéncia comum ¢ incapaz ao ser deixada por si s6 de ‘“‘superar sua
concepgdo esponténea e irreflexiva da atividade pratica e ascender a uma verdadeira
concepgdo — filosofica — da praxis” (VAZQUEZ, 1977, p. 16). A educacdo, nesse
sentido, busca romper os “[...] interesses dominantes aqueles elementos que estdo
articulados em torno deles, mas ndo inerentes a ideologia dominante e rearticula-los em
torno dos interesses populares, dando-lhes a consciéncia, a coesao e a coeréncia de uma
concepcao de mundo elaborada” (SAVIANI, 1985, p. 10-11).

Neste ambito, é preciso considerar que as sociedades humanas se estruturam

pelo trabalho, concebendo-o como a transformacdo da natureza de acordo com suas



necessidades, constituindo um mundo humano. Neste processo, Saviani (2007) afirma
que educacdo e trabalho ndo de dissociam, séo atributos essenciais do ser humano que
se define pela racionalidade, o que denota uma ndo casualidade em relacéo a capacidade
de trabalhar e educar.

O trabalho costura as diferentes formas de educacdo, nas diferentes formas de
vida, no conjunto da historia. A producdo da existéncia pela transformacéo da natureza
produz o proprio homem, o que denota um ato educativo de produzir-se a si mesmo no
processo de trabalho. Assim, “A producdo da existéncia implica o desenvolvimento de
formas e contetdos cuja validade é estabelecida pela experiéncia, o que configura um
verdadeiro processo de aprendizagem” (SAVIANI, 2007, p. 154).

Desse modo, a organizacdo curricular do Curso Superior de Tecnologia em
Agroinddstria, esta estruturada a construcdo de conhecimento que articula teoria e
prética, capacitando o discente no dominio e uso dos contetdos integrados teorica e
praticamente ao seu cotidiano. Busca-se relacionar a formacdo académica a realidade
vivenciada in loco de atuacdo e sua articulacdo com arranjos socioprodutivos locais e
regionais. Assim, a pratica pedag6gica no Curso Superior de Tecnologia em
Agroinddstria do campus estd fundamentada na aprendizagem como um processo
continuo de construcdo de conhecimentos, habilidades e valores. Nessa perspectiva, este
projeto pedagdgico defende o desenvolvimento de um trabalho a partir dos seguintes
principios metodolégicos:

- Metodologias desafiadoras, estimulando o pensamento critico e priorizando a
construcdo do conhecimento de forma ativa e interativa, utilizando estratégias
diversificadas como: aprendizagem baseada em problemas, projetos, visitas técnicas,
aulas praticas de laboratorio e de campo, grupos de observacdo e discusséo, oficinas,
palestras, monitorias, aulas expositivas e dialogicas, seminarios, entre outras;

- Utilizacdo de abordagem contextualizada e interdisciplinar.

- Diversificacdo de processos avaliativos.

- Nivelamento dos componentes curriculares essenciais, como: lingua
portuguesa e matematica.

O compromisso do processo educativo € o desenvolvimento integral, ndo apenas
no aspecto cognitivo, mas também nos aspectos afetivos e sociais, em uma perspectiva
emancipatdria e de destaque dos sujeitos envolvidos nesse processo.

O IFPR Campus Pitanga oferece equipe multiprofissional contando com

psicologo e assistente social. Sera oferecido Atendimento Pedagdgico que pretende,



principalmente, orientar e auxiliar os discentes da instituicdo no tocante as lacunas no
processo de ensino e aprendizagem, com o intuito de potencializa-lo. O Atendimento
Pedagogico torna-se relevante a medida que atende aos discentes em sua diversidade e,
por meio de orientacdes, busca estratégias de organizacdo dos estudos, superacdo das
dificuldades de aprendizagem, resolucdo de problemas que estejam interferindo no
processo de ensino e aprendizagem. Sob responsabilidade da equipe pedagdgica e da
coordenacao de curso serd desenvolvido um esquema de diagndstico de dificuldades de
aprendizagem e estratégias de recuperagdo de estudos que proporcione aos estudantes o
pleno acompanhamento do desenvolvimento do curso.

O Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria do IFPR Campus Pitanga
pretende viabilizar a realizacdo de diversas atividades articuladas ao ensino, tais como
monitoria, pesquisa, inovacdo e atividades de extensdo. A monitoria é uma atividade
auxiliar a docéncia podendo ser remunerada mediante editais de assisténcia estudantil
do IFPR. Essa atividade pode ser exercida por discentes matriculados no curso com o
objetivo de proporcionar maior integracdo entre os estudantes, melhoria no desempenho
académico dos discentes e contribuir para a diminuicdo das taxas de evaséo.

A participacdo discente em atividades de extensdo € de suma importancia para
que haja a aproximacdo entre o IFPR e a comunidade visando promover o
desenvolvimento regional. Para tanto, os docentes deverdo desenvolver projetos e acdes
que garantam a interacéo e a atuacdo dos discentes na transformacao da realidade local.
Da mesma forma é fundamental que os discentes participem de projetos de pesquisa e
inovacdo gue promovam a constru¢do de novos conhecimentos relacionados a area do

Curso.

A indissociabilidade entre Ensino, Pesquisa e Extensdo deve acontecer ao longo
de todo o curso, desde as propostas curriculares até as atividades extracurriculares que
poderdo ocorrer dentro ou fora da Instituicdo. O ensino proporcionado pelo IFPR -
Campus Pitanga é oferecido por cursos e programas de formagdo inicial e continuada,
de educacdo profissional técnica de nivel meédio integrada, de educacdo superior,

desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a extensao.



O Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria esti organizado de modo a
permitir flexibilidade curricular, possibilitando ao discente, trajetorias em areas afins
e/ou correlatas, desde que estas contribuam para o perfil do egresso, no intuito de
dimensionar as suas potencialidades e contribuir com a sua autonomia intelectual e
profissional diante do mundo do trabalho em constante transformacéo.

A matriz curricular foi elaborada de modo a permitir espacos de flexibilizacédo
da trajetéria de aprendizagem, oferecendo componentes curriculares como Projeto
Integrador. Com a finalidade de reforgar a insercdo de agbes com valorizagédo
extensionista e visdo social sdo previstas discussdes em relacdo ao desenvolvimento da
sociedade, cultura e diretos Humanos nos componentes curriculares constituintes da
matriz curricular e, em especial, no componente curricular Ciéncia, Tecnologia,
Sociedade e Meio Ambiente.

As acles de pesquisa constituem um processo educativo para a investigacéo,
visando a producdo, a inovacao e a difusdo de conhecimentos cientificos e tecnologicos,
articulando-se ao ensino e a extensdo com vistas ao desenvolvimento social, tendo como
objetivo estimular a pesquisa aplicada para o desenvolvimento de solugdes técnicas e
tecnoldgicas; incentivar a participacdo de estudantes em eventos externos; viabilizar a
criacdo de redes de pesquisa e promover eventos técnico-cientificos e producdes
cientificas, instigando os estudantes na busca de novos conhecimentos.

As acles de extensdo formam um processo educativo e cientifico que se articula
ao ensino e a pesquisa de forma indissociavel, com objetivo de intensificar a acdo
transformadora do IFPR — Campus Pitanga junto a comunidade.

O IFPR incentiva a pesquisa, inovacao e extensao por meio do oferecimento de
bolsas em programas como PRADI; PIBIC; PIBEX, do apoio ao pesquisador como
PIAP, além do Programa de apoio a participagdo em eventos estudantis que tem por
objetivo apoiar a participa¢do de discentes do IFPR matriculados nos cursos regulares,
em eventos de natureza cientifica, cultural, politica e esportiva, no territério nacional
e/ou do MERCOSUL, custeando despesas com inscri¢do, hospedagem, alimentagéo e
transporte. As praticas de pesquisa, extensdo e inovagéo relacionadas ao Curso Superior
de Tecnologia em Agroindustria devem estar em acordo com a legislagcdo nacional,
desta forma, os produtos que por ventura forem desenvolvidos deverdo seguir as
politicas de pesquisa, extensdo e inovacdo do IFPR, registro de propriedade intelectual e

depdsito de pedido pantentério.



As produgdes provenientes de trabalhos de iniciagdo cientifica, extensdo,
projetos de pesquisa e relatorios de estadgio ou similares serdo divulgados em eventos
cientificos e/ou periodicos da area. Os trabalhos desenvolvidos por bolsistas e demais
integrantes, sob a orientacdo de professores, serdo divulgados no Encontro Cientifico de
Inovacdo, Pesquisa e Extensdo (ECIPE) que ocorre anualmente no Campus Pitanga,
onde serdo selecionados trabalhos a serem apresentados no SEZPIN — Seminario de
Extensdo, Ensino, Pesquisa e Inovacdo — promovido anualmente pelo IFPR. Visando
uma producéo de trabalhos de qualidade e que atendam as normas para publicagéo serdo
apresentadas as Normas para Elaboracéo de Trabalhos Académicos do Instituto Federal

do Parana.

No IFPR Campus Pitanga todas as salas de aula contam com equipamentos
multimidia que permitem aos docentes o uso de recursos didaticos digitais. As salas
também possuem acesso a internet possibilitando aos docentes o rapido acesso a
informacdes, a exibicdo de videos didaticos, experimentos virtuais e demais recursos
disponiveis que contribuam com o processo de ensino e aprendizagem.

A internet no Campus é oferecida tanto via wireless como por meio de pontos de
acesso cabeados na biblioteca, facilitando aos discentes o acesso a conteudos para
realizacdo de pesquisas, elaboracdo de trabalho, relatérios e demais atividades
propostas. O Campus oferece ainda, laboratério de informatica com 35 computadores
com acesso a internet. O laboratério de Ciéncias conta com computador prdprio para
uso em aulas e atividades de pesquisa.

O IFPR utiliza o sistema Karavellas que permite ao docente realizar atividades
em ambiente virtual de aprendizagem. No Karavellas o docente pode interagir com 0s
discentes, criar foruns de discussédo, disponibilizar materiais que podem ser acessados.

O curso de Tecnologia em Agroinddstria busca formar profissionais capazes de
utilizar Tecnologias Digitais de Informacdo e Comunicacgdo e, para tanto, oferece o
componente curricular Informatica Aplicada, direcionando o uso de softwares livres

relacionados ao contexto do curso de Tecnologia em Agroindustria.



2.5.3 Educacéo Inclusiva

O direito a educacao escolar inclusiva € um dos pilares através do qual se pode
conquistar a cidadania e desencadear outras garantias (salde, habitacdo e seguranca). A
insercdo no processo educativo escolar constitui-se, assim, o canal para a defesa e a
promogéo da igualdade de direitos. A Constitui¢do Brasileira em seu inciso | do artigo
206 estabelece “a igualdade de condicdes de acesso e permanéncia na escola” como um
dos principios para o ensino. A educacdo inclusiva foi incorporada ao Curso Superior de
Tecnologia em Agroinddstria sob os seguintes aspectos: adequacdo da matriz curricular
e ag0es institucionais.

A Matriz Curricular conta com Libras como componente curricular optativo e
Ciéncia, Sociedade, Tecnologia e Meio Ambiente para abordar temas que contribuirdo
para uma formacdo humana que contemple a diversidade de aspectos do mundo. Além
disso, foram adequadas as ementas dos componentes curriculares de Matematica e
Portugués instrumental no primeiro semestre de curso, prevendo uma revisdo do Ensino
Médio possibilitando éxito escolar dos discentes ingressantes. Condizendo dessa forma
com a politica de inclusdo do IFPR mediante as cotas nos processos seletivos.

O IFPR Campus Pitanga busca promover a inclusdo, mediante a¢des do Ndcleo
de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE),
buscando desenvolver acdes que garantam a permanéncia e o éxito escolar aos discentes
com necessidades especiais. O Campus Pitanga conta com a estrutura padrdo do bloco
administrativo do Instituto Federal do Parand que se adéqua ao atendimento de
discentes em inclusdo. O prédio conta com quatro banheiros adaptados, sinais braile,
elevador para cadeirante, portas largas, entre outros. O IFPR Campus Pitanga, também
disponibiliza um computador com software para deficientes visuais, teclado baixa visao,
impresséao braile e fones de ouvido. Além disso, a instituicdo mostra-se constantemente
preocupada em cumprir com 0 expresso no Decreto n° 5.296, de 02 de dezembro de
2004 (BRASIL, 2004a), que regulamenta a Lei n° 10.048, de 8 de novembro de 2000
(BRASIL, 2000a), oferecendo prioridade de atendimento as pessoas que especifica, e
outras providéncias, e a Lei n® 10.098, de 19 de dezembro de 2000 (BRASIL, 2000b),
que estabelece normas gerais e critérios basicos para a promocédo da acessibilidade das
pessoas com deficiéncia definidas. O IFPR Campus Pitanga conta com uma equipe de
profissionais, contendo psicologo e assistente social, capacitados para identificar e

orientar agdes no processo de ensino aprendizagem com a finalidade promover uma



educacdo inclusiva a discentes com necessidades especiais, respeitando as diferencas
que envolvem a deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento, altas habilidades e

superdotacéo.

2.5.4 Integracao

2.5.4.1 Integracdo com a P6s-Graduacgao

As acgdes educacionais do IFPR viabilizam a verticalizagdo do ensino, por meio
de politicas de atuacdo que articulam diferentes niveis e modalidades da educacgéo
profissional e tecnoldgica. O IFPR Campus Pitanga oferece o Curso Técnico Integrado
em Cooperativismo e o Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria ird
proporcionar a verticalizacdo nesse sentido. Em relagdo a Pds-Graduacdo o campus
oferta a Especializacdo em Interdisciplinaridade e Docéncia na Educacdo Basica que,
prioritariamente, € destinada aos profissionais da area da Educacdo. Diante desse
cenario é essencial que o campus proporcione uma solida formacdo que possibilite aos
discentes a continuidade da carreira académica em outros campi ou instituicdes. Cabe
ainda um acompanhamento das futuras demandas regionais geradas pela oferta do
Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria e uma analise de possibilidade de

implantacgdo de cursos de P6s-Graduacdo em areas relacionadas a esse curso.

2.5.4.2 Mobilidade Estudantil e Internacionalizacéo

O IFPR, por meio de sua Coordenadoria de Relagdes Internacionais, busca
promover a internacionalizacdo ampla do IFPR, através da formulagdo de politicas, da
interlocugdo com parceiros nacionais e internacionais e do apoio as acdes, projetos e
programas de internacionalizacdo dos campi e outros setores. A instrucdo Interna de
Procedimentos n°® 02/2014 - IFPR/PROENS cria e regulamenta as normas e

procedimentos para a Mobilidade Estudantil do Instituto Federal do Parana.

2.5.5 Material Didatico

O curso de Tecnologia em Agroindustria do Instituto Federal do Parana Campus

Pitanga nédo utilizara material didatico especifico.



2.5.6 Mecanismos de Interacgéo entre docentes, tutores e estudantes

Para o curso de Tecnologia em Agroindustria, pretende-se utilizar tecnologias de
aprendizado virtual, que popularmente sdo softwares conhecidos como AVA (Ambiente
Virtual de Aprendizagem). Os AVA’s, com suas caracteristicas e finalidades auxiliam
docentes e discentes a aperfeicoar as praticas da sala de aula (ROCHA, FILHO,
GOMES, 2017).

Em especifico para o curso a utilizacdo sera com o software e/ou ferramenta

disponibilizada pela instituicdo de ensino.

2.5.6.1 Atividades de Tutoria

Conforme Niskier (NISKIER, 1999, pg. 393), o papel do tutor é:

e comentar os trabalhos realizados pelos alunos;

e corrigir as avaliagdes dos estudantes;

ajuda-los a compreender os materiais do curso através das discussoes
e explicacoes;

responder as questdes sobre a instituicao;

ajudar os alunos a planejarem seus trabalhos;

organizar circulos de estudo;

fornecer informagdes por telefone, fac-simile e e-mail;

supervisionar trabalhos préaticos e projetos;

atualizar informacdes sobre o progresso dos estudantes;

fornecer feedback aos coordenadores sobre os materiais dos cursos e
as dificuldades dos estudantes; e

e servir de intermedidrio entre a instituicdo e os alunos.

2.5.7 Atividades Praticas de Ensino

Na&o se aplica para essa modalidade de curso.

2.6 ESTRUTURA CURRICULAR

O Curso Superior de Tecnologia em Agroindlstria possui uma estrutura
curricular organizada de forma a permitir um planejamento, em etapas, da formagéo
intelectual/profissional, em que os componentes curriculares se integram promovendo a

dinamizacdo e significacdo da aprendizagem. O curriculo do curso procura ser um corpo



estruturado de conhecimentos, que sirva de orientagdo aos estudantes, mostrando com
clareza as relacdes entre 0os componentes curriculares possibilitando a contextualizagdo
e a interdisciplinaridade visando garantir o crescimento intelectual continuo.

A estrutura curricular do Curso Superior de Tecnologia em Agroinddstria esta
organizada de acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional (LDB)
n°9394/1996 (BRASIL, 1996), a Resolucdo do Conselno Nacional de
Educacao/Conselho Pleno n° 3/2002 (BRASIL, 2002) que Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a organizacdo e o funcionamento dos cursos
superiores de tecnologia, com o Catdlogo Nacional dos Cursos Superiores de
Tecnologia (CNCST-MEC, 2016) que estabelece a carga horaria minima do curso e
com Instrucdo Interna de Procedimento de n°02 de 6 de setembro de 2017. Como 0s
egressos desse curso terdo registro profissional junto ao Conselho Regional de Quimica
a estrutura curricular atende a Resolucdo Normativa n°257 do Conselho Federal de
Quimica de 29 de outubro de 2014 (CFQ,2014).

A formacdo do Tecndlogo em Agroindustria se da a partir de uma estrutura
curricular que promova a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualizagéo e
constante atualizacdo do curso. A flexibilidade curricular é apresentada como uma
forma de possibilitar ao egresso uma formacéo humanistica que néo gere prejuizos a sua
formacdo profissional. Essa formacdo da ao egresso condicdes de exercer a profissdo
em prol dos cidaddos, da vida e do meio ambiente.

A temadtica Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena, em atendimento as
Leis n° 10.639/2003 (Brasil,2003), 11.645/2008 (BRASIL, 2008) e Resolucdo CNE/CP
n° 01/2004 (CNE, 2004). Atendendo o Parecer CNE/CP n°08/2012 (CNE, 2012) e
Resolugdo CNE/CP n°01 de 30 de maio de 2012, a tematica Educagdo em Direitos
Humanos é contemplada na estrutura curricular. Da mesma forma, os temas Protecéo
dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista, Conceito de Género do
PNE e Educagdo para a Seguranga no Transito, em atendimento, respectivamente, a Lei
n°12.764/2012, Nota Técnica n°24 CGDDH/DPEDHUC/SECADI/MEC e Lei
n°9.503/1997. Esses temas permeiam 0s componentes curriculares propostos e sao
abordados especificamente no componente curricular Ciéncia, Sociedade, Tecnologia e
Meio Ambiente.

A temética Educacdo Ambiental, Lei n°9.795/1999 (BRASIL, 1999), Decreto n°
4.281/2002 (BRASIL, 2002) e Resolugcdo CNE/CP n°02/2012 (CNE, 2012), fazem parte

da estrutura curricular e sdo abordadas especificamente nos seguintes componentes



curriculares: Matérias Primas Agroindustriais; Ciéncia, Sociedade, Tecnologia e Meio
Ambiente; Fundamentos de Producdo Agroindustrial e Legislacdo, Higiene e Seguranca
na Agroindustria.

O componente curricular Ciéncia, Sociedade, Tecnologia e Meio Ambiente
aborda ainda os temas Processos de Envelhecimento e Conceito de Género do PNE,
atendendo respectivamente, a Lei n°10.741/2003 (BRASIL, 2003) e a Nota Técnica
n°24/2015 (MEC, 2015). J& o componente curricular Legislacdo, Higiene e Seguranca
na Agroindustria trata de normas de seguranca englobando prevencdo e combate a
incéndios e a desastres atendendo assim a Lei n°® 13.425/2017 (BRASIL, 2017). A
estrutura curricular prevé ainda a oferta do componente curricular optativo Libras
conforme Decreto n°5.626/2005 (BRASIL, 2005) e Lei n° 10.436/2002 (BRASIL,
2002).

O curso disponibiliza ao estudante um conjunto de componentes curriculares
com mecanismo vertical de complexidade, possibilitando a aquisi¢do de conhecimentos
progressivos e buscando relacionar os componentes entre si evitando uma visao
fragmentada dos conceitos. Como objetivos pedagdgicos, o0 curso busca que o
estudante, com base na estrutura curricular proposta, desenvolva sua capacidade
intelectual por meio da assimilacdo de conhecimentos através de aulas tedricas, aulas
praticas em laboratério e em campo, seminarios, palestras, entre outros. Ainda é
previsto a possibilidade de realizacdo de Estagio Ndo Obrigatério como forma de
complementar os conhecimentos adquiridos em sala de aula.

A matriz curricular é formada por componentes curriculares obrigatérios basicos
e profissionalizantes, e por componentes curriculares optativos, englobando contetddos
necessarios para atingir adequadamente os objetivos a que o curso se propde em uma
integracdo contextualizada entre teoria e pratica.

A integralizacdo da carga horéria do curso é estabelecida para ser cumprida no
prazo minimo de 3 anos (6 semestres) e no prazo maximo de 5 anos (10 semestres)
conforme a Resolugdo CONSUP/IFPR 14/2014 (IFPR, 2014b). Como forma de atender
a flexibilizacdo, a contextualizacdo e a atualizacdo permanente do curriculo séo
ofertados componentes curriculares optativos, e utilizado o regime escolar por
componente curricular que permite ao discente realizar matricula em diferentes periodos
do curso.

S&o previstos nos primeiros semestres do curso componentes curriculares como

Matematica Aplicada, Estatistica e Portugués Instrumental como forma de preencher



lacunas na formacdo da formacdo e proporcionar a permanéncia e 0 éxito académico
dos estudantes.

Com base no Artigo n° 81 da Lei 9.394/1996 (BRASIL, 1996), na Portaria
2.253/2001 (BRASIL, 2001c) e na Portaria 4.059/2004 (BRASIL, 2004f) serdo
ofertados componentes curriculares semipresenciais conforme previsto nas ementas de
cada componente e respeitando a legislacdo vigente. A orientacdo docente nesses
componentes curriculares se dard mediante contato através de meios eletronicos.

A matriz curricular prevé ainda os componentes curriculares obrigatdrios
Projetos Integradores | e Il. Esses componentes sdo voltados para a busca da
interdisciplinaridade, da contextualizacdo de saberes e da inter-relacdo entre teoria e
pratica. Apresentam carater multi e interdisciplinar com o qual, a partir de um conjunto
de acOes, tem-se a possibilidade da analise de problemas, reflexdes, discussdes e
proposi¢cdes com vistas a compreender “os fundamentos cientificos, sociais,
organizacionais, econémicos, politicos, culturais, ambientais e éticos que alicercam as
tecnologias e a contextualizacio do mesmo no sistema de produgdo social”. Pela
diversidade de possibilidades, o desenvolvimento deste componente curricular podera
proporcionar itinerarios formativos que auxiliem os estudantes compreender e alterar a
realidade em que estdo inseridos através da solucdo de situacdes problemas e da

aplicacdo dos saberes desenvolvidos no curso.

2.6.1 Representacgdo Gréfica do Processo Formativo

Tecnologia em Agroindustria
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2.6.2 Matriz Curricular

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PARANA
(Criagdo Lei n® 11.892 de 29/11/2008)
Campus Pitanga
MATRIZ CURRICULAR DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM

AGROINDUSTRIA

Cédigo do Curso: 000000

Base legal: RESOLUCAO CNE/CP 3/2002 - Catalogo Nacional de Cursos
Superiores em Tecnologia

Base legal especifica do curso: Resolugdo CNE/CP n2 0000000

Resolugdo de autorizacdo do curso no IFPR: Resolugao n2 0000000




Tipo (C, | Nimero | Hora- Hora-
AC, ES) | deaulas | aula relégio
semanais | (50 min) | (60 min)
Periodos |Matriz curricular
Matematica Aplicada C 4 80 67
Portugués Instrumental C 2 40 33
Informatica C 2 40 33
Quimica Geral C 4 80 67
Estatistica C 2 40 33
1¢
Introducéo & Agroindustria 2 40 33
Semestre ¢ 9 ¢
Gestéo e Planejamento Agroindustrial C 4 80 67
Metodologia da Pesquisa C 4 80 67
Subtotal 24 480 400
Termodinamica C 80 67
Quimica Organica C 80 67
Fundamentos de Quimica de Alimentos C 4 80 67
Quimica Analitica C 4 80 67
Ciéncia, Sociedade, Tecnologia e Meio
o ) )
29 Ambiente C 4 80 67
Semestre
FundarRentos de’Ffrodugao C 5 40 33
gropecuaria
Leglslagao,/al\ﬁlglgne,e S_eguran(;a na C > 40 33
groindustria
Subtotal 24 480 401
Yy
Principios de con_servag_é_o de produtos C 4 80 67
agroindustriais
Bioquimica C 4 40 67
30 Fundamentos da Economia C 2 80 33
Semestre | analise Fisico-Quimica de Alimentos C 4 80 67
Matéria prima agroindustrial C 4 80 67
Mecanica de Fluidos C 2 40 33
Subtotal 20 400 334
49 Microbiologia de Alimentos 4 80 67
Semestre Optativa 2 40 33




Analise Instrumental de Alimentos C 4 80 67

Operacdes Unitarias na Agroindustria C 4 80 67

Tecnologia de gréos e derivados C 4 80 67

Marketing C 2 40 33
Subtotal 20 400 334

Tecnologia de carnes e derivados C 4 80 67

Tecnologia de frutas e derivados C 4 80 67

Planejamento e controle de producao C 4 80 67

590 . ~ . .
Projetos de Ins_talago_es_, industriais C > 40 33
Semestre agroindustriais
Analise de viabilidade de

empreendimentos 2 40 33

Controle de Qualidade C 4 80 67

Projeto Integrador | C 80 67
Subtotal 24 480 401

Tecnologia de leite e derivados C 4 80 67

Tecnologia de bebidas e derivados C 4 80 67

62 Massas, Pées e Farindceos C 4 80 67

Andlise Sensorial C 4 80 67

Embalagens C 2 40 33

Projeto Integrador I C 4 80 67
Subtotal 24 480 401
CARGA HORARIA TOTAL MAXIMA 2520

DISTRIBUIGAO - CARGA HORARIA

(C) Componentes curriculares 2271
(AC) Atividades Complementares 130
(ES) Estagio Supervisionado 0
Total Carga Horaria Curso 2401

Tabela 1: Matriz curricular do curso de Tecnologia em Agroindustria.

2.6.3 Componentes Optativos



Considerando a flexibilizagéo curricular, conforme Resolugdo CONSUP/IFPR n°
19/2017 (IFPR, 2017b), Artigo n°19 do Anexo Il, o discente poderd escolher
Componentes Curriculares Optativos, sendo 2 horas/aulas (33h) no 4° semestre. O
Componente Curricular Optativo sera ofertado desde que tenha um nimero minimo de
20 discentes matriculados, bem como, um limite maximo de 40.

A tabela a seguir apresenta a relacdo dos Componentes Curriculares Optativos

que serdo ofertados no Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria.

Libras 40 horas/aula (33h)

Logistica 40 horas/aula (33h)

Tabela 2: Componentes curriculares optativos do curso de Tecnologia em Agroindustria.

Portanto, o discente podera ainda cursar 0os componentes curriculares de sua
livre escolha, em outros cursos de ensino superior para enriquecimento cientifico
cultural, se responsabilizando pela matricula e envio de certificacdo a coordenacdo do

curso apos concluir a disciplina.

2.7 EMENTARIO E BIBLIOGRAFIAS
Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnoldgico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Portugués Instrumental

Carga Horaria: 40 h/a— 33 h/r Periodo letivo: 1° semestre

Ementa: Leitura e a Producdo de Géneros Textuais nas Esferas Técnico-Cientificas:
Concepcdes de Leitura; Géneros Textuais: (Conceitos e Condi¢bes de Producdo);
Resumo, Resenha, Manual Técnico e Relatorio Técnico. Seminario. Analise e reflexdo
sobre a lingua: operadores argumentativos, acentuagdo, pontuacdo e concordancia na
construcdo dos sentidos no texto. Estratégias de leitura de géneros textuais da esfera
técnico-cientifica (manual técnico, relatorio técnico, artigo cientifico, textos de
divulgacdo cientifica) e jornalistica (noticia, reportagem, editorial, artigo de opiniéo).
Analise e reflexdo sobre a lingua.

Bibliografia Bésica:

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Interpretagio de Textos: competéncias e
habilidades em leitura. S&o Paulo: Atual, 20009.

CUNHA, C.; CINTRA, L. Nova Gramatica do Portugués Contemporaneo. Rio de
Janeiro: Nova Fronteira. 2016.

FARACO, C. A,; TEZZA, C. Pratica de texto para estudantes universitarios. 11. ed.
Petropolis: Vozes, 2003.

FIORIN, J. L.; PLATAO, F. Licdes de texto: leitura e redacio. S&o Paulo: Atica, 2002.




FIORIN, J. L.; PLATAO, F.Para entender o texto: leitura e redac&o. 16. ed. Sao
Paulo: Atica, 2003.

Bibliografia Complementar:

FAVERO, L. Coes&o e coeréncia textuais. 9. ed. Sdo Paulo: Atica, 2003.

GARCEZ, L. Técnica de Redacéao: o que é preciso saber para bem escrever. Séo Paulo:
Martins, 2001.

PERISSE, G. Ler, pensar e escrever. S3o Paulo: Arte e Ciéncia, 2004.

TRAVAGLIA, L.; KOCH, I. A coeréncia textual. S&o Paulo: Contexto,1999.
GARCIA, O. M. Comunicacdo em Prosa Moderna: aprenda a escrever, aprendendo a
pensar. Rio de Janeiro: Ed. da Fundacdo Getulio Vargas, 1985.

Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnolbgico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Matemética Aplicada

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 1° semestre

Ementa: Funcdes polinomiais, trigonométricas, exponenciais e logaritmicas. Nocdes de
Limites. Nog¢des de Derivadas. NogOes de Integrais.

Bibliografia Bésica:

BOULOS, P. Pré-Célculo. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar: conjuntos e fungdes. 9. ed., Séo
Paulo: Atual, 2013.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar: logaritmos. 10. ed., Sdo Paulo:
Atual, 2013.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar: trigonometria. 9. ed. Sdo Paulo:
Atual, 2013.

LEITHOLD, L. O Célculo com Geometria Analitica. 32 ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994.

Bibliografia Complementar:

GUIDORIZZI, H. L. Um Curso de Calculo.5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.

LAGES, E. Curso de Analise Real.14. ed. Rio de Janeiro: IMPA, 2016.

SIMMONS, G. F. Calculo com Geometria Analitica.Sao Paulo: Makron Books, 1988.
STEWART, J. Calculo. 8. ed. Sdo Paulo: Thomson Pioneira, 2017.

THOMAS, G. B. Célculo.10. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2003.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Informéatica Aplicada

Carga Horaria: 40 h/a— 33 h/r Periodo letivo: 1° semestre

Ementa: Aquisicdo de principios e desenvolvimento inicial de pericia em Programacédo
de Computadores atraves de uma linguagem de alto nivel. Algoritmos. Representacdo
de dados, tipos primitivos e compostos: inteiro, real, booleano, caractere e cadeia de
caracteres. Entrada e Saida. Estruturas de selecdo: simples (se) e mdltipla (caso).
Estruturas de repeticdo: com pré-condi¢do (enquantofaca), com pds-condicéo (repita-
até) e de lacos contados (para-faca). Matrizes n-dimensionais. Testes e depuracao.
Relaciona, através da pratica como componente curricular, 0os conhecimentos em
computacdo com atividades formativas que promovam experiéncias e reflexdes proprias
ao exercicio da docéncia.

Bibliografia Bésica:

ASCENCIO, A. F. G. Fundamentos da Programacao de Computadores.Prentice
Hall, Séo Paulo, 2002.

ENGELBRECHT, A. M.; PIVA, D. Algoritmos e Programacao de
Computadores.Rio de Janeiro. Elsevier. 2012.

LOPES, A.; GARCIA, G. Introducédo a Programacao: 500 Algoritmos Resolvidos.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2002.

MANZANQO, J. A. N. G.; OLIVEIRA, J. F. Algoritmos: Idgica para desenvolvimento
de programacéo de computadores. S&o Paulo: Erica, 2008.

SANTOS, R.Introducdo a Programacéo Orientada a Objetos usando JAVA. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2013.

Bibliografia Complementar:

FORBELLONE, A. L. V.; EBERSPACHER, H. F. Logica de Programacéo: A
Construcdo de Algoritmos e Estruturas de Dados. 3. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2005.

MONK, S. Programacao com Arduino.Sao Paulo: Bookman, 2013.

MONK, S. 30Projetos com Arduino.S&o Paulo: Bookman, 2013.

MONK, S. Programacéo com Arduino 11.Sao Paulo: Bookman, 2014.

PEREIRA, S.L. Algoritmos e Ldgica de Programacao em C: Uma Abordagem
Didatica. 1. ed. S&o Paulo: Erica, 2010.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Quimica Geral e Inorganica

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 1° semestre

Ementa: Historia da Quimica. Classificagdo da matéria. Estados fisicos e propriedades
da matéria. Substancias puras e misturas. Tipos de misturas, fracionamento de misturas.
Fenbmenos fisicos e quimicos. Leis da conservacdo de massa e propor¢des constantes.
Estequiometria. Estrutura tdmica e tabela periddica. Ligacdes quimicas e geometria
molecular. Forcas intermoleculares. Fungfes inorgénicas, Solucdes eletroliticas,
dissociacdo e ionizacéo.

Bibliografia Bésica:

CANTO, E.L. PERUZZO, F.M. Quimica na abordagem do cotidiano.v. 1. 4 ed. Séo
Paulo: Saraiva, 2015.

FILGUEIRAS, C. A. L. Lavoisier: o estabelecimento da quimica moderna. 2. ed.
Sao Paulo: Odysseus, 2008.

LE COUTEUR, P. M.; BURRESON, J. Os botdes de Napoledo: as 17 moléculas que
mudaram a histdéria.Sao Paulo Zahar, 2006.

RETONDO, C. G, C; FARIA, P. Quimica das sensacdes.3. ed. Sdo Paulo: Atomo,
2010.

SACKS, O. Tio Tungsténio: memdrias de uma Infancia Quimica.Séo Paulo: Cia das
Letras, 2002.

SCHWARCZ, J. Barbies, bambolés e bolas de bilhar.S8o Paulo Zahar: 2009.
Bibliografia Complementar:

FARIAS, R. F. Introdugdo a Quimica Forense.3. ed. Sdo Paulo: Atomo, 2010.
GALHARDO E. F; CRUZ, R. Experimentos de Quimica: em microescala, com
materiais de baixo custo e do cotidiano.S&o Paulo: Livraria da Fisica, 2004.
JONES, L; ATKINS, P. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o
meio ambiente.5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.

STRATHERN, P. O Sonho de Mendeleiev: a verdadeira Histdria da Quimica.Séo
Paulo: Zahar, 2002.

WOLKE, R. L.O que Einstein disse a seu cozinheiro.l ed., Sdo Paulo: Zahar, 2002.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Estatistica

Carga Horaria: 40 h/a— 33 h/r Periodo letivo: 1° semestre

Ementa: Representacdo de Dados em tabelas e graficos. NogBes de amostragem.
Medidas de tendéncia central, dispersdo e posicdo. Distribuicdo de frequéncias.
Elementos da probabilidade. Distribui¢bes discretas e continuas de Probabilidades.
Estimativa de parametros. Testes de hipdteses. Analise da variancia. Correlacdo e
regressao.

Bibliografia Bésica:

BUSSAB, W. O., MORETIN, P. A.Estatistica basica.8. ed., Sdo Paulo: Saraiva, 2014.
CRESPO, A. A.Estatistica Facil.19. ed., Sao Paulo: Saraiva, 2012.

FONSECA, J. S., MARTINS, G. A.Curso de estatistica.6. ed., Sdo Paulo: Atlas, 2006.
IEZZI, G.; HAZZAN, S.; DEGENSZAJN, D.Fundamentos da matematica
Elementar: Matematica Financeira e Estatistica.2. ed., v. 11, Sdo Paulo: Atual, 2013.
TRIOLA, M. F.Introducéo a estatistica: Atualizacdo da Tecnologia. 11. ed., Rio de
Janeiro: LTC, 2013.

Bibliografia Complementar:

COSTA NETO, P. L. O.Estatistica basica.Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2005.

HUFF, D.; GEIS, I.; CASOTTI, B. Como mentir com Estatistica.l. ed., Rio de
Janeiro: Intrinseca, 2016.

MAGALHAES, M. M.; LIMA, A. C.Nocdes de Probabilidade e Estatistica.7. ed., S&0
Paulo: EDUSP, 2013.

PINHEIRA, J. I.; CUNHA, S. B.; CARVAJAL, S.; et al. Estatistica basica: a arte de
trabalhar com dados.Sao Paulo: Campus, 2008.

SILVA, N. N. Amostragem probabilistica: um curso introdutério.S&o Paulo: EDUSP,
2015.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Introducdo a Agroindustria

Carga Horaria: 40 h/a— 33 h/r Periodo letivo: 1° semestre
Ementa:

Introducdo a agroindustria. Perfil do profissional. Aspectos econémicos e sociais das
agroindustrias. Tipos de industria de alimentos. Fases de processamento dos produtos
alimenticios. Principais processos tecnoldgicos utilizados na fase de processamento de
matérias-primas.

Bibliografia Bésica:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2°edi¢do. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2° edi¢do Séo Paulo:
Artmed, 2006.

GAVA, A.J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel,
2008.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

STOECKER, W. F; JABARDO, J. M. S. Refrigeracdo industrial. 2° edi¢do Sao Paulo:
E.Blucher, 2002.

Bibliografia Complementar:

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3° edi¢do. Porto
Alegre, RS: Artmed, 2004.

GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.
LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Curitiba. Blucher, 2010.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3° edi¢do Sao Paulo: Atheneu, 2005.
FELLOWS, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica.2a. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2006.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Fundamentos de Produgdo Agropecudria

Carga Horaria: 40 h/a— 33 h/r Periodo letivo: 1° semestre

Ementa: Nocgbes Bésicas sobre Solos: Uso, Manejo e Fertilidade. Nocgdes de
Agroclimatologia. NocOes de Fitotecnia: Olericultura, Fruticultura e Grandes Culturas.
Nocgdes de Zootecnia: Manejo, Criacdo e Produtos Agropecuérios. Historico e
fundamentos da integracdo lavoura x pecuaria. Principios da interacdo solo x planta x|
animal. Historico, evolugdo e indices de produtividade da agricultura e da pecuéria de
corte e leite no Brasil e no Parana. Estacionalidade da producdo forrageira e o
desempenho da pecuéria. Sustentabilidade ambiental e econémica na integracéo lavoura
X pecudria. Fundamentos da ciclagem de nutrientes. Sistemas de producdo de carne ¢
leite com base em pastagens. Racas e cruzamentos para a producgéo de carne e leite em
pastagens. Suplementacdo estratégica para a producao de carne e leite em pastagens.
Critérios para a implantacdo da integracdo lavoura x pecudria em &reas agricolas e em
areas pecudrias. Aspectos bioldgicos e econdmicos para a escolha das combinacgdes
agricolas e pecudrias na integracdo lavoura x pecuéria.

Bibliografia Bésica:

BERTONI, J.; LOMBARDI NETO, F. Conservacdo do Solo. 5 ed. Sdo Paulo: icone,
2005. 355 p.

BISSANI, C. A.; GIANELLO, C.; TEDESCO, M. J,; CAMARGO, F. A. O.
Fertilidade dos Solos e Manejo da Adubacéo de Culturas. Porto Alegre: Génesis,
2004.

BUAINAIN, Antonio Marcio. Agricultura Familiar e Inovacdo Tecnoldgica no
Brasil - Colecdo: Agricultura, Instituicdes e Desenvolvimento. UNICAMP, 2008.
DAVIDE, A.C.; SILVA, E.AAA. Produgdo de Sementes e Mudas de Espécies
Florestais. UFLA. Lavras. 2008. 174 p.

FONSECA, Maria Teresa. A Extensdo Rural no Brasil. Sdo Paulo: Ed. Loyola, 1985
Bibliografia Complementar:

ARAUJO, M.J. Fundamentos do agronegdcio. 22 ed. 2. reimpresséo. Sdo Paulo: Atlas,
2007.

EUCLIDES FILHO, K. O Melhoramento Genético e os Cruzamentos em Bovino de
Corte. Campo grande: EMBRAPA-CNPGC, 1996. 35 p. (Documento 63)
MUNDSTOCK, C. M. Cultivo dos Cereais de Estacédo Fria: trigo, cevada, aveia,
centeio, alpiste, triticale.Porto Alegre: NBS, 1983. 265 p. Osorio, Eduardo, Allgayer.
A Cultura do Trigo. Séo Paulo, 218p. 1992.

REICHARDT, K.; TIMM, L.C. Solo, Planta e Atmosfera: conceitos, processos e
aplicacdes.S&o Paulo: Manole. 2004. 478p.

VAREJAO-SILVA, M.A. Meteorologia e Climatologia. Brasilia: INMET, Gréfica e
Editora Pax. 2001. CRESTANA, S. et al. Instrumentacdo agropecuéria: contribui¢des
no limiar do novo século. Brasilia: EMBRAPA-SPI, 1996. 291 p.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Legislacdo, Higiene e Seguranga na Agroindustria
Carga Horaria: 40 h/a— 33 h/r Periodo letivo: 1° semestre
Ementa:

Principios béasicos de higienizacdo. Limpeza e sanitizacdo. Procedimento geral de
higienizacdo. Controle da higiene na producédo de alimentos. Agentes quimicos
para higienizacdo. Controle de infestacfes. Higiene ambiental. Nogdes sobre
seguranca no trabalho. Fundamentos da prevencgéo de acidentes e CIPA. Normas
Regulamentadoras de Seguranca e Saude do Trabalhador. Legislacao.

Bibliografia Basica:

BATALHA, M.O. Gestéo agroindustrial. 3° edi¢do S&o Paulo: Atlas, 2009, v.1.
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. 1° edigdo. S&o Paulo: Varela 2003.

HAZELWOOD, D; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de
alimentos. S&o Paulo: Varela, 1994.

ORGANIZACAO MUNDIAL DE TURISMO. Manual de qualidade, higiene e
inocuidade dos alimentos no setor de turismo. Sdo Paulo: Roca, 2003.

Bibliografia Complementar:

CHIAVENATO, I. Teoria geral da administracédo: abordagens prescritivas e
normativas da administragéo. V.2. 4° edigdo. S&o Paulo: Makron Books, 1993.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos, 2° edicdo. Sao Paulo:
Artmed, 2006.

GOMES, J. C. Legislacdo de alimentos e bebidas. 3° edi¢do. Atual. Vicosa: UFV,
2011.

MADEIRA, M.; FERRAO, M. E. M. Alimentos conforme a lei. Rio de Janeiro:
Manole, 2002.

PESSANHA, L.; WILKINSON, J. Transgénicos, recursos genéticos e seguranca
alimentar: o que esta em jogo nos debates? Campinas: Armazém do Ipé, 2005.
SANTOS JUNIOR, C. J. Manual de seguranca alimentar: boas préaticas para servigos
de alimentacédo. Rio de Janeiro: Rubio, 2008.

VALLE, D. P.; MARQUES, V. S. Biosseguranca em unidade de alimentacéo e
nutri¢do. Sao Paulo Atheneu, 2006.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Metodologia de Pesquisa (EAD)

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 1° semestre

Ementa: A ciéncia e a produgdo do conhecimento cientifico. A pesquisa cientifica:
abordagens, tipos e orientagdes metodologicos. Processo de investigacdo cientifica.
Aspectos tedricos e praticos do conhecimento, da ciéncia, dos métodos e técnicas de
pesquisa e da producao cientifica. Redacao de trabalhos cientificos: Resenhas, resumos,
papers, relatorios, etc. Normas e organizacdo do texto cientifico (normas da ABNT).

Bibliografia Bésica:

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa.5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
LAKATOQOS, E. M.; MARCONI, M. A. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 8.
ed. S&o Paulo: Atlas, 2017.

MEDEIRQOS, J. B.; TOMASI, C. Redacéo de Artigos Cientificos. Métodos de
realizacdo, selecdo de periodicos, publicacdo. Sao Paulo: Atlas, 2016.

PINHEIRO, J. M. S. Da iniciac¢ao cientifica ao TCC: uma abordagem para 0S Cursos
de tecnologia. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2010.

SEVERINO, A. J.Metodologia do trabalho cientifico. 24. ed. S&o Paulo: Cortez, 2015.
Bibliografia Complementar:

ALVES, R. Filosofia da ciéncia: introducdo ao jogo e suas regras. 10. ed. Séo Paulo:
Loyola, 2005.

ECO, U. Como se faz uma tese. 23. ed. Sao Paulo: Perspectiva, 2010.

GIL, A. C. Métodos e técnicas de pesquisa social.6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016.
GOLDENBERG, M. A Arte de Pesquisar: como fazer pesquisa qualitativa em
Ciéncias Sociais. Rio de Janeiro: Record, 2004.

SPECTOR, N. Manual para a redacao de teses, dissertacdes e projetos de pesquisa.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1997.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnoldgico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Termodinamica

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo:2° semestre

Ementa: Termometria. Dilatagdo de Sélidos e Liquidos. Calorimetria. Estados Fisicos.
Teoria cinética dos gases. Transferéncia de calor. Leis da Termodinamica. Maqguinas
térmicas. Principios de Refrigeracdo e geracdo de vapor. Entropia.

Bibliografia Bésica:

BIRD, R. B.; STEWART, W.; LIGHTFOLT, E. Fendmenos de transporte.2 ed. LCT,
2004.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica:Gravitagéo,
Ondas, Termodinamica. 10. ed., v. 2. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica:Fluidos, Oscilacbes e Ondas, Calor. 5.
ed., v. 2. S&o Paulo: E. Blicher, 2014.

STOEKER, W. F.; SAIZ JABARDO, J. M. Refrigeracéo industrial.2 ed. Edgard
Blucher, 2002.

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica: para cientistas e engenheiros. 6. ed., v. 1. Rio de
Janeiro: LTC, 20009.

Bibliografia Complementar:

COSTA, E. C., Refrigeracao, Sao Paulo, Edgard Blucher, 322p.

FEYNMAN, R. P.; LEIGHTON, R. B.; SANDS, M. L. Feynman: Li¢des de Fisica. v.
1. Porto Alegre: Bookman, 2008.

HEWITT, P. G. Fisica Conceitual.12. ed. Porto Alegre: Bookman, 2015.

SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M. W.; FREEDMAN, R. A. Fisica 2: Termodinamica e
Ondas. 14.ed., v. 2. S&o Paulo: Editora Pearson, 2016.

SINGH R. P.; HELDMAN, D. R. Introduccion a la ingeniaria de los
alimentos.Zaragoza: Acribia, 1998.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Quimica Organica

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 2° semestre

Ementa: Introducdo a Quimica Organica. Propriedades Fisicas dos Compostos
Organicos Classificacdo de cadeias carbbnicas. Fungdes organicas: conceito,
classificacdo, nomenclatura, propriedades e aplicagfes. Isomeria. Reag¢des organicas.

Bibliografia Basica:

CANTO, E.L. PERUZZO, F.M. Quimica na abordagem do cotidiano.v. 3. 4 ed. Séo
Paulo:

Saraiva, 2015.

ENGEL, R.G. Quimica Organica Experimental.Porto Alegre: Bookman, 2009.
OLIVEIRA, K. Quimica Orgéanica Experimental.Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.
SHRIVER, D.; ATKINS, P. Quimica Geral Experimental.Porto Alegre: Bookman,
2008.

SOLOMONS, G. Quimica Organica.v. 1. Curitiba: LTC, 2012.

Bibliografia Complementar:

BESSLER, K. E. Quimica em Tubos de Ensaio: uma Abordagem para
principiantes.Sao Paulo: Edgard Blucher, 2004.

GALHARDO E. F; CRUZ, R. Experimentos de Quimica: em microescala, com
materiais de baixo custo e do cotidiano.S&o Paulo: Livraria da Fisica, 2004.
JONES, L; ATKINS, P. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o
meio ambiente.5. ed. S&o Paulo: Bookman, 2012.

MCMURRY, J. Quimica Orgéanica.Sdo Paulo: Cengange, 2016.

TRINDADE, D.F. et al. Quimica Béasica Experimental.Sao Paulo: Icone, 2011.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Fundamentos de Quimica de Alimentos

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 2° semestre

Ementa: Estudo dos principais componentes quimicos dos alimentos. Avaliagdo da
qualidade de proteinas. Principais modificacdes quimicas e bioquimicas dos alimentos.
Efeitos do processamento e componentes adversos sob o ponto de vista bioldgico.
ReacOes enzimaticas e ndo-enzimaticas importantes na sintese e no controle quimico de
qualidade dos alimentos e seus principais indicadores. Avaliagdo do estado de
conservacdo e estabilidade dos nutrientes. Determinacdo de aditivos alimentares e
deteccdo de adulterantes. Educacdo Alimentar e Nutricional. Praticas experimentais
relacionados aos conteudos teoricos.

Bibliografia Basica:

ASSOCIAC;AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). NBR 1SSO 22000.
Sistema de Gestédo da Seguranca de Alimentos - Requisitos para qualquer
organizacao na cadeia produtiva.2006. 35p.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Métodos
Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos.2005.

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

FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos.4. ed., Porto Alegre: Artmed, 2010.
RIBEIRO, E. P., SERAVALLLI, E. A. G., Quimica de Alimentos.2. ed., Sdo Paulo:
Edgard Blicher Ltda, 2007. 196p.

Bibliografia Complementar:

FRANCO, B. D. G. M. Microbiologia dos alimentos.2. ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2003.
182p.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed., Porto Alegre:
Artmed, 2013. 602p.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos.6. ed., Porto Alegre: Artmed, 2005. 712p.
KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos.3. ed., Rio de Janeiro: Elsevier -
Campus, 2015. 256p.

MACEDO, G. A. et al. Bioquimica Experimental de Alimentos.1. ed., Sdo Paulo:
Varela, 2005. 187p.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Quimica Analitica

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 2° semestre

Ementa: Introdugdo & Quimica Analitica. Erros e tratamentos de dados analiticos.
Natureza fisica dos precipitados. Equilibrio quimico. Titulacdo. Métodos gravimétricos
e volumétricos de analise.

Bibliografia Basica:

BACCAN, N. Quimica Analitica Quantitativa Elementar, S&o Paulo: Edgard
Blucher, 2001.

BARBOSA, G.P. Quimica Analitica— Uma Abordagem Qualitativa E Quantitativa.
Erica, 2014.

HARRIS, D. C. Quimica Analitica Quantitativa.Curitiba: LTC, 2002.

SHRIVER, D.; ATKINS, P. Quimica Geral Experimental.Porto Alegre: Bookman,
2008.

VOGEL, A. I. Quimica Analitica Qualitativa. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981.
Bibliografia Complementar:

BESSLER, K. E. Quimica em Tubos de Ensaio: uma Abordagem para
principiantes.Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2004.

CANTO, E.L. PERUZZO, F.M. Quimica na abordagem do cotidiano.v. 2. 4 ed. Séo
Paulo: Saraiva, 2015.

JONES, L; ATKINS, P. Principios de Quimica:questionando a vida moderna e 0 meio
ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.

ROSA, G. Quimica Analitica— Préticas de Laboratério. Porto Alegre: Porto Alegre:
Bookman,, 2013.

TRINDADE, D.F. et al. Quimica Béasica Experimental.Séo Paulo: Icone, Sdo Paulo:
2011,




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Gestdo e Planejamento Agroindustrial

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 2° semestre

Ementa: Conceitos e Fungdes da Administragdo. Planejamento e controle da producéo.
NocOes de Agronegdcio: conceito, elementos, sistema, cadeias produtivas, clusters,
projetos, localizagdo. Associativismo e Cooperativismo. Administragdo: cooperativas,
sindicatos e AssociacOes; Cooperativas: fungdes, objetivos e ramos cooperativo..
Habilidades, Papéis e Competéncias dos Administradores. Principios do
cooperativismo. Diferentes modelos organizacionais de cooperativas.

Bibliografia Bésica:

BATALHA, M.O. (coord.) Gestdo Agroindustrial. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2007
CALLADO, A.A.C.(Org.). Agronegdcio. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

MASSILON, J.A. Fundamentos de Agronegdcios. 2.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005.
MENEZES, L.C.M. Gestéo de Projetos. 3.ed. S&o Paulo: Atlas, 20009.

SLACK, N. et. al. Administracdo da Producdo. Séo Paulo: Atlas, 2002.
Bibliografia Complementar:

CHIAVENATO, I. Introducdo & Teoria Geral da Administracdo. 7.ed. S&o Paulo:
Saraiva, 2006.

GAWLAK, A.; RATZKE, F. Cooperativismo: Primeiras LicOes. Brasilia: Sescoop,
2004.

MAXIMIANO, A.C.A. Fundamentos de Administracéo. 2.ed. S&o Paulo: Atlas, 20009.
MAXIMIANO, Antonio C. A. Teoria Geral da Administracdo. 6. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2008.

ORGANIZACAO DAS COOPERATIVAS BRASILEIRAS. Manual de Orientacio
para Constituicdo e Registro de Cooperativas. 8ed. Brasilia: Sescoop, 2004.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:

Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Ciéncia, Sociedade, Tecnologia e Meio Ambiente (EAD)
Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 2° semestre

Ementa: Cidadania e Direitos Humanos. O conceito de género e suas representacoes
Sociais. Historia e Cultura Afro-Brasileira, Indigena e Quilombola. Educacgéo
Ambiental e Sustentabilidade.

Bibliografia Basica:

AZEVEDO, F. A cultura brasileira.7. ed., Sdo Paulo: Edusp, 2010.

CARVALHO, J. M. Cidadania no Brasil: O longo caminho. 21. ed., Rio de Janeiro:
Civilizacédo Brasileira, 2016.

GOMES, F. S. De Olho em Zumbi dos Palmares:histdrias, simbolos e memdria social.
1. ed., Sdo Paulo: Claro Enigma, 2011.

HUNT, L. A invencao dos direitos humanos: uma historia. Curitiba: A pagina, 2012.
LALLEMENT, M. Histdria das ideias sociolégicas: Das origens a Max Weber. 5. ed.,
Petropolis: Vozes, 2012.

Bibliografia Complementar:

BOTELHO, A.; SCHWARCZ, L. M. Cidadania, um projeto em construcao:
minorias, justica e direitos. Sdo Paulo: Clara enigma, 2012.

FAUSTO, B. Historia concisa do Brasil. 3. ed., Sdo Paulo: Edusp, 2015.

PARANA. Educando para as relagdes étnico-raciais I1. (Cadernos teméticos dos
desafios educacionais contemporaneos). Curitiba: SEED, 2008. 208 p. Disponivel em:
<>. Acesso em: 17 maio 2017.

ROSS, J. L. S. Geografia do Brasil. 6. ed., Sdo Paulo: Edusp, 2014.

SOUZA, M. M. Africa e Brasil africano. Sdo Paulo: Atica, 2014.

SYSS, A. Diversidade Etnico-Racial e Educacédo Superior Brasileira. 1. ed., Rio de
Janeiro: Edur UFRRJ, 2008.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Principios de Conservagao de Produtos Agroindustriais
Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 3° semestre
Ementa:

Fundamentos da preservacao dos alimentos. Técnicas de Conservacgdo de Alimentos.
Emprego de baixas temperaturas. Tratamento térmico. Uso de aditivos quimicos.
FermentacGes industriais. Defumacao. Concentracdo. Evaporacdo. Liofilizacdo e
radiacdo. Métodos combinados. Alteragdes nos alimentos provocadas pelos métodos de
conservacao. Consequéncias da méa conservacgdo dos alimentos.

Bibliografia Basica:

CASTRO, A. G. A guimica e a reologia no processamento dos alimentos. Lisboa:
Instituto Paulo Freire, 2003.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos, 2° edi¢do, S&o Paulo:
Artmed, 2006.

GAVA, A.J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacfes. Sdo Paulo: Nobel,
2008.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

ORDONEZ, J.AP. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
Processos. Volume 1, Sdo Paulo: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar:

FRANCO, B. D. G. M. Microbiologia dos alimentos. 2. ed., Sdo Paulo: Atheneu,
2003.

IBARZ, A.; BARBOSA CANOVAS, G. V. Unit operations in food engineering. Boca|
Raton: CRC, 2003.

LIDON, F. J. C.; SILVESTRE, M. M. A. S. F. Industrias alimentares: aditivos e
tecnologia. Lisboa: Escolar, 2007.

SCHRAMM, G. Reologia e reometria: fundamentos tedricos e praticos. 2° edi¢éo.
Sdo Paulo: Artliber, 2006.

STOECKER, W. F; JABARDO, J. M. S. Refrigeracéo industrial. 2° edi¢do. S&o
Paulo: E.Blucher, 2002.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Bioquimica

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 3° semestre

Ementa: Introducdo ao metabolismo. Quimica e metabolismo de macromoléculas:
Carboidratos, Lipidios, Aminoécidos, Proteinas e Acidos Nucleicos. Integracdo e
controle do metabolismo. Enzimas e coenzimas. Respiragdo celular. Fermentacéo.
Préaticas experimentais relacionados aos conteudos tedricos.

Bibliografia Basica:

CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A.; FERRIER, D. R. Bioquimica llustrada.5. ed.,
Porto Alegre: Artmed, 2012.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Lehninger Principios de Bioquimica. 6.ed., Porto
Alegre: Artimed, 2014.

POTRICH, B. L.Bioguimica Aplicada: Reconhecimento e Caracterizacdo de
Biomoléculas.1. ed.,EricaSaraiva, 2014.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Bésica. 4. ed., Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2015.

VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica. 4. ed., Porto Alegre: Artmed, 2013.

Bibliografia Complementar:

CARNEIRO, J.; JUNQUEIRA, L. C.Biologia Celular e Molecular.9. ed., Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.

KOOLMAN, J.; ROHM, K. H. Bioguimica: texto e atlas.4. ed., Porto Alegre: Artmed,
2013.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos.3. ed., Rio de Janeiro:Elsevier -
Campus, 2015.

MACEDO, G. A. et al. Bioquimica Experimental de Alimentos.1. ed., Sdo Paulo:
Varela, 2005.

RIBEIRO, E. P., SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos.2. ed., Sdo Paulo:
Edgard Blicher Ltda, 2007.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Fundamentos da Economia

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 3° semestre

Ementa: Fundamentos dos Conceitos Econémicos; Fundamentos Microeconémicos;
Funcionamento do Mercado e Determinagdo dos Precos; Estrutura de Mercado;
Fundamentos Macroecondmicos; Politicas Econémicas e Objetivos Macroecondmicos;
Oferta de bens e servicos; Andlise de mercado. Introducdo ao Estudo de mercado.
Fundamentos de Teoria e Politica Macroeconémica.

Bibliografia Bésica:

VASCONCELLOS, M. A. S.; GARCIA, M. E. Fundamentos de economia.6. ed. Sdo
Paulo: Saraiva, 2011.

MENDES, J. T. G. Economia: fundamentos e aplica¢bes. Sdo Paulo: Prentice Hall,
2009.

MOCHON, M. F.; GUIMARAES, T. Principios de economia. Sdo Paulo: Pearson
Makron Books, 2008.

ROSSETTI, J. P. Introducéo a economia. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

VASCONCELLOS, M.A.; PINHO, D.B. Manual de economia. 6. ed. S&o Paulo:
Saraiva, 2011.

Bibliografia Complementar:

LANZANA, A. Economia brasileira: fundamentos e atualidades. 2.ed. Sdo Paulo :
Atlas, 2002.

ALBERGONI, L. Introducao a economia: aplica¢cdes no cotidiano. Séo Paulo: Atlas,
2015.

MANKIW, N.G. Introducgdo a economia. 6. ed. Sdo Paulo: Cengane, 2013.
DORNBUSH, R.; FISCHER, S. Macroeconomia. 4. ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill,
2000.

VASCONCELLOS, M.A.S. Economia: micro e macro. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.
KRUGMAN, P.; WELLS, R. Introducéo & economia. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Anélise Fisico-Quimica de Alimentos

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 3° semestre

Ementa: Amostragem e preparo de amostras. Principios, métodos e técnicas de analises
fisico-quimicas de alimentos. Qualidade e legislacdo para alimentos.

Bibliografia Basica:

ARAUJO, J. M. Quimica de Alimentos.Vigosa: Imprensa Universitaria, 1999.
CECCHI, M. H. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Sao
Paulo: Unicamp,2000.

LEES, R. Analise de los alimentos:Métodos analitcos y de control do calidad. 2ed.
Zagaroza: Acribia, 1999.

MACEDO, J. A. B. Métodos laboratoriais de analises fisico-quimica e
microbioldgicas. 3ed. Belo Horizonte- MG, 2005.

POMERANZ, Y.; MELOAN, C. E. Food Analysis: Theory and practice.
Glaithersburg: Aspen, 2000.

Bibliografia Complementar:

ATKINS, P., I. N. Fisico-Quimica, v. 1. Curitiba: LTC, 2012.

ATKINS, P., I. N. Fisico-Quimica, v. 2. Curitiba: LTC, 2012.

BESSLER, K. E. Quimica em Tubos em Ensaio:uma abordagem para principiantes.
S&o Paulo: Edgard Blucher, 2004.

ROSA, G. Quimica Analitica— Praticas de Laboratorio. Porto Alegre: Bookman: 2013.
TRINDADE, D.F. et al. Quimica Basica Experimental.Sao Paulo: Icone, 2011.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Matérias Primas Agroindustriais

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 3° semestre
Ementa:

Caracterizacdo das matérias-primas agropecuarias: animal e vegetal. Fisiologia e
tecnologia pds-colheita.

Bibliografia Basica:

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutos e hortalicas:
Fisiologia e Manuseio. Lavras: UFLA, 2005.

ELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos, 2° edi¢éo, S&o Paulo:
Artmed, 2006.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composi¢ado e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.
ORDONEZ, J.AP. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
Processos. Volumel, Sdo Paulo: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar:

ALVES, R. E.; FILGUEIRAS, H. A. C.; RAMOS, V. H. V. EMPRESA BRASILEIRA
DE PESQUISA AGROPECUARIA. Graviola: pos-colheita. Brasilia, DF: Embrapa
Informacéo Tecnoldgica, 2002.

LUENGO, R. F. A.; CALBO, A. G. Pos-colheita de hortalicas: o produtor pergunta, a
Embrapa responde. Brasilia, DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2011.

MEDINA, J. C. Banana: cultura, matéria-prima, processamento e aspectos
econdmicos. 2° edicdo Campinas: ITAL, 1985.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M.A.B; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Mecanica de Fluidos

Carga Horaria: 40 h/a— 33 h/r Periodo letivo: 3° semestre

Ementa: Massa especifica e pressdo. Variacdo da pressdao num fluido em repouso.
Principio de Pascal. Principio de Arquimedes. Conceitos de escoamento
laminar/turbulento,

compressivel/incompressivel, viscoso/inviscido. Linhas de corrente e equacdo da
continuidade. Equacdo de Bernoulli. Aplicacbes da equacdo de Bernoulli e
continuidade.

Bibliografia Basica:

FOX, R. W.; MCDONALD, A. T.; PRITCHARD, P. J. Introducéo a mecénica dos
fluidos.6 ed. LTC, 2006.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica:Gravitacao,
Ondas, Termodinamica. 10. ed., v. 2. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica:Mecanica. 5. ed., v. 1. Sdo Paulo: E.
Bliicher, 2013.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica:Fluidos, Oscila¢des e Ondas, Calor. 5.
ed., v. 2. Sdo Paulo: E. Bliicher, 2014.

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica: para cientistas e engenheiros. 6. ed., v. 1. Rio de
Janeiro: LTC, 2009.

Bibliografia Complementar:

FEYNMAN, R. P.; LEIGHTON, R. B.; SANDS, M. L. Feynman: LicGes de Fisica. v.
1. Porto Alegre: Bookman, 2008.

HEWITT, P. G. Fisica Conceitual.12. ed. Porto Alegre: Bookman, 2015.

KNIGHT, R. D. Fisica: uma abordagem estratégica.2. ed., v. 1. Porto Alegre: Bookman,
2009.

SISSOM, Leighton E.; PITTS, Donald R. Fendmenos de transporte. Rio de Janeiro:
LTC, 2001. 765 p.

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica I. 12 ed. Addison Wesley, 2009. v. 1.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Microbiologia de Alimentos

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 4° semestre

Ementa: Nog¢des de microbiologia. Morfologia e arranjo celular de microrganismos.
Mecanismos de patogenicidade microbiano. Instrumental basico de microbiologia.
Técnicas de assepsia e desinfec¢do por agentes quimicos e fisicos. Técnicas de
semeadura e meios de cultura .Curva de crescimento. Fatores que interferem no
crescimento. Métodos de controle de microrganismos.

Bibliografia Bésica:

PELCZAR, M. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2.ed., v. 1, Sdo Paulo:
Makron,1996. 524p.

PELCZAR,M. Microbiologia: conceitos ¢ aplicagdes. 2.ed., v. 2, Sdo Paulo:
Makron,1996.

RIBEIRO, M. C. Microbiologia Pratica: Aplicacbes de Aprendizagem de
Microbiologia Bésica.2. ed., S&o Paulo: Atheneu, 2011. 249p.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 12. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2017.

TRABULSI,L. R. Microbiologia.5. ed., Sao Paulo: Atheneu, 2008. 780p.
Bibliografia Complementar:

CRUZ, H. M. Analises Microbiolégicas e Fisico-Quimicas: Conceitos para Gestao
Ambiental.1. ed., S&o Paulo: Erica, 2014.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed., Porto Alegre:
Artmed, 2013. 602p.

FRANCO, B. D. G. M. Microbiologia dos alimentos. 2. ed., Sao Paulo: Atheneu,
2003.182p.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed., Porto Alegre: Artmed, 2005. 712p.
MADIGAN, M. T.; et al. Microbiologia de Brock. 14. ed., Porto Alegre:Artmed, 2016.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Logistica

Carga Horaria: 40 h/a— 33 h/r Periodo letivo: 4° semestre

Ementa: Estudar conceitos basicos de Producdo, Operacdes e Logistica.Compreender
as relacGes entre a logistica, os sistemas de producdo e a estratégia de operacgdes.
Analisar questdes que relacionam operacdes e a cadeia de suprimentos.

Bibliografia Basica:

BALLOU, R. H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos/logistica empresarial. 5.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

LAUGENI, F. G.; MARTINS, P. G. Administracéo da producéo. 3. ed. S&o Paulo:
Saraiva, 2015.

CORREA, H. L.; CORREA, C. A. Administracdo da producéo e de operagdes. 2. ed.
Sdo Paulo: Atlas, 2013.

NOVAES, A. G. Logistica e gerenciamento da cadeia de distribuicdo. 4. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2014.

OLIVEIRA, D. P. R. Administracdo de Processos: Conceitos, Metodologia, Préticas.
Sao Paulo: Atlas, 2005.

Bibliografia Complementar:

BATALHA, M. O. As cadeias de producéao agroindustriais: uma perspectiva para o
estudo das inovacges tecnologicas. Revista de Administracdo, Sdo Paulo, v.30, n.4.
1995.

CORONADO, O. Logistica Integrada: modelo de gestdo. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
MEGIDO, J. Marketing e agribusiness. Sdo Paulo: Atlas, 1995.

MOURA, R. A. Sistemas e técnicas de movimentacdo e armazenagem de materiais.
5 ed. S&o Paulo: IMAM, 2005.

RAZZOLINI FILHO, E. Logistica: evolucdo na administracdo: desempenho e
flexibilidade.Curitiba: Jurua, 2006.

BERTAGLIA, P. R. Logistica e gerenciamento da cadeia de abastecimento. 2. ed.
Sao Paulo: Saraiva, 20009.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Analise Instrumental de Alimentos

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 4° semestre

Ementa: Fundamentos de eletroquimica, potenciometria, métodos voltamétricos,
condutometria, métodos dpticos em quimica analitica (absorcdo, emissao e dispersdo da|
energia radiante), espectrometria de absor¢cdo molecular no visivel e ultravioleta,
espectrometria de absorcdo atdmica, espectrometria de emissdo atbmica, fluorescéncia e
fosforescéncia moleculares. Espectrometria de Massas. Espectroscopia na regido do
Ultravioleta. Espectroscopia na regido do Infravermelho. Ressonancia Magnética
nuclear. Cromatografia.

Bibliografia Bésica:

BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar.Sao Paulo: Edgar
Blucker, 1985.

COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos da cromatografia.
Campinas: UNICAMP, 2006.

SKOOG, A. D. et al. Fundamentos de quimica analitica.8. ed., Sdo Paulo: Thomson,
2006.

SKOOG, D. A,; HOLLER, F. J.; NIEMAN, T. A. Principios de Analise Instrumental.
5. ed., Porto Alegre: Bookman. 2002.

WILLARD, H., MERRIT, L. L., DEAN, J. Analise Instrumental.2. ed., Lisboa:
Fundacao Calouste Gulbenkian, 1979.

Bibliografia Complementar:

CASS, Q. B.; DEGANI, A. L. G. Desenvolvimento de métodos por
HPLC:fundamentos, estratégias e validacdo. 1 . ed., Sdo Carlos: Edufscar, 2007.
EWING, G. W. Métodos instrumentais de analise quimica.v. 2, Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 1972.

HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa.6. ed., Rio de Janeiro: LTC, 2005.
NETO, F. R. A.; NUNES, D. S. Cromatografia:principios basicos e técnicas afins. Rio
de Janeiro: Interciéncia, 2003.

SILVERSTEIN, D. M.; et al. Identificacdo Espectrométrica de Compostos
Organicos.5. ed., Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1994.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Operacfes Unitérias na Agroindustria

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 4° semestre

Ementa: Introdugdo a operagfes unitarias na agroindustria. Trocador de Calor
(Caldeira, Refrigeracdo, Congelamento); Centrifugacdo; Filtracdo; Emulsificacdo;
Agitacdo e Mistura; Evaporacdo; Secagem; Destilacéo.

Bibliografia Bésica:

BRENNAN, J. G. et al. Las operaciones de la ingenieria de los alimentos.3a. ed.
Zaragoza: Acribia, 1998.

FELLOWS, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica.2a. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2006.

FOUST, Alan S. et al. Principios das operacdes unitarias.2a. ed. Rio de Janeiro: LTC,
1982.

MAFART, Pierre; BELIARD, Emile. Ingenieria industrial alimentaria.Zaragoza:
Acribia, 1994. 2v.

WEYNE,G.R. Operac¢des Unitarias nas Industrias Farmacéuticas e de Alimentos,
Ed. Scortecci, SP, 2000.

Bibliografia Complementar:

AZEREDO,H.M.C., Fundamentos de Estabilidade de Alimentos, Embrapa,
Fortaleza-CE, 2004.

BARTHOLOMAI, A. Fabricas de alimentos — processos, equipamentos, custos.
Zaragoza: Acribia, 1991.

BARUFFALDI, R. OLIVEIRA,M.N., Fundamentos de Tecnologia de Alimentos,
Atheneu, Séo Paulo, 1998.

BLACKADDER,D.A. Manual de Operacdes Unitarias. Sdo Paulo: Ed. Hemus, 2004.
MADRID, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J. M.Manual de indUstria dos alimentos.
Sao Paulo: Varela, 1996.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Tecnologia de Gréos e Derivados

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 4° semestre

Ementa: Introducdo a Tecnologia de Cereais. Principais cereais produzidos no Brasil e
no Mundo. Controle de qualidade de cereais (reologia e composi¢do quimica) nas
indUstrias de alimentos. Uso de ingredientes e seu efeito nos produtos alimenticios.
Tecnologia de Panificagdo, biscoito e bolos. Tecnologia de extrusdo e massas
alimenticias. Alimentos funcionais na area de cereais. Secagem e beneficiamento
de grdos. Secadores. Armazenagem e unidades armazenadoras. Aproveitamento de
residuos. Transporte e armazenamento das matérias-primas oleaginosas. Extracdo de
Oleos e gorduras. Refino e hidrogenacéo.

Bibliografia Basica:

AQUARONE, Eugénio (Coord.). Biotecnologia industrial. VVol. 4. Biotecnologia na
producdo de alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificagdo. 22 ed. Barueri:
Manole, 2009.

MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e anélise de biscoitos. Sdo Paulo:
Varela, 1999.

QUEIROZ, MARINA. Curso Basico de Panificacdo. Vigosa: Centro de Produces
Técnicas, 2008.

Bibliografia Complementar:

BORZANI, W.; ALMEIDA LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; SCHMIDELL, W.
Biotecnologia industrial. Edgar Blucher, 2001. v. 4.

AMORIM, H.V. Fermentacdo alcodlica: ciéncia e tecnologia. Fermentec Editora,
2005.

CORTEZ, L.A.B.; Hondrio, S.L.; MORETTI, C.L. Resfriamento de Frutas e
Hortalicas.Embrapa Informac@es Técnicas. Brasilia, 2002.

COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Artmed, 2004.
368 p.

LIMA, URGEL A. Matérias-primas dos Alimentos. S&o Paulo: Blucher, 2010




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Marketing

Carga Horaria: 40 h/a— 33 h/r Periodo letivo: 4° semestre

Ementa: Evolucdo do conceito de marketing; Anélise do ambiente de marketing;
Teoria do consumidor; Segmentacdo e mensuracdo de mercados; Sistema de
informacgdes de marketing; Estratégias e estruturas de produto, preco, distribuicdo e
promocdo; Questbes ambientais, sociais e éticas do marketing.

Bibliografia Bésica:

PETER, J. P.; CHURCHILL JUNIOR, G. Marketing: criando valor para os clientes. 3.
ed. S&o Paulo: Saraiva. 2013.

KOTLER, P.; KARTAJAYA, H. Marketing 3.0: as forcas que estdo definindo o
marketing centrado no ser humano. S&o Paulo: Campus, 2010.

KOTLER, P.; KELLER, K.L. Administracdo de Marketing. 14. ed. Sdo Paulo:
Prentice Hall, 2012.

LAS CASAS, C.A. Administracdo de marketing. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

COBRA, M.Administracio de marketing no Brasil. 4. ed. S&o Paulo: FGV, 2011.
Bibliografia Complementar:

AMBROSIO, V. Plano de marketing: um roteiro para a acdo. 2. ed. Sdo Paulo:
Pearson Brasil, 2011.

KOTLER; ARMSTRONG. Principios de marketing. 15. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2014.
LASCASAS, C. A. Marketing: conceitos, exercicios e casos. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2009.

MADRUGA, R. P.; CHI, B. T. Administracdo de marketing no mundo
contemporaneo. 4. ed. Sdo Paulo: FGV, 2011.

MCDONALD, M. Planos de marketing. 7. ed. Sdo Paulo: Elsevier, 2014.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 5° semestre
Ementa:

Composicdo quimica e valor nutritivo da carne, estrutura da carne, conversdo do
musculo em carne, microbiologia de carnes: microrganismos patogénicos e causadores
da deterioracdo da carne e produtos derivados, propriedades da carne e conservacao de
carnes. Nocdes de InstalacBes e equipamentos de matadouros-frigorificos e industrias de
processamento de carnes, avaliacdo e tipificacdo de carcacas, legislacdo, procedimentos
de inspecéo de carne e derivados, tecnologias de processamento e conservacao de aves,
suinos e bovinos.

Bibliografia Basica:

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo. Blucher, 2010.

GOMIDE, L. A.M.; RAMOS, E.M.; FONTES, P.R. Tecnologia de Abate e Tipificacédo
de Carcacas. Vigosa: Editora UFV, 2006.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed. v. | e 1. 2005.
OLIVIO, RUBISON; OLIVIO, NILSON. O mundo das carnes: ciéncia, tecnologia
&mercado. 2 ed. 2005.

SHIMOKOMAKI, M. et al., Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. S&o
Paulo, Varela, 2006.

Bibliografia Complementar:

TERRA, N. N. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade. Séo
Paulo: Nobel, 1988.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 62 ed, S&o Paulo, Artmed, 2005, 384p.
GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos. Séo Paulo, Varela, 2007.

TERRA, N.N.; TERRA, A.B.M.; TERA, L.M. Defeitos nos Produtos Carneos:
Origens e Solugbes. Sdo Paulo: Varela, 2004.

SILVA, D.J.; Andlise de alimentos: métodos quimicos e biologicos. 32 Ed. Vigosa:
UFV, 2002.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Derivados

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 5° semestre
Ementa:

Diretrizes gerais para obtencdo e conservacdo de frutas e hortalicas. Principios de
conservacdo de frutas e hortaligas. Produtos vegetais minimamente processados.
Tecnologia de sucos. Aproveitamento de subprodutos. Rotulagem nutricional. Aditivos
quimicos.

Bibliografia Bésica:

ARTHEY, D.; DENNIS, C. Procesado de hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1992.
BARUFALDI, R. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. Vol.3. Sdo Paulo: Ed
Atheneu, 1998.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutas e hortaligas:
fisiologia e manuseio. 2. ed. rev. ampl. Lavras: UFLA, 2005.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B.. Pés-colheita de frutas e
hortalicas:glossario. Lavras: UFLA, 2006.

CORTEZ. Resfriamento de frutas e hortalicas.Brasilia, DF: Embrapa Informacéo
Tecnologica, 2002. 428 p. MORETT], Celso Luiz. Manual de processamento minimo
de frutas e hortalicas. Brasilia: Embrapa Hortaligas, SEBRAE, 2007.

Bibliografia Complementar:

ASHURST, P. R.. Produccion y envasado de zumos y bebidas de frutas sin gas.
Zaragoza: Acribia, 1999. 415 p. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed.
Sao Paulo: Atheneu, 1992.

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

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.
OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri:
Manole, 2006.

ORDONEZ, J. A.P. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Planejamento e Controle de Produgéo

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 5° semestre

Ementa: Sistemas de administracdo da producdo. conceitos de gestdo de estoques.
MRP — planejamento de necessidade de materiais. gestdo de demanda. planejamento de
capacidade. planejamento e controle da producdo; administragdo da cadeia de
suprimentos na producdo; gestao integrada da producéo; operacdo Just in time; Kanban;
gestdo da manutencgéo; gerenciamento de riscos na producdo; relacionamento do sistema
de producdo com outras empresas; controle estatistico do produto e do processo; gestdo
de programas da qualidade e produtividade

Bibliografia Bésica:

MOREIRA, D. A. Introducéo a administracdo da producéo e operac6es. Sdo Paulo:
Pioneira, 1998.

SCHMENNER, R.W. Administracdo de operacdes em servigcos. Sdo Paulo Futura,
1999.

SLACK, N. et allii. Administracéo da producéo(ed. integral). Sdo Paulo: Atlas, 1997.

SLACK, N. et allii. Administracdo da producéo(ed. compacta). Sdo Paulo: Atlas,
1999

TUBINO, Dalvio F. Manual de Planejamento e Controle da Produgdo. Sdo Paulo:
2000

Bibliografia Complementar:

BALLOU, R. H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos. 4. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2001.

CORREA, Henrique L. Planejamento, programagcéo e controle da producgio: MRP
I1/ ERP: conceitos, uso e implantacdo. 4. ed. Sdo Paulo: Pioneira, 2001.

DAVIS, M. M.; AQUILANO, N. J.; CHASE, R. B. Fundamentos da Administragdo
da Producdo. : Bookman, 2003

RITZMAN, L. P.; KRAJEWSKI, L. J. Administracdo da producgdo e operacoes. S&o
Paulo: Pearson/Prentice Hall, 2005.

RUSSOMANO, Victor Henrique. PCP: planejamento e controle da producéo. 6 ed.
S&o Paulo: Pioneira, 2000.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Projeto e Instalagdes Industriais Agroindustriais
Carga Horaria: 40 h/a— 33 h/r Periodo letivo: 5° semestre
Ementa:

NocOes de planejamento e elaboracdo de projetos, projetos arquitetbnicos de
construcdes e instalagdes, instalacbes e dimensionamento de maquinas e equipamentos
e legislacdo. Préatica pedagdgica integrada.

Bibliografia Basica:

EMBRAPA, SEBRAE. Iniciando um Pequeno Grande Negdcio Agroindustrial:
processamento da carne bovina. Brasilia: EMBRAPA, 2004.

FERNANDES, A. R.; SILVA, C. A. B. Projetos de empreendimentos
agroindustriais - produtos de origem animal - V.1. Editora UFV, 2003.
FERNANDES, A. R.; SILVA, C. A. B. Projetos de empreendimentos
agroindustriais - produtos de origem vegetal - V.2. Editora UFV, 2003.

LIMA FILHO, D. L. Projetos de instalacGes elétricas prediais. 1° edi¢do. Sdo Paulo
Erica, 2007.

STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. S. Refrigeracao Industrial. 2° edi¢do. S&o
Paulo, Edgar Blucher, 2002.

Bibliografia Complementar:

DAGOSTINO, F. R. Desenho Arquitetdnico. 1%d. Séo Paulo: Hemus Livraria Ed.
Ltda. 1980.

HELDMAN, K. Geréncia de projetos: guia para o exame oficial do PMI. 5°
edicdo, atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processos. Livros Técnicos e
Cientificos. Rio de Janeiro, 2000.

MADRID, A.; CENZANO, I. &VICENTE, J.M. Manual de industria de alimentos.
Sao Paulo: Varela, 1996.

OBERG, L. Desenho Arquitetdnico. 12 ED. Rio de Janeiro: Editora ao Livro Técnico,
1973.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Andlise de Viabilidade de Empreendimentos

Carga Horaria: 40 h/a— 33 h/r Periodo letivo: 5° semestre

Ementa:Analise de projetos de investimento. Matemética financeira. Métodos de
avaliacdo de alternativas econdmicas. Projecdo e estimativa do fluxo de caixa.
Financiamento para o projeto. Estudo de casos.

Bibliografia Basica:

BRIGHAM, E. F.; EHRHARDT, M. C. Administracdo financeira: teoria e pratica.
13. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2015.

CASAROTTO FILHO, Nelson; KOPITTKE, Bruno Hartmut. Anélise de
investimentos: matematica financeira, engenharia econémica, tomada de deciséo,
estratégia empresarial. 9. ed. S&o Paulo: Atlas, 2006.

HIRSCHFELD, Henrique. Engenharia econémica e analise de custos: aplicacdes
praticas para economistas, engenheiros, analistas de investimentos e
administradores. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

HOJI, M. Administracdo financeira na pratica: guia para educacao financeira
corporativa e gestdo financeira pessoal.5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2014.

ROSS, S.; WESTERFIELD, R. Administracdo financeira. 10. ed. S& Paulo:
McGraw-Hill, 2015.

Bibliografia Complementar:

ASSAF NETO, Alexandre. Matematica financeira e suas aplica¢fes. 10. ed. Sdo
Paulo, SP: Atlas, 2008. 272p.

BREALEY, Richard A.; MYERS, Stewart C. Financiamento e Gestédo de Risco. Porto
Alegre, RS: Bookman, 2005. 479 p.

GITMAN, Lawrence Jeffrey. Principios de administracéo financeira. 10. ed. Sdo
Paulo: Pearson Addison Wesley, c2004. xxviii, 745 p.

SANTOS, E. O. Administracdo financeira da pequena e média empresa. 2. ed. Sao
Paulo : Atlas, 2010.

RIGO, C.; LEMES JUNIOR, A. B. Administracao financeira: principios,
fundamentos e praticas brasileira. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Controle de Qualidade

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 5° semestre

Ementa: Conhecer os fundamentos gerais do controle de qualidade. Sanidade, controle
e inspecdo de alimentos. Conservacdo e fundamentos de toxicologia de alimentos.
Contextualizacdo da qualidade. Expectativas e necessidades dos clientes. Sistemas da
qualidade. Ferramentas da qualidade. PadrGes normativos. Avaliacdo da qualidade.
Clima organizacional. Qualidade de vida no trabalho. Gestdo da qualidade. Motivacéo a
qualidade. Relacdes basicas do controle de qualidade: processos produtivos, clientes e
fornecedores.

Bibliografia Bésica:

AGUIAR, S. Integracdo das Ferramentas da Qualidade ao PDCA e ao Programal
Seis Sigma. Belo Horizonte: Desenvolvimento Gerencial, 2002.

CARVALHO, Marly M. de, [et al.] - Gestdo da Qualidade: teoria e casos. Rio de
Janeiro : Elsevier, 2005.

GIL, Antbnio Loureiro. Gestdo da Qualidade Empresarial: Indicadores da|
Qualidade. 2° ed. Sao Paulo, Atlas, 1997.

ISHIKAWA, K. Controle de qualidade total: a maneira japonesa. Rio de janeiro,
Campus, 1993.

JURAN, J. M. Controle da Qualidade — Conceitos, politicas e filosofia da qualidade,
Makron, McGraw —Hill, Sdo Paulo: 1991.

Bibliografia Complementar:

KUME, H. Métodos estatisticos para melhoria da qualidade. Sdo Paulo: Gente,
1993.

OLIVEIRA, J. O. et al. Gestdo da qualidade: topicos avancados. Sdo Paulo: pioneiral
Thomson Learning, 2006.

PROENCA, R. P. da C., SOUSA, A. A. de, VEIROS, M. B., HERING, B. Qualidade
nutricional e sensorial na producdo de refeigdes. Floriandpolis, Editora da UFSC,
2005.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico sanitario em servicos de
alimentacao. 62 ed., S&o Paulo, Editora Varela, 2005.

TEIXEIRA, S., MILET, Z.,, CARVALHO, J., BISCONTINI, T. M. Administracao
aplicada as Unidades Alimentacéo e Nutricdo.Pagina 3 de 3 Alimentacdo e Nutricéo.
Sao Paulo, Editora Atheneu, 2006.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Projeto Integrador | (EAD)

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 5° semestre
Ementa:

Integrar, através de uma atividade de projeto contextualizado, 0s conhecimentos
desenvolvidos nos componentes curriculares do 5° semestre do curso. Desenvolver|
habilidades de trabalho em grupo, comunicacdo oral e escrita, resolucdo de problemas,
pensamento critico, pensamento criativo, metodologia de desenvolvimento de projetos
visando ao desenvolvimento das competéncias adquiridas no 5° semestre do curso
através de aplicacdo em projetos ambientais de pesquisa.

Bibliografia Bésica:

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa.5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
LAKATQOS, E. M.; MARCONI, M. A. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 8.
ed. S&o Paulo: Atlas, 2017.

MEDEIRQOS, J. B.; TOMASI, C. Redacéo de Artigos Cientificos. Métodos de
realizacdo, selecdo de periodicos, publicacdo. Sao Paulo: Atlas, 2016.

PINHEIRO, J. M. S. Da iniciac¢ao cientifica ao TCC: uma abordagem para 0S Cursos
de tecnologia. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2010.

SEVERINO, A. J.Metodologia do trabalho cientifico. 24. ed. S&o Paulo: Cortez, 2015.
Bibliografia Complementar:

ALVES, R. Filosofia da ciéncia: introducdo ao jogo e suas regras. 10. ed. Séo Paulo:
Loyola, 2005.

ECO, U. Como se faz uma tese. 23. ed. Sao Paulo: Perspectiva, 2010.

GIL, A. C. Métodos e técnicas de pesquisa social.6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016.
GOLDENBERG, M. A Arte de Pesquisar: como fazer pesquisa qualitativa em
Ciéncias Sociais. Rio de Janeiro: Record, 2004.

SPECTOR, N. Manual para a redacao de teses, dissertacdes e projetos de pesquisa.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1997.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 6° semestre
Ementa:

Sintese de componentes e formacdo do leite. Aspectos higiénicos na obtencdo da
matéria-prima e diferentes formas de obtencdo. Cadeia produtiva do leite e
processamentos basicos. Composicdo do leite e analises fisico-quimicas. Discussao e
avaliacdo da Instrugdo Normativa 51 (IN 51). Leite como matéria-prima. Processamento
de leites de consumo. Controle de qualidade laboratorial do processo. Processamento de
derivados lacteos: concentrados, leites fermentados, queijos, doce de leite e manteiga e
similares. Pratica pedagdgica integrada.

Bibliografia Basica:

FERREIRA, C.L.F. (coordenacdo técnica). Producdo de iogurte, bebida lactea, doce
de leite e requeijao cremoso. Vigosa: CPT, 2006.

FERREIRA, C.L.F. (coordenacdo técnica). Producdo de manteiga, coalhada e
requeijdo em barra. Vicosa: CPT, 2006.

FOSCHIERA, J.L. Industria de laticinios. Porto alegre: Suliani, 2004.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos — Alimentos de origem animal. v. 2, Porto
Alegre: Ed. Artmed, 2005

TRONCO, V.M. Manual para inspecédo da qualidade do leite. Santa Maria: Ed.
UFSM, 2003.

Bibliografia Complementar:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. LIMA, U.A. Biotecnologia
industrial. Vol. 4. S&o Paulo: Blucher, 2001.

EMBRAPA CAPRINOS. Iniciando um pequeno agronegécio agroindustrial — leite
de cabra e derivados. Brasilia: EMBRAPA, 2003.

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

JAY, J.M. Microbiologia dos alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005
WALSTRA, GEURTS; NOOMEN, JELLEMA; VAN BOEKEL. Ciencia de la leche y
tecnologia de los productos lacteos. Zaragoza: Editoria Acribia, 2001.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas e Derivados

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 6° semestre
Ementa:

Tipos de bebidas e derivados, e tecnologia de fabricacdo. Tipos de bebidas,
fermentacdo, destilacdo e legislacdo da area.

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. LIMA, U.A. Biotecnologia
industrial. Vol. 4. S&o Paulo: Blucher, 2001.

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

GOMES, J.C. Legislagéo de alimentos e bebidas. Varela, 12 Edi¢éo, 2007
VENTURINI FILHO, W.G.. Tecnologia de bebidas alcodlicas. VVol.1. Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2005.

VENTURINI FILHO, W.G.. Tecnologia de bebidas nédo alcoodlicas. VVol.2. Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2005

Bibliografia Complementar:

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3° edicao.
Varela, 2001.

CRISPIM, J.E. Manual da producéo de aguardente de qualidade. Guaiba:
Agropecuaria, 2000.

PACHECO, A.O. Iniciacdo a enologia. Sdo Paulo: Senac, 1996.

OETTERER, M.; REGINATO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Massas, Pées e Fariniceos

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 6° semestre

Ementa: Aplicar técnicas de panificacdo bésica e seus usos; Aplicar técnicas de
confeitaria basica e seus usos; Compreender o produto final obtido ap6s cada técnica
utilizada. Propriedades nutricionais do péo; Farinha, composic¢do, umidade, absorcéo de
agua e volume dos pdes; Farinhas especiais; centeio, milho, aveia, cevada, mandioca,
soja e trigo. Aditivos: acido ascorbico, lecitina de soja, extrato de malte, amilases, favas,
gluten. Fermentos: quimicos e bioldgicos. A¢do da levedura na fermentacdo. Outros
ingredientes: sal, ovos, agucares, leite, frutas. Estrutura e composi¢cdo dos gréos e
cereais. Moagem e processamento de grdos. Processos de panificacdo e fabricacdo de
bolachas, massas, cereais matinais e petiscos. Tecnologia da produgdo de amidos e
féculas. Propriedades funcionais. Fontes e métodos de obtencdo. Tecnologia dal
producdo de amidos e féculas. Aproveitamento de subprodutos. Processamento
industrial de pées, biscoitos e massas. Utilizacdo de farinhas mistas. Processos de
panificacdo e fabricacdo de bolachas, massas, cereais matinais e petiscos.

Bibliografia Bésica:

CANELLA-RAWL, Sandra. P&o: arte e ciéncia. S&o Paulo: Editora Senac, 2005.
PEREIRA, J.; VILELA, E. R. Tecnologia e qualidade de cereais: arroz, trigo, milho
e aveia. Lavras: UFLA; FAEPE, 2002.

GISSLEN, Wayne. Panificacdo e confeitaria profissionais. Barueri: Editora Manole,
2012.

SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. Sdo Paulo: Editora Senac, 2007.
SOUZA et al. Processamento e utilizacdo da mandioca. Cruz das Almas: Embrapal
Mandioca e Fruticultura Tropical, 2005.
Bibliografia Complementar:

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Introducdo a quimica dos alimentos. Campinas:
Fundacéao Cargill, 1984.

BRETHERTON, Caroline. Pdes e outras delicias: passo a passo. Sdo Paulo:
Publifolha, 2013.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed., S&o Paulo: Atheneu, 2008.
WEBER, Erico A. Exceléncia em beneficiamento e armazenagem de gréos. Canoas:
Salles, 2005.

MORETTO, Eliane; ALVES, Roseane Fett. Processamento e analise de biscoitos. S&o
Paulo: Varela, 1999. SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutri¢cdo: introducdo &
bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Empreendedorismo

Carga Horaria: 40 h/a— 33 h/r Periodo letivo: 6° semestre

Ementa: Funcionamento de uma empresa. A estrutura organizacional. Interligacéo
entre setores. ldentificacdo de oportunidades para empreender. Analise Ambiental.
Empreendedorismo e o empreendedor. Perfil do empreendedor. Tipos de
empreendedorismo. Estratégias de crescimento. Inovacdo. Forca de vendas. Plano de
negacios.

Bibliografia Bésica:

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios.5. ed.
Séo Paulo: LTC, 2013.

CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4.
ed. S&o Paulo: Manole, 2012

GAUTHIER, F. A. O.; MACEDO, M.; LABIAK JR., S. Empreendedorismo. Curitiba:
Do Livro Técnico, 2012.

LINS, L S. Empreendedorismo: uma abordagem pratica e descomplicada. Sé&o
Paulo: Atlas, 2014.

NAKAGAWA, M. Empreendedorismo: elabore seu plano de neg6cio.Sdo Paulo:
SENAC, 2013.

Bibliografia Complementar:

BARON, R. A. Empreendedorismo: uma visdo do processo.Sdo Paulo: Thompson,
2006.

CHER, R. Empreendedorismo na veia: um aprendizado constante.2. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2013.

HISRICH, R. D.; PETERS, M. P.; SHEPHERD, D. A. Empreendedorismo. 9. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2014.

BERNARDI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos,
estratégias e dindmicas.2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2013.

DOLABELA, F. O segredo de Luiza. Sdo Paulo: Sextame, 2008.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Desenvolvimento de Produtos e Andlise Sensorial
Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 6° semestre

Ementa: Etapas de desenvolvimento do produto. Estudos e pesquisas de mercado.
Concepcdo e conceito de produto. Projeto de embalagem. Criacdo de férmula do
produto. Selecdo e Quantificacdo dos fornecedores. Registros nos érgdos competentes.
Ensaios industriais. Custo do projeto, importancia e avaliacdo. Esquema de
monitoramento da qualidade. Producéo e lancamento. Cronograma de desenvolvimento.
Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto. Objetivo e importancia da andlise
sensorial. Campo de Aplicagdo. Fisiologia dos 6rgdos dos sentidos. Fatores que afetam
0 julgamento sensorial. Teoria e pratica sobre selecdo e treinamento dos julgadores.
Teoria e pratica sobre os principais testes sensoriais. Preparo e apresentacdo de
amostras. Analise estatistica e interpretacdo dos resultados. Estrutura e organizacdo do
laboratdrio de analise sensorial.

Bibliografia Bésica:

BATALHA, M. O., Gestao Agroindustrial, V.1, Ed. Atlas, 32 ed. 2001, Sdo Paulo.
DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 2. ed. rev. e ampl. Curitiba:
Champagnat, 2007.

FELLOWS, P. J., Tecnologia do Processamento de Alimentos. Sdo Paulo: Artmed,
2006.

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela,
2004.

NEVES, L. F., Castro, L. T., Marketing e estratégia em Agronegdécios e Alimentos,
Ed. Atlas, 2003, Séo Paulo.

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA, T. C. A. et al. Avancgos em analise sensorial = Avances en analisis
sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999. 286 p.

ANALISE SENSORIAL: estudos com consumidores.Vicosa, MG: UFV, 2006.
ARAUJO, M. J., Fundamentos de Agronegdcios, 2%d. Ed. Atlas, 2005, Sao Paulo.
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Métodos de analise
sensorial dos alimentos e bebidas [NBR 12994]. Rio de Janeiro, RJ: ABNT, 1993.
CHENG, L. C., QFD: Desdobramento da Fun¢ao Qualidade na Gestao de
Desenvolvimento de Produto, Ed. Blucher, 2007, Sdo Paulo.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Embalagens

Carga Horaria: 40 h/a— 33 h/r Periodo letivo: 6° semestre

Ementa: Defini¢les, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos.
Importancia da embalagem. Tipos de embalagens. Escolha da embalagem e estabilidade
dos alimentos. Interacdo embalagem/alimento. Rotulagem e controle de qualidade.
Legislacéo.

Bibliografia Basica:

OLIVEIRA, L. M. Embalagen plésticas rigidas: principais polimeros e avaliacdo da
qualidade.Campinas, SP: ITAL/CETEA, 2008.

ORTIZ, S. A. Manual de legislacdo de embalagens para alimentos no Brasil.
Campinas, SP: ITAL, Divisao de Engenharia e Planejamento, Sec¢do de Embalagem e
Acondicionamento, 1980.

PADULA, M. et al. Embalagens plasticas: controle de qualidade.Campinas: ITAL,
1989.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L., OLIVEIRA, L. M., CANAVESI, E. Requisitos de
conservacao de alimentos em embalagens flexiveis.Campinas: CETEA, 2001. 213 p.
TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens.Sdo Paulo: Blucher, 2010. x

Bibliografia Complementar:

ALVES, R. M. Ve. et al. Embalagem para produtos de laticinios.Campinas:
ITAL/CETEA, 1994,

CASTRO, A. G. POUZADA, A. S. Embalagens para a industria alimentar. Lisboa:
Instituto Piaget. 2003.

MESTRINER, F. Design de embalagens: curso basico. Sdo Paulo, Prentice Hall, 2001.
MESTRINER, F. Gestao estratégica de embalagem: uma ferramenta de
competitividade para sua empresa. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hal, 2007.
WILLIAMS, R. Design para quem néo é designer: no¢oes basicas de planejamento
visual. 8.ed. S&o Paulo: Callis Editora, 1995.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnologico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Projeto Integrador Il (EAD)

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 6° semestre
Ementa:

Integrar, através de uma atividade de projeto contextualizado, os conhecimentos
desenvolvidos nos componentes curriculares do 6° semestre do curso. Desenvolver,
habilidades de trabalho em grupo, comunicacdo oral e escrita, resolucdo de problemas,
pensamento critico, pensamento criativo, metodologia de desenvolvimento de projetos
visando ao desenvolvimento das competéncias adquiridas no 6° semestre do curso
através de aplicacdo em projetos ambientais de pesquisa.

Bibliografia Bésica:

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa.5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
LAKATOQOS, E. M.; MARCONI, M. A. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 8.
ed. S&o Paulo: Atlas, 2017.

MEDEIRQOS, J. B.; TOMASI, C. Redacéo de Artigos Cientificos. Métodos de
realizacdo, selecdo de periodicos, publicacdo. Sao Paulo: Atlas, 2016.

PINHEIRO, J. M. S. Da iniciac¢ao cientifica ao TCC: uma abordagem para 0S Cursos
de tecnologia. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2010.

SEVERINO, A. J.Metodologia do trabalho cientifico. 24. ed. S&o Paulo: Cortez, 2015.
Bibliografia Complementar:

ALVES, R. Filosofia da ciéncia: introducdo ao jogo e suas regras. 10. ed. Séo Paulo:
Loyola, 2005.

ECO, U. Como se faz uma tese. 23. ed. Sao Paulo: Perspectiva, 2010.

GIL, A. C. Métodos e técnicas de pesquisa social.6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016.
GOLDENBERG, M. A Arte de Pesquisar: como fazer pesquisa qualitativa em
Ciéncias Sociais. Rio de Janeiro: Record, 2004.

SPECTOR, N. Manual para a redacao de teses, dissertacdes e projetos de pesquisa.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1997.




Campus Pitanga do IFPR

Curso: Eixo Tecnoldgico:
Superior de Tecnologia em Agroindustria Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Libras (OPTATIVA)

Carga Horaria: 80 h/a— 67 h/r Periodo letivo: 4° semestre

Ementa: Aspectos clinicos, educacionais e sdcio-antropoldgicos da surdez. A Lingua
de Sinais Brasileira - Libras: no¢bes béasicas de fonologia, de morfologia e de sintaxe.
Estudos do léxico da Libras. Praticar Libras.

Bibliografia Basica:

BRITO, L. F. Por uma Gramatica de Linguas de Sinais.Rio de Janeiro: Tempo
Brasileiro,1995.

HONORA, M. FRIZANCO, M. L. E. Livro ilustrado de lingua brasileira de sinais I.
1. ed., Jandira: Ciranda Cultura, 20009.

HONORA, M. FRIZANCO, M. L. E. Livro ilustrado de lingua brasileira de sinais I1I.
2. ed., Jandira: Ciranda Cultura, 2010.

HONORA, M. FRIZANCO, M. L. E. Livro ilustrado de lingua brasileira de sinais
I11. 1. ed., Jandira: Ciranda Cultura, 2011.

QUADROS, R. M.; KARNOPP, L. Lingua de Sinais Brasileira: estudos linguisticos.
Porto Alegre: Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar:

GARCEZ, L. Técnica de Redacdo: o que é preciso saber para bem escrever.3. ed., Sao
Paulo: Martins, 2012.

GESSER, A. LIBRAS? Que Lingua é essa?1. ed., Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2009.
PEREIRA, M. C. C,; et al. LIBRAS Conhecimento Além dos Sinais. 1. ed., Sdo
Paulo: Pearson Education — Br, 2011.

MEDEIROS, J. B. Portugués Instrumental.10. ed., Sdo Paulo: Atlas, 2014.
ZAMBONI, L. M. S. Cientistas, jornalistas e a divulgacao cientifica: Subjetividade e
heterogeneidade no discurso da divulgacdo cientifica. Campinas: Fapesp/Autores
associados, 2001.

ZANDWAIS, A .Estratégias de leitura.Porto Alegre: Sagra, 1990.

2.8 AVALIACAO

2.8.1 Avaliacdo da Aprendizagem

A avaliacdo é componente vital da pratica pedagogica, tem como fungdo
valorizar o ensino e a aprendizagem comprometendo-se com o acompanhamento das
formas pelas quais as aprendizagens séo edificadas e as competéncias sdo constituidas
(HADJI, 2001). Deve ser um processo cuidadoso e continuo que “[...] possibilite uma
reflexdo critica sobre todos os elementos, fatores e momentos que interferem na

formagéo a fim de determinar os resultados alcangados” (SOUZA, 2005, p.75-76).



Assim, tomando-se como pressupostos a Resolugdo CONSUP/IFPR n° 50 de 14
de julho de 2017 (IFPR, 2017b) que estabelece as normas de avaliacdo do processo de
ensino e aprendizagem dos cursos do IFPR, a avaliacdo assume as funcdes diagnostica,

formativa e somativa.

Conforme os artigos n° 4 e 6° da Resolugdo CONSUP/IFPR n°50 de 27 de julho
de 2017 (IFPR, 2017b), a avaliagdo como parte do processo de ensino-aprendizagem
devera ser continua e cumulativa, com predominancia dos aspectos qualitativos sobre os
quantitativos, prevalecendo o desenvolvimento do estudante ao longo do periodo letivo

sobre os de eventuais provas finais, e devera considerar que:

| — quem, para qué e por qué se avalia, 0 qué e como se avalia 0 processo de

ensino-aprendizagem;

Il — o envolvimento da instituicdo, dos gestores, dos docentes, dos técnicos
administrativos em educacdo, dos estudantes, da familia e da sociedade no processo

ensino-aprendizagem;

Il — a visdo do estudante como um sujeito ativo do processo ensino-
aprendizagem com sua antecipada ciéncia de o que serd avaliado, com as regras,

critérios e instrumentos estabelecidos de forma clara e democratica;
IV — a autoavaliacdo por parte dos estudantes, dos docentes e da instituicéo;

V — a definicdo de estratégias para a melhoria do processo ensino-aprendizagem
mediante a discussdo com o0s segmentos da comunidade académica acerca dos

resultados obtidos nos variados momentos do processo de avaliacao.
Ser&o considerados meios para operacionalizagéo da avaliagédo (IFPR, 2017b):

® Seminarios;

o trabalhos individuais e/ou em grupos;

o testes escritos e/ou orais/sinalizados;

o demonstracOes de técnicas em laboratorio;
o dramatizagdes;

o apresentacOes de trabalhos finais de iniciacdo cientifica;
e artigos cientificos ou ensaios;

e Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC;
o relatorios de estagio;

o portfdlios;

e resenhas;

¢ autoavaliacdes;

e participacBes em projetos;



e participacBes em atividades culturais e esportivas;

e visitas técnicas;

o atividades em Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA);

e participacdo em atividades de mobilidade nacional e internacional;

e outras atividades de ensino, pesquisa, extensdo e inovacdo pertinentes aos
Cursos.

Os resultados obtidos no processo de avaliacdo serdo emitidos por componente
curricular e disponibilizado por meio eletronico e/ou entrega individual de boletim,

devendo ser expressos por conceitos, sendo:

| — Conceito A — Quando a aprendizagem do estudante for PLENA e atingir os
objetivos, conforme critérios propostos no plano de ensino.

Il — Conceito B — Quando a aprendizagem do estudante for PARCIALMENTE

PLENA e atingir os objetivos, como critérios propostos no plano de ensino.

1l — Conceito C — A aprendizagem do estudante for SUFICIENTE e atingir

objetivos propostos, conforme critérios propostos no plano de ensino.

IV — Conceito D — A aprendizagem do discente for INSUFICIENTE e néo

atingir os objetivos, conforme critérios propostos no plano de ensino.

Os conceitos terdo emissdo apds cada término do semestre, conforme calendario

académico.

O discente sera considerado APROVADO quando obtiver conceito final igual a
A, B ou C no componente curricular e frequéncia igual ou superior a 75% da carga
horéria total de cada componente curricular. Caso contrario o discente sera considerado
REPROVADO no componente curricular. Os estudantes que reprovarem em
componentes curriculares deverdo cursa-las novamente, podendo solicitar matricula
também em componentes curriculares do proximo periodo. Os estudantes reprovados
por frequéncia devem cursar novamente 0S componentes curriculares com

obrigatoriedade de frequéncia.

O Artigo 1° da Resolugdo CONSUP/IFPR n° 02/2017 (IFPR, 2017a), que retifica
0s Artigos n°® 102 e n° 103 da Resolugdo CONSUP/IFPR n° 55/2011 (IFPR, 2011b),

estabelece as matriculas em regime de dependéncia:



Art. 102: O estudante que obtiver reprovacdo em componente(s)
curricular(es) tera progressdo total ou parcial para 0 semestre seguinte, e
devera cursar 0o(s) componente(s) em regime de dependéncia
preferencialmente na préxima oferta regular do curso.

Paragrafo Gnico — Os académicos com direito a progressdo parcial poderdo
optar por matricular-se apenas nas disciplinas em dependéncia.

Art. 103: Na impossibilidade de cursar o componente curricular em regime
de dependéncia, na oferta regular do curso, o estudante podera ser
matriculado em turma especial, aberta para esse fim, sendo mantida,
obrigatoriamente, a modalidade do curso.

Discentes em processo de adaptacdo, (transferidos ou que vieram de uma grade
que ndo estad mais em uso), serdo matriculados no periodo mais conveniente ao curso em
disciplinas que ndo exigem pré-requisitos, conforme parecer da comissdo de avaliacédo

de pedido de aproveitamento de estudos.

Os docentes terdo autonomia didatico/metodoldgica para definir qual estratégia,
instrumentos e critérios avaliativos serdo os mais adequados a serem utilizados, sempre
em consonancia com os valores, objetivos e principios adotados pelo IFPR, conforme
disposto no Artigo 11° da Resolucdo CONSUP/IFPR n° 50/2017 (IFPR, 2017b). De
acordo com o Artigo 13 da Resolugdo CONSUP/IFPR n° 50/2017 (IFPR, 2017b)
a recuperacdo de estudos como parte do processo ensino-aprendizagem é obrigatdria e

compreende:

A Recuperacdo Continua, que se constitui como um conjunto de acdes
desenvolvidas no decorrer das aulas, para a retomada de contetdos que ainda ndo foram

apropriados e/ou construidos pelos estudantes;

A Recuperacdo Paralela, que se constitui como parte integrante do processo de
ensino aprendizagem em busca da superacdo de dificuldades encontradas pelo estudante
e deve envolver a recuperacdo de contetdos e conceitos a ser realizada por meio de
aulas e instrumentos definidos pelo docente em horario diverso dos componentes
curriculares cursados pelo estudante, podendo ser presencial e/ou ndo presencial.

Em atendimento a Portaria Normativa MEC n°23/2010 e Portaria MMA
n°61/2008 que trata da economicidade de impressdo de papel, as informacGes
académicas serdo disponibilizadas aos discentes através do sistema utilizado pela

instituicdo para essa finalidade.

2.8.2 Plano de Avaliacédo Institucional



Nos termos da Lei n® 10.861/2004 (BRASIL, 2004b), toda institui¢do publica ou
privada deve instituir a Comissdao Permanente de Avaliacdo (CPA). A referida lei
estabelece o Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (SINAES), que visa
desenvolver processos avaliativos internos nas instituicdes de ensino, sistematizando a
prestacdo de informacfes necesséarias para a melhoria continua da educacdo. Tais
informacBes sdo solicitadas pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira (INEP).

A CPA tem como atribui¢des: coordenar e articular o processo de Avaliagéo
Institucional, bem como disponibilizar na forma de relatorios o resultado final a
comunidade académica. CPA do IFPR é composta por docentes, técnicos
administrativos, discente e representantes da comunidade. Por ser uma instituicdo
multicampi a CPA contem representantes dos diversos Campi.

O Artigo 2° da Lei 10.861/04 (BRASIL, 2004b, grifos do autor) estabelece que,
ao promover a avaliacdo de instituicdes, de cursos e de desempenho dos discentes,

devera ser assegurado:

| — avaliacdo institucional, interna e externa, contemplando a analise
global e integrada das dimensdes, estruturas, relagdes, compromisso
social, atividades, finalidades e responsabilidades sociais das
instituicGes de educagéo superior e de seus cursos;

Il — o carater publico de todos os procedimentos, dados e resultados
dos processos avaliativos;

111 — o respeito a identidade e a diversidade de institui¢des e de cursos;
IV — a participacdo do corpo discente, docente e técnico-
administrativo das institui¢des de educagdo superior, e da sociedade
civil, por meio de suas representacoes.

Paragrafo unico. Os resultados da avaliacdo referida no caput deste
artigo constituirdo referencial basico dos processos de regulacdo e
supervisdo da educacdo superior, neles compreendidos o
credenciamento e a renovacdo de credenciamento de instituicbes de
educacdo superior, a autorizagdo, o reconhecimento e a renovacao de
reconhecimento de cursos de graduacéo.

Dessa forma, os trabalhos da CPA pretendem levantar, anualmente, as
potencialidades, as fragilidades e as acOes estratégicas para a melhoria da qualidade do
Ensino Superior no IFPR, levando em consideracdo as dimensdes previstas na
legislacdo para esse nivel de ensino. Para tanto, os envolvidos no processo educativo
sdo consultados, mediante instrumentos avaliativos especificos para docentes, discentes

e técnicos administrativos.



O IFPR utiliza um Plano de Avaliacdo Institucional que atende as orientacdes e
dimensbes exigidas pelo Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior
(SINAES). As trés dimensdes para o processo de avaliagdo sdo: Autoavaliacdo
Institucional, Avaliagdo Externa in loco e o Exame Nacional de Desempenho dos
Estudantes (ENADE).

A CPA realizara levantamento de dados por meio de formularios eletrénicos,
utilizando como metodologia para a interpretacdo de dados a escala de Likert que
expressa 0 grau de satisfagdo dos participantes da pesquisa. O formulario contempla
proposicdes que abrangem pontos fundamentais relativos a formulacéo de relatério de
desempenho, integrando assuntos relacionados as acfes politicas, pedagodgicas e
administrativas desenvolvidas no processo de ensino. Apos a coleta dos dados e da
andlise, a CPA os sistematiza divulgando o relatério para a comunidade académica. Tais
informagdes geram um diagnostico relevante e fundamental aos gestores da instituicéo,
permitindo identificar acBes correspondentes a melhoria da educacdo, conforme

objetivos propostos pelo PDI da instituicdo.

2.8.3 Avaliacéo do Curso

Os cursos superiores sdo avaliados conforme o0s requisitos instituidos pelo
SINAES (BRASIL, 2004b). Ao SINAES cabe promover a avaliagdo externa
englobando a avaliacdo das Instituigdes, dos Cursos e do desempenho discente.

Para operacionalizacdo da avaliacdo, o INEP/MEC, 6rgdo responsavel pela
mesma, disponibiliza em meio eletrdnico, orientacBes gerais elaboradas pela Comissao
Nacional de Avaliagdo da Educagdo Superior (CONAES) (BRASIL, 2010). Estas
orientaces envolvem dindmicas, procedimentos e mecanismos a serem observados
pelas comissdes de avaliagdo de Instituicbes e de Cursos, e, ocorrem conforme
cronogramas emanados do INEP. A avaliagdo interna e externa constitui um dos
aspectos béasicos para 0 necessario aprimoramento da qualidade de ensino, do
planejamento e da gestdo da Instituicdo e dos Cursos.

O ENADE consiste em avaliar o desempenho do discente no inicio e ao final do
curso, permitindo a analise dos conhecimentos adquiridos. Outro indicador considerado
pelos avaliadores externos, em seus pareceres, sdao 0s documentos, previamente
analisados, tais como: Censo Educacional, Cadastro Docente e o Formulario Eletrénico

com recortes do PPC ou em caso de Avaliacéo do PDI.



2.8.4 Avaliacéo do Projeto Pedagogico do Curso

A avaliagdo do PPC do Curso de Tecnologia em Agroindlstria é de
responsabilidade do Colegiado do Curso, que a partir de reunides ordinarias realizard
apontamentos a respeito dos respectivos avancos e desafios. As alteracdes sugeridas
pelo Colegiado de Curso serdo repassadas ao Nucleo Docente Estruturante (NDE), o
qual analisara e atuara diretamente na estrutura da PPC fazendo revisdes/atualizacdes
necessarias. As possiveis alteracdes poderdo ser efetivadas mediante solicitacdo aos

conselhos competentes.

2.9 ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

A prética do Estagio Curricular Supervisionado ndo é componente curricular
obrigatorio no Curso de Tecnologia em Agroindustria, conforme a regulamentacdo das
Diretrizes Curriculares Nacionais para cursos de Tecnologia, Resolucdo CNE/CP N°
03/2002 (CNE, 2002a), e das atribuicdes do Tecndlogo em Agroinddstria, Resolugédo
CFQ n° 257/2014 (CFQ, 2014a). Considerando a importancia de atividades de Estagio
os estudantes serdo estimulados a participarem de programas de Estagio Nao
Obrigatério como forma de complementar sua formagdo. O Regulamento de estagio,
ndo obrigatério, em consonancia com a Lei n° 11.788/2018 (Brasil, 2008a) pode ser

encontrado no Apéndice A.

2.9.1 Convénios de Estéagio

A Matriz Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria ndo
prevé a realizacdo de Estagio Supervisionado Obrigatério e, diante disso, ndo foram
firmados convénios de estagio. Esse documento prevé e regulamenta a possibilidade de
realizacdo de Estagio Ndo Obrigatorio como forma de proporcionar aos discentes uma
formag&o mais ampla onde possa aplicar os conhecimentos adquiridos em sala de aula.
Serdo buscadas junto a entidades publicas e privadas parcerias para a realizacdo de
Estagios N&o Obrigatdrios.

2.10 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

N&o sera requisito para colacdo de grau, do Curso Superior de Tecnologia em

Agroindustria, o Trabalho de Conclusao de Curso (TCC), conforme parecer CNE/CES



67/2003 (CNE, 2003). Os estudantes desenvolverdo ao longo do curso Projetos

Integrados e Atividades Complementares que contribuirdo com sua formagcéo.

2.11 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As Atividades complementares sdo obrigatorias para a conclusdo do curso de
Tecnologia em Agroindustria do IFPR Campus, conforme normatizado pelo Parecer
CNE/CES n° 239/2008 (CNE/CES 2008).

O objetivo das AC é diversificar e enriquecer a formacdo oferecida na
graduacdo, por meio da participacdo dos discentes em eventos cientificos, culturais e
profissionais, como palestras, congressos, encontros, seminarios e outros congéneres,
em grupos de pesquisa, em projetos sociais e de extensdo, publicacBes de artigos e em
cursos de curta duracdo. Os cursos devem estar relacionados a sua area de conhecimento
em interface com temas transversais, tais como sustentabilidade, diversidade, direitos
humanos, entre outros, ou associados as atividades de pesquisa, extensdo e inovacao,
como cursos na area de patentes, desenvolvimento e inovacdo de produtos. Para
conclusdo do curso o discente deverda comprovar a carga horaria minima de 130 horas,

conforme a regulamento da AC apresentado no Apéndice B.

2.12 FORMAS DE ACESSO, PERMANENCIA

O acesso de discentes ao Curso de Tecnologia em Agroindustria do Instituto
Federal do Parana Campus Pitanga podera ser realizado por meio de:

1) Aprovacgdo em Processo Seletivo do Instituto Federal do Parana.

2) Sistema de Selecdo Unificada (SISU) do qual instituicdes publicas de
educacéo superior oferecem vagas a candidatos participantes do ENEM.

3) Transferéncia interna: transferéncia de discente regularmente matriculado em
curso superior do IFPR para outro curso superior no mesmo Campus ou para outro
Campus do IFPR, a partir do 2° (segundo) periodo letivo do curso mediante a existéncia

de vaga e equivaléncia dos componentes curriculares cursados.



4) Transferéncia externa: disponibilizada para discente matriculado em curso
superior de outras Instituicdes de Ensino para ingresso em curso de mesmo nivel a partir
do 2° (segundo) periodo letivo do curso, mediante a existéncia de vaga e equivaléncia
dos componentes curriculares cursados.

5) Aproveitamento de Estudos de Curso de Graduagdo em que é possivel o
ingresso de discentes que ja possuem diploma de curso superior de area afim, a partir do
2° (segundo) periodo letivo do curso, mediante a existéncia de vaga.

Observa-se que as transferéncias internas e externas e o aproveitamento de
estudos representam, além das formas de ingresso no Curso de Tecnologia em
Agroindustria — IFPR - Campus Pitanga, a possibilidade de mobilidade académica para
outros cursos de graduacéao.

Visando a permanéncia e éxitos dos discentes a matriz curricular propde os
componentes curriculares de Matematica Aplicada, Quimica Geral e Inorganica e
Portugués Instrumental, possibilitando que o ingressante tenha uma revisdao de
contetdos abordados no Ensino Médio otimizando sua entrada no Ensino Superior. S&o
também, disponibilizados atendimento aos discentes realizados pelos docentes nos
contraturnos escolares. A coordenacdo de curso ird realizar acompanhamento, por meio
de relatorios, propondo ac¢des voltadas para a permanéncia e éxitos dos discentes.

Além disso, o Instituto Federal do Parana desenvolve as Politicas de Apoio
Estudantil do IFPR, regulamentadas pela Resolu¢do do Conselho Superior do IFPR n°
011 /2009 (IFPR, 2009), por meio dos varios Programas de Bolsas de Estudos existentes
como os Auxilios da Assisténcia Estudantil, Programas de Bolsas de Inclusdo Social,
Bolsa Monitoria, Programa de Bolsa de Iniciacdo Cientifica, Programa de Bolsa de
Extensdo, entre outros.

O IFPR - Campus Pitanga promovera diversas atividades académico-cientifico-
culturais, como oficinas praticas, atividades de aprimoramento académico, intervencdes

na comunidade, entre outras.

2.12.1 Bolsas de Pesquisa, Extenséo, Inovagéo, Incluséo Social, Monitoria e Bolsa-
Atleta

A Politica de Apoio Estudantil do IFPR é regulamentada pela Resolugdo
CONSUP/IFPR n° 011/2009 (IFPR, 2009), retificada pela Resolucdo CONSUP/IFPR n°
53/2011 (IFPR, 2011), que em seu Artigo 1° define:



A Politica de Apoio Estudantil do IFPR compreende o conjunto de
acBes voltadas aos estudantes e que atendam aos principios de garantia
de acesso, permanéncia e conclusdo do curso de acordo com 0s
principios da Educacdo Integral (formacdo geral, profissional e
tecnoldgica) em estreita articulagdo com o0s setores produtivos locais
econdmicos e sociais.

Paragrafo Gnico. Essa Politica tem como premissa a respeitabilidade a
diversidade social, étnica, racial e inclusiva na perspectiva de uma
sociedade democratica e cidada (IFPR, 2011).

A Resolucdo CONSUP/IFPR n°11/2009 (IFPR,2009), Artigo 2° apresenta 0s

principios no qual a Politica de Apoio Estudantil esta pautada:

I — educagdo profissional e tecnologica publica e gratuita de
qualidade;

Il — igualdade de oportunidade no acesso, permanéncia e conclusdo de
Curso;

Il — garantia de qualidade de formacdo tecnoldgica e humanistica
voltada ao fortalecimento das politicas de inclusdo social;

IV — defesa do pluralismo de idéias com reconhecimento a liberdade
de expressao;

V — eliminacdo de qualquer forma de preconceito ou discriminagdo
(IFPR, 2009a).

O Artigo 7° da Resolugdo CONSUP/IFPR n° 11/2009 (IFPR, 2009) apresenta as

modalidade de auxilios da Assisténcia Estudantil:

| — moradia estudantil;

Il — alimentacéo;

Il — transporte;

IV — atencéo a saude;

V —incluséo digital;

VI — cultura;

VIl — esporte;

VIl — apoio aos estudantes/pais;

IX — apoio pedagdgico;

X — acesso, participacdo e aprendizagem de estudantes com
deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas
habilidades e superdotacdo (IFPR, 2009a).

A Assisténcia Estudantil oferece ainda: Programa Monitoria, Programa de
Inclusdo Social, Programa de Apoio a participacdo de Eventos e o Programa Estudante
Atleta, regulamentados, respectivamente, pelas Resolu¢des CONSUP n° 04/2010 (IFPR,
2010), n° 64/2010 (IFPR, 2010) e n° 65/2010 (IFPR, 2010) e pela Instrucéo Interna de
Procedimento n° 01/2014 (IFPR, 2014).



Além das Politicas da Assisténcia Estudantil sdo oferecidas bolsas por meio da
Pro Reitoria de Pesquisa, Extensdo e Inovacdo: Programa Institucional de Bolsa de
Iniciacdo Cientifica (PIBIC), Programa Institucional de Bolsa de Extensdo (PIBEX) e o
Programa de Apoio ao Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovagdo (PRADI),
regulamentados pela Resolugdo CONSUP/IFPR n® 05/2010 (IFPR, 2010) e Portaria
SETEC n° 58, de 21 de novembro de 2014 (BRASIL, 2014b).

O Artigo 1° da Resolugdo CONSUP/IFPR n° 05/2010 (IFPR, 2010), trds os

seguintes objetivos para os programas de bolsas acima mencionados:

I — possibilitar aos estudantes dos Cursos Técnicos, integrados ou
subsequentes, o desenvolvimento de competéncias e habilidades nas
atividades de pesquisa cientifica;

Il — incentivar a participacdo dos estudantes em projetos de pesquisa,
individuais ou em grupo, desenvolvidos por professores-pesquisadores
do IFPR, despertando o interesse pela pesquisa e permitindo o
desenvolvimento do pensamento cientifico;

Il — contribuir para a formacdo de recursos humanos qualificados,
aprimorando o processo de formacdo de profissionais para 0 mercado
de trabalho e possibilitando o aprofundamento de conhecimentos na
area do projeto ao qual estéa vinculado; e

IV — otimizar a qualidade de ensino e sua indissociabilidade com a
pesquisa e com as atividades extensionistas.

O discente do curso de Tecnologia em Agroindlstria podera também pleitear
bolsas em projetos de Ensino, Extensdo, Pesquisa e Inovacdo que forem submetidos a
editais externos por docentes do IFPR conforme regulamentacdo dada pela Resolucéo
CONSUP/IFPR n° 47/2011 (IFPR, 2011).

2.12.2 Aproveitamento de Estudos Anteriores

O Aproveitamento de Estudos Anteriores € previsto na Resolucdo
CONSUP/IFPR n° 55/2011, definido em seu Artigo n® 81: “O aproveitamento de
estudos anteriores compreende o0 processo de aproveitamento de componentes
curriculares ou etapas (séries, modulos, blocos) cursadas com éxito em outro curso”
(IFPR, 2011).

Para o curso de Tecnologia em Agroindustria apenas podem ser aproveitados
disciplinas em outros cursos de mesmo nivel, como previsto nos Artigos 82 e 86. O
pedido deverd ser protocolado pelo discente na Secretaria Académica, em prazo
definido em calendario académico, acompanhada de documentacdo prépria, e seguira o

tramite apresentado no Artigo n° 84 da referida resolucéo:



O pedido de aproveitamento de estudos deve ser protocolado na
Secretaria Académica do Campus, por meio de formulério préprio,
acompanhado de histérico escolar completo e atualizado da instituicao
de origem, da ementa e do programa do componente curricular,
autenticados pela Instituicdo de ensino credenciada pelo MEC.

8 1° Os pedidos de aproveitamento de estudos devem ser feitos no
prazo estabelecido pelo Calendario Académico.

§ 2° Os estudantes de cursos na modalidade de educacédo a distancia
devem entregar o pedido de aproveitamento de estudos ao tutor do
Polo onde se realiza o curso, seguindo 0S mesmos prazos
estabelecidos no paragrafo acima. O tutor deve encaminhar por via
postal o pedido para a coordenacéo do curso correspondente.

8 3° A Secretaria Académica do Campus deve encaminhar o0s
processos de aproveitamento de estudos a Direcdo de Ensino, Pesquisa
e Extensdo do Campus em até dois (02) dias Uteis a contar da data do
protocolo.

8 4° O estudante deve estar matriculado no componente curricular
para o qual solicita o aproveitamento, ou ainda nao té-lo cursado.

8 5° O resultado do pedido de aproveitamento realizado pelo aluno
ndo deve ultrapassar 10 (dez) dias Uteis (IFPR, 2011).

Serd constituida, conforme Artigo n°® 83 da Resolucdo CONSUP/IFPR n°
55/2011 (IFPR, 2011), uma comissdo para avaliacdo do pedido de aproveitamento de
estudos, compostas por professores da area de conhecimento, que devera seguir 0s

critérios:

I - correspondéncia entre a instituicdo de origem e o IFPR em relagdo
as ementas, ao contelldo programatico e a carga horaria cursados. A
carga horéria cursada ndo devera ser inferior a 75% daquela indicada
na disciplina do curso do IFPR;

Il - além da correspondéncia entre as disciplinas, o processo de
aproveitamento de estudos podera envolver avaliacdo tedrica e/ou
pratica acerca do conhecimento a ser aproveitado.

Em caso de deferimento, cabera a Secretaria Académica o cadastro do
aproveitamento de estudos, como apresentado pelo Artigo n° 85.

2.12.3 Certificacao de Conhecimentos Anteriores

A certificacdo de conhecimentos anteriores estd previsto pela Resolucdo
CONSUP/IFPR n°55/2011, em seu Artigo n° 87:

De acordo com a LDB 9394/96 e a Resolugdo CNE/CEB No 04/99, o
conhecimento adquirido na educacdo profissional e tecnoldgica,
inclusive no trabalho, podera ser objeto de avaliacdo, reconhecimento



e certificacdo para prosseguimento ou conclusdo de estudos (IFPR,
2011).

Os Artigos n° 88 e n° 90 da Resolu¢do CONSUP/IFPR n° 55/2011 definem a
Certificacdo de Conhecimentos Anteriores e estabelecem os procedimentos do processo

de certificacdo ao discente solicitante:

Art. 88. Entende-se por Certificacdo de Conhecimentos Anteriores a
dispensa de frequéncia em componente curricular do curso do IFPR
em que o estudante comprove excepcional dominio de conhecimento
através da aprovacao em avaliacao.

§ 1° A avaliacdo sera realizada sob responsabilidade de Comisséo
composta por professores da area de conhecimento correspondente,
designada pela Direcdo de Ensino, Pesquisa e Extensdo do Campus, a
qual estabelecera os procedimentos e os critérios para a avaliacdo, de
acordo com o previsto no projeto do curso e terd quinze (15) dias Uteis
para a expedi¢éo do resultado.

§ 2° A avaliagdo para Certificagdo de Conhecimentos Anteriores
poderda ocorrer por solicitagdo fundamentada do estudante, que
justifique a excepcionalidade, ou por iniciativa de professores do
curso.

§ 3° Quando solicitado pelo estudante, o pedido de Certificagdo de
Conhecimentos Anteriores devera ser feito no prazo de até dez (10)
dias a contar do inicio do periodo letivo, através de formulério proprio
entregue a Secretaria Académica do Campus.

8§ 4° Cabera a Comissao designada pela Direcdo de Ensino, Pesquisa e
Extensdo do Campus estabelecer a programacao e a supervisdo das
avaliagBes, bem como a homologacéo dos resultados finais.

8§ 5° Ndo se aplica a Certificacdo de Conhecimentos Anteriores para o
componente curricular de Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) ou
Monografia, bem como para Estagio Supervisionado.

8 6° O estudante devera estar matriculado ou ainda nédo ter cursado
o(s) componente(s) curricular(es) para o(s) qual(is) solicita a
certificacdo de conhecimentos, até que seja expedido o resultado do
seu pedido de aproveitamento.

Art. 90. Cabera & Direcdo de Ensino, Pesquisa e Extensdo do Campus
encaminhar o resultado a Secretaria Académica do Campus através de
processo individual por estudante, contendo o0s componentes
curriculares aproveitados com 0s respectivos conceitos avaliativos e a
frequéncia, acompanhados de atas e/ou relatérios das avaliagdes,
assinado pelos membros da Comisséo designada para tal.

Paragrafo Unico. Os componentes curriculares com certificagdo de
conhecimento serdo cadastrados, pela Secretaria Académica do
Campus, no sistema de controle académico com a frequéncia integral
e 0 desempenho atingido pelo estudante (IFPR, 2011).

2.12.4 Expedicdo de Diplomas e Certificados

Conforme a Resolugdo CONSUP/IFPR n°. 55/2011 em seu Artigo 114, define-se

que:



O estudante que frequentar todos os mddulos/unidades curriculares
previstos no curso, tendo obtido aproveitamento em todos eles,
frequéncia minima de setenta e cinco por cento (75%) das horas-aula e
Trabalho de Conclusdo de Curso ou relatério de Estagio aprovado,
guando o curso exigir, antes do prazo para jubilamento, receberd o
diploma de concluinte do curso, que sera obtido junto & Secretaria
Académica de seu Campus, apoés ter realizado a colagdo de grau na
data agendada pela Instituicdo.

§ 1° Antes da colagdo de grau, o formando devera apresentar a
Secretaria Académica do Campus o comprovante de auséncia de
débito com a biblioteca e com a Direcdo de Ensino, Pesquisa e
Extensdo do Campus e, no caso de ter sofrido mudanga no nome
durante o curso, entregar copia do documento do qual consta 0 nome
atualizado.

§ 2° O formando que ndo comparecer a ceriménia de formatura de seu
curso deverd solicitar & Direcdo Geral, mediante requerimento, nova
data para formatura em Gabinete, para receber a outorga do diploma
(IFPR, 2011).

O discente tera outorgado o grau pelo Magnifico Reitor ou seu representante,
podendo, a partir de entdo, exercer a profissdo. A comprovacao de titularidade ocorrera
mediante diploma, os tramites legais para a expedicéo de diplomas e certificados ficam
a encargo da Secretaria Académica que atuard com base nos preceitos de seu
regulamento.

O ato coletivo de colacdo de grau sera realizado em sessao solene, em dia, hora e
local previamente designados pelo Reitor. Os concluintes que ndo colarem grau na
cerimdnia de formatura ou necessitarem de antecipa¢do mediante justificativa, poderdo
fazé-lo, em dia e hora designados pelo reitor, na presenca de, pelo menos, dois

professores do curso, em sessdo solene realizada em gabinete.

2.12.5 Acessibilidade

A instituicdo constantemente mostra-se preocupada ao cumprir com 0 expresso
no Decreto n° 5.296, de 02 de dezembro de 2004 (BRASIL, 2004), que regulamenta a
Lei n°® 10.048, de 8 de novembro de 2000 (BRASIL, 2000), oferecendo prioridade de
atendimento as pessoas que especifica, e outras providéncias, e a Lei n° 10.098, de 19
de dezembro de 2000 (BRASIL, 2000), que estabelece normas gerais e critérios basicos
para a promog&o da acessibilidade das pessoas com deficiéncia definidas.

A instituicdo busca promover a incluséo, mediante o Nucleo de Atendimento a
Pessoas com Necessidades Especiais (NAPNE), buscando desenvolver acgdes que

garantam a permanéncia e o éxito escolar aos discentes com necessidades especiais. O



Campus Pitanga conta com a estrutura padrdo do bloco administrativo do Instituto
Federal do Parana que se adequa ao atendimento de discentes em inclusdo. O prédio
conta com quatro banheiros adaptados para cadeirantes, sinalizacdo tatil de chdo e de
corrim&os, elevador para cadeirante, portas largas, faixas antiderrapantes nas escadas,
entre outros. O IFPR Campus Pitanga, também disponibiliza um computador com
software para deficientes visuais, teclado baixa visdo, impressédo braile, notebook, fones
de ouvido, livros em braile, audio livros e revistas infanto juvenil em braile enviados

pela fundag&o Dorina Nowill, livros com fonte ampliada, entre outros.

2.12.6 Mobilidade Académica

Conforme agdes do PDI do IFPR (PDI 2014/2018, p. 48) especifica-se a
“Implementacdo e consolidagdo o Programa de Mobilidade Estudantil Nacional e
Internacional e Programa Ciéncia Sem Fronteiras”.

O IFPR, por meio de sua Coordenadoria de Relagdes Internacionais, busca
promover a internacionalizacdo ampla do IFPR, por meio da formulagéo de politicas, da
interlocucdo com parceiros nacionais e internacionais e do apoio as acdes, projetos e
programas de internacionalizacdo dos campi e outros setores.

De acordo com essa Coordenacdo, a internacionalizacdo refere-se a todos
esforcos da instituicdo para incorporar perspectivas globais no ensino, pesquisa e
extensdo; para construir competéncias internacionais e interculturais entre alunos,
professores e técnicos; para estabelecer parcerias com comunidades e instituicdes no
exterior.

As ac0Oes especificadas séo:

- Participacdo de Congressos Internacionais, tais como o World Federation of
Colleges and Polytechnics (WFCP); Frum Franco Brasileiro — Ciéncia e Sociedade.

- Oportunidade de Bolsa de Estudo — Nivel Doutorado

- Programa de Bolsa Robert S. McNamara, para candidatos com doutorado em
andamento.

Tais procedimentos sdo regulamentados pela Instrucéo Interna de Procedimentos
N° 02/2014 — PROENS/IFPR — Mobilidade Estudantil.



3. CORPO DOCENTE E CORPO TECNICO ADMINISTRATIVO

EM EDUCACAO

3.1. CORPO DOCENTE

3.1.1 Atribuicdes do Coordenador

O manual de competéncias (IFPR, 2015, p. 228), define a coordenacédo de curso

como sendo:

A coordenagéo do curso é o 6rgdo responsavel pela parte académica e
administrativa do curso, estando vinculada diretamente a
Coordenadoria de Ensino. A ela compete o acompanhamento da vida
académica do aluno do IFPR, desde a entrada no curso pretendido até
0 seu término. Também é responsavel por responder pelo curso no
ambito do Campus, assim como contribuir para a organizacao
curricular do Campus.

Assim, o coordenador de curso, devera desempenhar as seguintes competéncias:

Cumprir e fazer cumprir as normas e procedimentos institucionais;
Planejar acdo didatico/pedagdgica dos cursos juntamente com a
Coordenacao de Ensino/Direcdo de Ensino;

Executar as deliberagdes do CONSAP e CONSUP;

Orientar o corpo discente e docente dos cursos sob sua coordenacao
sobre curriculo, frequéncia, avaliagdo e demais atividades de ensino;
Organizar e registrar por meio de atas, reunides com os docentes do
curso;

Supervisionar situacdes acordadas em reunides:

Assessorar a coordenacao de ensino na fixagdo dos horéarios das aulas
nos cursos ofertados;

Planejar em conjunto com a Coordenacdo de Ensino/Diregdo de
Ensino as dependéncias do curso;

Presidir a comissdo de avaliacdo dos pedidos de dispensa e opinar na
transferéncia, verificando a equivaléncia dos estudos feitos, tomando
as providéncias cabiveis;

Atender os pais juntamente com a Coordenagéo de Ensino;

Exercer o papel de ‘ouvidor’ de alunos e professores em assuntos
relacionados ao curso;

Zelar pelos laboratdrios, materiais e equipamentos da sua coordenacao
especifica;

Supervisionar o preenchimento do diario de classe e solicitar
correcOes caso sejam necessarias, assinando-0s e encaminhando para a
Coordenacdo de Ensino.

Implementacdo e manutencdo dos programas de Assisténcia
Estudantil mantidos pelo IFPR no Campus, garantindo desta forma, a
permanéncia e o éxito no processo formativo do aluno, através de
atividades como:



Divulgar os editais para a comunidade académica (coordenadores,
professores e alunos);

Preencher relatérios e planilhas (mensais e/ou semanais e/ou anuais);
Acompanhar a coordenagdo de Ensino na supervisdo dos registros de
frequéncia;

Acompanhar a reviséo e atualizagao dos PPC;

Acompanhar novas propostas de cursos e auxiliar na elaboragdo dos
PPC;

Elaborar calendario académico;

Auxiliar a coordenacdo de Ensino/Coordenacdo de Curso na
elaboracdo dos horarios de aulas;

Elaborar, revisar e acompanhar os projetos pedagdgicos do curso;
Supervisionar os planos de ensino docente e solicitar corre¢des, caso
seja necessario, assinando-os e encaminhando-o0s a coordenagdo de
ensino;

Articular a integracdo entre as areas de base nacional comum e de
formacé&o especifica;

Elaborar, com o auxilio dos docentes, termos de referéncias,
especificagdes, planilhas e memoriais, para suprimento de materiais,
obras, servicos e equipamentos as necessidades do curso;

Acompanhar comissdes de avaliagdo de curso, bem como fornecer
informacBes do curso solicitadas pelos 6rgdos da Reitoria e também
pelas Se¢des do MEC;

Desempenhar outras atividades inerentes a unidade, fungdo ou cargo,
ndo previstas neste manual, mas de interesse da Administragdo. (IFPR,
2015).

3.1.2 Experiéncia do Coordenador

O coordenador do curso do Curso de Tecnologia em Agroindustria é Bacharel
em Administracdo pela Universidade Estadual do Centro Oeste — Unicentro. Também
possui especializacdo em Gestdo de Pessoas pela Faculdade Sdo Braz. Atualmente
realiza trabalhos extensionistas com as agroindustrias da regido, realizando eventos e
workshops de inovagdo que contribuem para o desenvolvimento da agricultura familiar.

Em sua trajetoria profissional o coordenador possui mais de dois anos de
experiéncia no magistério tendo atuado no Ensino Médio, no Ensino Técnico, em
instituicdes publicas. Além da experiéncia como docente o coordenador atuou no ano de
2015 como Agente da Receita Federal do Brasil, tendo conduzido os trabalhos na
agéncia da RBF em Ivaipora.

Iniciou sua carreira no IFPR Campus Pitanga em junho de 2016 e, atualmente,
atua no Curso Técnico Integrado em Cooperativismo. Coordena projetos de ensino,
pesquisa e extensdo. E chefe da Secdo de Inovacdo e Empreendedorismo e Presidente

do Nucleo de Inovacdo Tecnoldgica (NIT) no referido campus.



3.1.3 Nucleo Docente Estruturante (NDE)

Membros Titulacéo Formacéo Regime de
Trabalho
Aline Fabiane Barbieri Mestra Educacdo Fisica DE
Amanda Luzia da Silva Mestra Letras Portugués - Espanhol | DE
Angélica de Sousa Hrysyk | Mestre Quimica DE
Clayton Pereira de Sa Especialista | Administragdo DE
Diego Manoel Panonceli | Mestre Matematica DE
Elizabeth  Wood Mocato | Mestra Administracdo DE
de Oliveira
Gustavo Leoni Bordin Mestre Filosofia DE
Leandro  Delgado de | Especialista |Ciéncia da Computacao DE
Souza
Leila Cleuri Pryjma Doutora Letras Portugués Inglés DE
Lilian Orvatti Mestra Biologia DE
Maicon Rogério de Souza |Especialista | Fisica DE
Marcio Miguel Aguiar Mestre Geografia DE
Tania Regina Rossetto Mestra Artes DE
Tabela 3: Nucleo Estruturante do Curso de Tecnologia em Agroindustria.
3.1.4 Relagéo do Corpo docente
Nome Formagdao: Titulacéo Link Curriculo Lattes Componente
Completo Graduacéo Curricular
ALINE Licenciada em DE Nucleo 1
FABIANE | Educacéo Fisica
BARBIERI | (UEM); Mestra em
Educagdo (UEM)
AMANDA Licenciada em DE Nucleo 1
LUZIADA | Letras (UNOESTE);
SILVA Mestre em Letras
(USP)
ANGELICA | Licenciada e DE Nucleos 1 e
DE SOUSA | Bacharel em 2
HRYSYK Quimica

(UNICENTRO);
Especialista em
Didética e
Metodologia do
Ensino Superior
(FIVALE); Mestra
em Quimica
Aplicada
(UNICENTRO)




CLAYTON Bacharel em DE Nucleos 2 e
PEREIRA Administracao 3
DE SA (UNICENTRO).
DIEGO Licenciado em DE Nucleo 1
MANOEL Matematica (UEPG);
PANONCELI | Mestre em

Matematica (UFPR)
ELIZABETH | Bacharel em DE Nucleos 2 e
WOOD Administracao 3
MOCATO (UEL); Bacharel em
DE Turismo (FECEA);
OLIVEIRA Mestra em

Administracdo

(UEL)
GUSTAVO Licenciado em DE Nucleo 1
LEONI Filosofia (UEM);
BORDIN Mestre em Filosofia

(UFPR)
LEANDRO Graduacdo em DE Nucleo 1
DELGADO | Ciéncia da
DE SOUZA | Computacdo

(UNICENTRO)

Especialista em

MBA em Gestdo de

Projetos

(CESUMAR)
LEILA Licenciada em DE Nucleo 1
CLEURI Letras (UNOPAR);
PRYJMA Especialista em

Gestédo Escolar

(UNOPAR);

Especialista em

Psicopedagogia

Educacional

Institucional e

Clinica (ESAP);

Mestra em Educacdo

(UEL);

Doutora em

Educacgdo (UNESP)
LILIAN Licenciada em DE Nicleo 1 e 2
ORVATTI Biologia (UEM);

Mestra em Biologia

Comparada (UEM)
MAICON Licenciado em Fisica | DE Nucleo 1
ROGERIO (UEM);
DE SOUZA | Especialista em

Tecnologias e EaD

(Centro Universitéario

Bardo de Maud);

Especialista em

Docéncia em Ensino

Superior

(CESUMAR)
MARCIO Licenciado em DE Nucleo 1
MIGUEL Geografia (UEL);
AGUIAR Especialista em

Ensino de Geografia
(UEL);
Mestre em Geografia




(UEL)

TANIA
REGINA
ROSSETTO

Licenciada em DE Nucleo 1
Educacdo Artistica
(UNOESTE);
Especialista em
Psicopedagogia
(UNIBEM);
Especialista em
Educacdo de Jovens
e Adultos
(UNINTER);
Especialista em
Metodologia do
Ensino de Artes
(UNINTERY);

Mestra em Educacédo
(UEM)

Previséo de
Nomeagéo
Edital
15/2016

Licenciatura em DE X
Histoéria

Contratagdo
necessaria em
2018

Bacharel em DE X Nucleo 1
Engenharia de
Producao/Tecnologia
em Agroindustria

Contratagdo
necessaria em
2019

Bacharel em DE X Nucleo 1
Engenharia de
Producéo/Tecnologia
em Agroindustria

necessaria em
2020

Contratagdo | Bacharel em DE X Ndcleo 1
necessaria em | Engenharia de

2019 Alimentos

Contratagdo | Tecnologia em DE X Ndcleo 1

Agroinddstria

Solicitado Bacharel em DE X Nucleo 1
pela PAC de | Engenharia de

Licenciatura | Alimentos

em Quimica —

Aprovada

Tabela 4: Nucleo Estruturante do Curso de Tecnologia em Agroindustria.

3.1.5 Colegiado de Curso

A Resolucdo CONSUP/IFPR n° 08 de 2014 (IFPR, 2014b), estabelece o

Colegiado de Curso, em seu artigo 24 define este érgao:

Os Colegiados de Cursos sdo 6rgdos consultivos e deliberativos do
Campus para assuntos de natureza pedagdgica, didatica e disciplinar,
no ambito de cada curso, tendo como finalidade o desenvolvimento e
fortalecimento dos cursos ofertados, assegurando a participacdo dos
segmentos da comunidade escolar.




Segundo a referida resolucéo, o Colegiado de Curso é composto por docentes
dos componentes curriculares do curso, um representante técnico administrativo em
educacdo ligado diretamente ao curso, quando houver e dois representantes discentes,
de turmas distintas.

As reunifes do Colegiado de curso ocorrem com periodicidade minima
bimestral, sendo convocada pela Coordenacdo de Curso, sendo as proposicdes e
deliberacbes advindas da reunido lavradas em ata, com a assinatura de todos os
membros presentes.

As fungdes do colegiado, conforme disposto no Artigo n° 27 da Resolugéo
CONSUP/IFPR n° 08/2014, s&o:

I - Cumprir e fazer cumprir as normas da instituicdo para o pleno
funcionamento do curso;

Il - Propor revisdo do Plano de Curso, quando necessario, respeitadas
as diretrizes e normas do IFPR;

Il - Manifestar-se sobre as formas de admissdo e selecdo, bem como
sobre o nimero de vagas iniciais, no que Ihe couber;

IV - Estabelecer normas internas de funcionamento do curso,
respeitadas as diretrizes e normas da instituicao;

V - Zelar pelo cumprimento dos Planos de Ensino dos componentes
curriculares;

VI - Orientar e acompanhar a vida escolar/académica dos alunos do
Curso;

VIl - Deliberar sobre requerimentos de alunos no ambito de suas
competéncias;

V111 - Deliberar o horario de aulas do Curso, respeitadas as diretrizes e
normas da instituic&o;

IX - Estudar, na qualidade de relator ou de membro de comissdo
especial, as matérias submetidas a apreciacdio do Colegiado,
apresentando o relato e a decisdo no prazo estabelecido pelo
Colegiado ou pela Coordenacéo;

X - Recepcionar os ingressantes do Curso, orientado-os no que se
refere ao funcionamento e organizagéo do IFPR;

X1 - Decidir sobre a aprovacdo ou reprovacdo de estudantes com
dificuldade de aproveitamento nos componentes curriculares, ou em
casos especificos que extrapolem a competéncia didatico-avaliativo-
pedagdgica docente, desde que convocados (IFPR, 2014b).

3.1.6 Politicas de Capacitacdo Docente
As politicas de capacitacdo Docente foram instituidas pelo Programa de

Incentivo & Formacéo Inicial, Continuada e de Qualificacdo de Servidores Publicos,
formalizadas pela Resolucdo CONSUP/IFPR n° 48 de 21 de dezembro de 2011 (IFPR,
2011d). Tais politicas enfatizam a formacdo, a qualificacdo e a atualizacdo dos recursos

humanos, contemplando os seguintes niveis formativos: cursos de Graduagao; cursos de



Pds-Graduacdo Lato Sensu: aperfeicoamento e especializacdo; cursos de Pds-Graduagdo
Stricto Sensu: mestrado e doutorado; estadgio Pds-Doutoral; outros cursos, estagios,
intercambios académico-profissionais ou atividades de capacitagdo, no interesse da
Administracgéo.

A gestdo das politicas de Capacitacdo € realizada em conjunto entre as Pro
Reitorias de Ensino, de Gestdo de Pessoas, de Planejamento e Desenvolvimento
Institucional, de Administracdo, de Extensdo, Pesquisa e Inovacdo, as Direcdes dos
Campi e do Ensino a Distancia do IFPR, conforme é previsto no artigo 4° da resolugdo

supracitada.

3.1.7 Plano de Cargos e Salarios dos Docentes

O Plano de Cargos e Salarios dos docentes do IFPR € estruturado pela O Artigo
1°, incisos Il e IV, apresenta a carreira de magistério e de professor titular do Ensino
Basico, Técnico e Tecnologico. O Artigo 14 e o Artigo 15 apresentam o
desenvolvimento da carreira dos docentes, instituindo os conceitos de progresséo e de
promoc¢do, 0s requisitos para a alteracdo de nivel e classe, além da aceleracdo de
promocdo. O Artigo 16, o Artigo 17, e o Artigo 18 especificam a estrutura
remuneratéria do Plano de Carreiras e Cargos de Magistério Federal instituindo a
Retribuicdo por Titulagdo (RT) em conformidade com a carreira, cargo, classe, nivel e
titulacdo comprovada. O Artigo 20 e o Artigo 21, respectivamente, estabelecem o0s
regimes de trabalho dos docentes e possiveis retribuicdes que podem ser acumuladas
com o regime de Dedicacdo Exclusiva (DE) (BRASIL, 2012).

3.2 CORPO TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCACAO

Nome Formagéo Regime de Funcéo
Trabalho

Ana Carla Luiz | Graduada em Educagdo Fisica 40h Assistente em

Keltel (Ucp) Administracéo

Especialista em Treinamento
Esportivo Escolar (UCP)
Especialista em Psicopedagogia
Institucional (Instituto EFICAZ)




Anauzira
Silveira de
Rezende Kurita

Graduada em Gestéo da
Informacéo (UFPR)

Graduada em Biblioteconomia e
Documentacdo (UFPR)
Especialista em MBA em Gestdo
Estratégica de Negécios (UCP)

40h

Bibliotecéria
Documentalista

Eliziane
Haynosz

Graduada em Administragdo
(UNICENTRO)

40h

Assistente em
Administracéo

Lurdes Antunes

Graduada em Administragdo
(UNICENTRO)

40h

Auxiliar em Administracéo

Marcelo
Mazzetto

Graduado em Comunicacdo
Social/Publicidade e Propaganda
(UNIPAR)

Especialista em Festdo
Estratégica de Marketing
(UNIPAR)

40h

Assistente em
Administracéo

Rafael
Aparecido da
Silva

Graduado em Gestédo de
Micro e Pequenas Empresas
(UNICENTRO)
Graduado em Letras
Portugués-Espanhol
(UNICAMPO)
Especialista em Gestdo
Publica em Salde
(UNICENTRO)
Especialista em Gestéo de
Pessoas (IFPR)

40

Técnico em Assuntos
Educacionais

Silmara Koliski

Graduada em Administragdo
(UNICENTRO)

Especialista em MBA
Administracdo e Financas
(UNINTER)

Especialista em Administracdo
Mercadol6gica com énfase em
Negdcios Comerciais
(UNICENTRO)
Especialistaem MBA em
Administracdo e Qualidade
(UNINTER)

40h

Assistente em
Administracdo

Wellington
Henrique
Machado de
Lima

Graduado em Comércio Exterior
(UNINTER)

Graduado em Gestdo Publica
(IFPR)

Especialista em Tecnologia da
Informagcdo aplicado na Educacéo
(SAO BRAZ)

40h

Auxiliar em Administracéo

Jeovani Pichuski

Graduado em Administracdo
(UNICENTRO); Especialista em
Gestdo Publica (FACULDADE
SAO BRAZ)

40h

Assistente de Discentes

Solicitado pela
PAC
Licenciatura em
Quimica -
Aprovada

X

40h

Técnico em Assuntos
Educacionais




Solicitado pela | X 40h Analista de Sistemas
PAC
Licenciatura em
Quimica —
Aprovada

Solicitado pela | X 40h Servico Social
PAC
Licenciatura em
Quimica —
Aprovada

Solicitado pela | X 40h Psicdlogo
PAC
Licenciatura em
Quimica —
Aprovada

Solicitado pela | X 40h Técnico de Laboratorio —
PAC Quimica

Licenciatura em
Quimica —
Aprovada

Solicitado pela | X 40h Técnico de Laboratorio —
PAC Fisica

Licenciatura em
Quimica —
Aprovada

Tabela 5: Nucleo Estruturante do Curso de Tecnologia em Agroindustria.

3.2.1 Politicas de Capacitacdo do Técnico Administrativo em Educacéo

As politicas de Capacitacdo dos Técnicos Administrativos sdo regidas pela
Resolugdo CONSUP/IFPR n° 48 de 21 de dezembro de 2011 (IFPR, 2011d).

3.2.2 Plano de Cargos e Salarios dos Servidores Técnico-Administrativos em
Educacéo

O Plano de Cargos e Salérios dos servidores Técnicos Administrativos da
Educacdo € regido pela Lei n°®11.091, de 12 de janeiro de 2005 (BRASIL, 2005b). O
Artigo 6° e o Artigo 7° apresentam o desenvolvimento do Plano de Carreira dos
Técnicos Administrativos, especificando 5 (cinco) niveis de classificagdo, com 4
(quatro) niveis de capacitacdo cada. O Artigo 10 e o Artigo 10-A institui os conceitos de
Progressdo por Capacitacdo Profissional e de Progressdo por Meérito Profissional. O
Artigo 11 e no Artigo 12 e prevé o Incentivo a Qualificacdo para os Tecnicos
Administrativos. O Artigo 13, o Artigo 13-A e o Artigo 14 especifica a composi¢éo do

vencimento basico, acrescidos de incentivos.



4. INFRAESTRUTURA

O IFPR Campus Pitanga conta com a infraestrutura de um Prédio Administrativo
(bloco padrdo do IFPR) e com uma construcdo doada, junto com o terreno, pela
Prefeitura Municipal de Pitanga, a qual dispde de 06 salas onde foram organizados
laboratérios, conforme disposto no item 5.2, além de um amplo espaco com
arquibancada, utilizado para atividades diversas.

O IFPR Campus Pitanga firmou convénio com o Nucleo Regional de Educacéo
de Pitanga para utilizagdo de laboratdrios do Centro Estadual de Educacdo Profissional
Professor Miguel Carlos Parolo, do Colégio Estadual Dom Pedro Il e do Colégio
Estadual Anténio Dorigon para que, juntamente com sua estrutura, possa atender
adequadamente o curso de Licenciatura em Quimica. Diante disso, existe a
possibilidade de expansdo do convénio para o atendimento ao Curso Superior de

Tecnologia em Agroindustria.

4.1 AREAS DE ENSINO ESPECIFICAS

Ambiente Existente (sim/néo) A construir (sim/ndo) Area (m°)
Salas de aula Sim (5 salas com 40 Nao 68,25m? (2 salas)
conjuntos escolares 68,87m2 (1 sala)
cada) 68,48m?2 (2 salas)
Sala de professores™ Sim (2 salas) N&o 68,87m? (cada)
Coordenadoria de curso Né&o Néo X
Sala de reunibes Sim Néo 38m?
Tabela 6: Areas de ensino especificas do IFPR Campus Pitanga.
*As salas de professores sdo conversiveis a sala de aula caso seja necessario.
4.2 AREAS DE ESTUDO GERAL
Ambiente Existente (sim/néo) A construir (sim/néo) Area (m°)
Biblioteca Sim Né&o 626,64m?
Laboratério de informéatica | Sim Néo 68,48m2
Laboratério de Ciéncias Sim Né&o 50m?
(Quimica, Fisica e Biologia) | (A ser reformado)
Laboratério de MUsica Sim Né&o 25 m?
Laboratério de Artes Sim Né&o 20 m2
Laboratério de Robdtica Sim Né&o 30 m?
Areas externas Sim Né&o 60 000 m2 (Terreno
Campus)

Tabela 7: Areas de estudo geral do IFPR Campus Pitanga.




O laboratorio de informéatica e a biblioteca estdo localizados no bloco
Administrativo padrdo do IFPR, enguanto o Laboratério de Ciéncias (Fisica, Quimica e
Biologia) esta localizado na construcao.

O laboratério de informatica conta com 35 mesas, 35 cadeiras, 01 quadro branco
e 35 computadores, com a configuracdo: Windows 7, processador AMD A8-5500B
APU with Radeon (tm) HD Graphics 3.2 GHz, Memoria de 8GB, 64 Bits.

O laboratdrio de Ciéncias (Quimica, Fisica e Biologia), Arte, Robdtica e MUsica
foram organizados na construcdo. Os discentes tém acesso aos laboratorios apenas com
acompanhamento de docentes responsaveis. Os laboratérios de Arte e Musica, contam
com mesas e cadeiras, e materiais providenciados pelos docentes. O laboratorio de
Robdtica conta com mesas e cadeiras, e kits de robética. O laboratério de ciéncia, que
ird ser utilizado para o curso de Licenciatura em Quimica, conta com 0s equipamentos a

sequir:

DESCRICAO DOS EQUIPAMENTOS QUANTIDADE

Agitador Magnético com aquecimento 6

Balanca analitica (Capacidade 220g)

Banho Maria com aquecimento

Bomba de vacuo 220v

Barrilete em PVC 50I

Capela para exaustdo de gases em fibra de vidro 60m3/min

Conjunto de queda livre 4 intervalos

Dessecador de vidro

Destilador de &gua tipo pilsen

Espectrofotdmetro

Estrutura celular ampliada

Microscdpio bioldgico 1600X

Mitoses em resinas plasticas emborrachadas 8 pegas

NN R

Turbidimetro

Tabela 8: Equipamentos do laboratério de Ciéncias do IFPR Campus Pitanga.

DESCRICAO DOS MATERAIS DE CONSUMO DO LABORATORIO QUANTIDADE

Acido acético glacial P.A. 1

Acido cloridrico 2000ml

Acido nitrico 65% 11

Acido sulfarico 1000ml

Barra magnética PTFE formato cilindrico com anel 10x25mm

Baldo volumétrico 250ml com rolha de polipropileno

Baldo Fundo Redondo 250ml
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Baldo volumétrico em vidro temperado — 100ml

Baldo volumétrico fundo chato com rolha poli 500ml 2

Baldo volumétrico, com fundo chato, com rolha poli 250ml 10

Bastao de vidro aproximadamente 8x300mm 20

Becker de vidro borosilicato 50ml 25

Becker de vidro borosilicato 100ml 30

Becker de vidro borosilicato 250ml 25




Becker de vidro borosilicato 1000ml

Bico de bunsen com registro para gas, regulagem de ar

Bureta graduada 50ml

Carvao ativo P.A. 2509

Cloreto de Estrénico 5009

Cloreto de Sédio 99,5%

Conjunto com 100 laminas zoologia

Corante azul de metileno — 100g

Edta (sal dissodico)- 1000ml

Estante para tudo de ensaio - capacidade para 40 tubos de 15mm

N RO PO ©

Espatula com colher, tamanho 15 cm, ago inox

Espatula com colher, tamanho 15 cm, a¢o inox

=
o|lo

Fenolftaleina 100 g

Frasco plastico 250ml

Frasco reagente 250 ml

Frasco reagente 500ml

Frasco reagente 1000ml

Funil de buchner em Porcelana diametro de 90mm

Funil de separacédo e adi¢do 500ml

Funil de vidro analitico 10cm

Funil de vidro analitico haste diametro 5cm

Glicerina 11
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Gral Almofariz de porcelana com Pistilo — 65 ml

[y
o

Hidroxido de potéssio 500 g

Hidroxido de sédio 1kg

Kit genética mosca - das — frutas

Laminas histologicas com 80 pegas

Laminas para bisturi n°24

Laminas para microscopia lapidada, 50un, 26x76mm

o

Laminas para microscopia lapidada, 100un, 22x22mm

Laminas permanentes de botanica 100 um

Laminas preparadas parasitologia 30 pegas

Lamparina a alcool — 100ml

Oculos de protecdo

o

Papel filtro qualitativo

Papel filtro quantitativo 12,5cm

Papel indicador universal de PH 1 A 14 — 100 unidades

Papel tornassol azul

Papel tornassol vermelho
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Placa de Petri — 100x15mm

[E
o

Placa de Petri — 150x25mm

[E
o

Pinca de madeira para tubo de ensaio 150mm

[ay
o

Pinca para bureta com mufa 3,5cm

Pinca ponta Fina

Pinca tipo tesoura para cadinho, 22cm

Pipeta pasteur poli, 150mm 3ml 500un

Pipeta de vidro sorologica, graduada, capacidade 2ml

Pipeta de vidro sorol6gica, graduada, capacidade 10ml

Pipeta de vidro volumétrica

Pipetador de borracha tipo pera com 3 vias

Pisseta 500ml

Proveta de vidro graduada 500ml

Proveta de vidro com base em plastico 250ml

Proveta graduada de vidro base sextavada 10ml

Silica gel azul dessecante frasco de 500g

TermOmetro em vidro

Tubo de ensaio vidro neutro sem orla 20ml

N[ = N |-
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Vidro de relégio 8cm

10

Vidro de relégio 20cm

10

Tabela 09: Materiais de consumo do laboratério de Ciéncias do IFPR Campus Pitanga.

4.3 AREAS DE ESTUDO ESPECIFICO

O Instituto Federal do Parand Campus Pitanga, ndo possui ambiente de estudo

especifico para o curso de Tecnologia em Agroindustria. Todos os ambientes do

Campus sdo utilizados em conjunto pelos cursos oferecidos.

4.4 AREAS DE ESPORTE E VIVENCIA

Ambiente Existente (sim/n&o) A construir (sim/ndo) | Area (m%)
Areas de esportes Né&o Né&o X
Cantina/ Né&o Néao X
Refeitorio
Patio coberto Sim Néo 106,93m?
Pétio coberto Sim Néao 200m?
(Construcdo)
Cozinha Sim Néo 50m?
Tabela 10: Areas de esporte e vivéncia do IFPR Campus Pitanga.
4.5 AREAS DE ATENDIMENTO DISCENTE
Ambiente Existente (sim/néo) A construir (sim/ndo) Area (m°)
Atendimento Né&o Né&o X
psicoldgico
Atendimento Né&o Né&o X
pedagdgico
Atendimento Né&o Né&o X
odontolégico
Primeiros socorros | Ndo Né&o X
Servigo social Né&o Né&o X
Tabela 11: Areas de atendimento ao discente do IFPR Campus Pitanga.
4.6 AREAS DE APOIO

Ambiente Existente (sim/néo) A construir (sim/ndo) | Area (m?)

Auditério Né&o Néo X

Saldo de convencéo Né&o Né&o X

Sala de audio-visual Né&o Néo X

Mecanografia N&o Né&o X

Tabela 12: Areas de apoio do IFPR Campus Pitanga.




4.7 BIBLIOTECA

A biblioteca conta com estantes, com acervo de aproximadamente 1495 livros,
periddicos, CDs, DVDs, audiolivros, mesas redondas com cadeiras para estudo em
grupos, 06 (seis) computadores (Windows 7, processador AMD A8-5500B APU with
Radeon(tm) HDGraphics 3.2 GHz, Memoria de 8GB, 64 Bits), 68 armarios para
guardar bolsas e materiais, espaco destinado a secretaria, 03 salas com mesas e cadeiras
para estudos individuais ou em grupos, 01 sala de almoxarifado e 01 sala para o
Laboratorio de Acessibilidade que contém: um computador de mesa para pessoas com
baixa visdo, um notebook, uma impressora braile, quatro fones de ouvidos para pessoas
surdas, livros para pessoas com baixa visdo, livros em braile, livros audiovisuais e
audiobooks.

As normas de utilizacdo da biblioteca do IFPR Campus Pitanga séo
especificadas no Regulamento Geral da Biblioteca do IFPR Campus Pitanga, publicada
como anexo da Portaria n® 54 de 24 de novembro de 2016 (IFPR-CAMPUS PITANGA,
2016). A biblioteca funciona de segunda a sexta-feira no horério das 8h00 as 12h00;
13h as 17h e das 18h as 22h.

A biblioteca é de livre acesso dos estudantes, servidores, colaboradores e
comunidade externa. Sendo que a comunidade externa podera utilizar unicamente para
consulta local. Para o servi¢o de empréstimo o usuario devera apresentar o seu cartdo de
identificacdo, documento oficial com foto e/ou crachd funcional. A biblioteca é
informatizada e o sistema de empréstimo utilizado é o Pergamum por meio do qual o
usuario pode realizar renovacOes e reservas online, desde que esteja dentro do prazo de
devolucdo. Em relacdo aos prazos de empréstimo e quantidades de exemplares
estabelece-se que: os estudantes e colaboradores poderdo emprestar, simultaneamente,
no maximo 3 exemplares pelo prazo de 7 dias e servidores 5 exemplares pelo prazo de
14 dias. Serdo permitidas apenas 3 renovac0es via internet, dentro do prazo estipulado
de empreéstimo. Caso o usuario opte por fazer a renovacdo na biblioteca, 0os empréstimos
somente serdo renovados mediante apresentacdo dos materiais e do cartdo de
identificacdo ou documento oficial com foto.

Em relacdo ao ndo cumprimento das formalidades constantes no regulamento
serdo aplicadas as penalidades dispostas no Artigo 10:

I. O usuario em débito com a biblioteca devera regularizar sua
situacdo e solicitar a declaragdo de inexisténcia de pendéncias



para cancelar, trancar matricula, solicitar transferéncia ou retirar
certificados e/ou diplomas.

I1. O usuario em débito, ndo podera utilizar nenhum servigo da
biblioteca, até que regularize sua situagéo.

I1l. Para cada dia de atraso na devolucdo de material por
empréstimo normal e/ou especial serd4 contado dois dias de
suspensdo por material.

IV. O atraso na devolucdo de material retirado pelo ‘empréstimo
especial’ serd contado dois dias de suspensdo por material.

V. O usuario que extraviar material em seu poder devera
providenciar a reposicdo da obra e cumprir o0 periodo de
suspensao correspondente entre a data de término do prazo do
empréstimo e a efetiva reposicédo da obra.

VI. O prazo maximo para reposicao é de 30 (trinta) dias a contar
da data em que venceu o prazo para devolucdo (IFPR-CAMPUS
PITANGA, 2016).

O Regulamento aplica-se a todos os usudrios e esta disponivel na integra no site
da instituicdo. Atualmente a biblioteca do IFPR Campus Pitanga conta com 260

exemplares vinculados ao curso de Tecnologia em Agroindustria.



5. PLANEJAMENTO ECONOMICO FINANCEIRO
5.1 EXPANSAO DO QUADRO DOCENTE

A proposta de abertura de curso deferida apresenta a seguinte tabela contendo a

expansdo do quadro docente:

Graduagdo Area de Atuacio Contratacdo
Bacharel em Engenharia de Engenharia de Contratacdo necessaria em 2018
Producg&o/Tecnologia em Produc&o/Tecnologia em
Agroindustria Agroindustria
Bacharel em Engenharia de Engenharia de Contratagdo necessaria em 2019
Produg&o/Tecnologia em Produc&o/Tecnologia em
Agroindustria Agroindustria
Bacharel em Engenharia de Engenharia de Alimentos Contrata¢do necessaria em 2019
Alimentos
Tecnologia em Tecnologia em Agroindustria | Contratagdo necessaria em 2020
Agroindustria

Tabela 13: Expansdo do corpo docente do IFPR Campus Pitanga.

A seguir sdo apresentadas as justificativa da necessidade dos docentes da area de
Engenharia de Producdo/Tecnologia em AgroindUstria e Engenharia de Alimentos. A
tabela abaixo apresenta os componentes curriculares a serem ministrados por docentes

com formacdo Engenharia de Producdo/Tecnologia em Agroinddstria e Engenharia de

Alimentos:

Engenharia de Producéo/Tecnologia em Agroindustria Quantidade de turmas por ano de Oferta**

Componente Carga Curso 2019 2020 2021 2022
Horéria

Introducéo a|33h Tenologia em |1 1 1 1

Agroindustria (processos Agroindustria

agroindustriais)

Fundamentos de [33h Tenologia em|1 1 1 1

Producdo Agropecuaria Agroindustria

Legislacdo, Higiene e |[33h Tenologia em |1 1 1 1

Seguranca na Agroinddstria

Agroindustria

Fundamentos de Quimica | 67h Tenologia em|1 1 1 1

de Alimentos Agroindustria

Gestdo e Planejamento | 67h Tenologia em|1 1 1 1

Agroindustrial* Agroindustria

Principios de conservacéo | 67h Tenologia em |0 1 1 1

de produtos Agroindustria

agroindustriais

Andlise  Fisico-Quimica | 67h Tenologia em (0 1 1 1

de Alimentos Agroindustria

Matéria prima | 67h Tenologia em |0 1 1 1

agroindustrial Agroindustria




Microbiologia de [67h Tenologia em |0 1

Alimentos Agroindustria

Logistica* 33h Tenologia em |0 1
AgroindUstria

Andlise Instrumental de |67h Tenologia em (0 1

Alimentos Agroindustria

Operagdes Unitarias na |67h Tenologia em |0 1

Agroindustria AgroindUstria

Tecnologia de grdos e |67h Tenologia em |0 1

derivados Agroindustria

Marketing* 33h Tenologia em |0 1
Agroindustria

Tecnologia de carnes e |67h Tenologia em (0 0

derivados Agroindustria

Tecnologia de frutas e |67h Tenologia em (0 0

derivados Agroindustria

Planejamento e controle | 67h Tenologia em (0 0

de producdo Agroindustria

Projetos de Instalagbes | 33h Tenologia em (0 0

industriais agroindustriais Agroindustria

Anélise de viabilidade de | 33h Tenologia em |0 0 1 1

empreendimentos Agroindustria

Controle de Qualidade* | 67h Tenologia em |0 0 1 1
Agroindustria

Projeto Integrador | 67h Tenologia em |0 0 1 1
Agroindustria

Tecnologia de leite e |67h Tenologia em |0 0 1 1

derivados Agroindustria

Tecnologia de bebidas e | 67h Tenologia em |0 0 1 1

derivados Agroindustria

Massas, Pées e Farinaceos | 67h Tenologia em |0 0 1 1
AgroindUstria

Empreendedorismo* 33h Tenologia em |0 0 1 1
Agroindustria

Anélise Sensorial 67h Tenologia em |0 0 1 1
Agroindustria

Embalagens 33h Tenologia em |0 0 1 1
Agroindustria

Projeto Integrador Il 67h Tenologia em (0 0 1 1
Agroindustria

Tabela 14: Componentes curriculares dos docentes com formacdo em Engenharia de
Producgdo/Tecnologia em Agroindustria e Engenharia de Alimentos.

* Componentes curriculares a serem ministrados exclusivamente por engenheiro de produgéo.
** N&o foram contabilizadas turmas em regime de dependéncia.

O Campus ndo conta com profissionais formados em Engenharia de
Producdo/Tecnologia em Agroindustria e Engenharia de Alimentos, apenas ha previsao
para nomeagdo de um docente da area Engenharia de Alimentos, em 2020, que ir4
atender o curso de Licenciatura em Quimica. Assim, para o funcionamento adequado do
curso de Tecnologia em Agroindustria serdo necessarios a contratacdo de mais dois
Engenheiros da Producdo/Tecndlogo em Agroindustria, com contratacdes em 2018 e
um em 2019, um Engenheiro em Alimentos, com contratagdo em 2019, e um tecnélogo
em Agroindustria, com contracdo em 2020.



5.2 PROJECAO DE AQUISICAO DE MATERIAIS PERMANENTE E
CONSUMO

VALOR ESTIMADO

DESCRICAO DO ESPACO OU EQUIPAMENTO QUANTIDADE (TOTAL - R$)
Laboratorio de Analise-Sensorial 01 30.000,00
Laboratdrio de Processamento de Produtos Agroindustriais 01 30.000,00
Livros Técnicos 01 45.000,00
Batedeira industrial 01 6.500,00
Titulador automatico 01 13.000,00
Estufas com temperatura controlada 02 2.400,00
Texturdmetro 01 90.000,00
Viscosimetro 01 8.600,00
Colorimetro 03 5.700,00
Peagametro 03 900,00
Liquidificador industrial 04 3.200,00
Despolpadeira 01 9.000,00
Tanque de Pasteurizagdo 01 9.500,00
Pré-fermentador 01 1.600,00
Amassadeira rapida 01 5.325,00
Modeladora de massas 01 4.500,00

INVESTIMENTO TOTAL 265.225,00

Tabela 15: Descricdo de equipamentos necessarios para o curso de Tecnologia em Agroindustria.

ANO INVESTIMENTO NECESSARIO (R$)
CUSTEIO CAPITAL
2018 0,00 89.200,00
2019 0,00 86.025,00
2020 0,00 90.000,00
2021 0,00 0,00
2022 0,00 0,00
0,000 265.225,00
INVESTIMENTO TOTAL 265.225.00

Tabela 16: Projecdo dos investimentos necessarios para o curso de Tecnologia em Agroindustria.

5.3 PROJECAO DE AQUISICAO DE ACERVO BIBLIOGRAFICO

Os livros que serdo adquiridos para o acervo bibliografico do curso de
Tecnologia em Agroindastria do IFPR Campus Pitanga encontram-se detalhados no
Apéndice C.

Nos anos de 2018, 2019 e 2020, o IFPR - Campus Pitanga pretende investir,
respectivamente, montantes no valor de REXXXXXXXXXK, REXHKXXXXXXX e
REXKAKXAXXXXXX na compra de livros, o que atende a demanda requerida. Os

exemplares serdo adquiridos de acordo com as ementas e na ordem em que 0S



componentes curriculares forem oferecidos, ou seja, nos anos de 2018 e 2019 serédo
priorizadas a compra dos exemplares das ementas dos componentes curriculares

previstos para 0s dois e quatro primeiros semestres do curso, respectivamente.
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APENDICES

APENDICE A - Regulamento de Estéagio



APENDICE A _ ]
REGULAMENTO DE ESTAGIO NAO OBRIGATORIO

Considerando a lei Federal 11788/2008 que normatiza o estagio em nivel Federal e a
Resolucao 02/2013 que regulamenta o estagio no ambito do IFPR.

Art.1° O curso de Tecnologia em Agroindustria do IFPR Campus Pitanga prevé
0 estdgio supervisionado em carater ndo obrigatorio, considerando a natureza da
atividade profissional do egresso, bem como a metodologia utilizada para o
desenvolvimento e aplicacdo da organizacdo curricular do curso.
Paragrafo Unico: Estagio ndo-obrigatdrio é aquele desenvolvido como atividade
opcional, acrescida a carga horaria regular e obrigatéria.

Art. 2° O estagio ndo cria vinculo empregaticio de qualquer natureza,
observados 0s seguintes requisitos:
| — matricula e frequéncia regular do educando;
Il — celebracdo de termo de compromisso entre o educando, a parte concedente do
estagio e a instituicdo de ensino;
Il — compatibilidade entre as atividades desenvolvidas no estagio e aquelas previstas no
termo de compromisso.

Art. 3° A jornada de atividade em estagio sera definida de comum acordo entre a
instituicdo de ensino, a parte concedente e 0 aluno estagiario ou seu representante legal,
devendo constar do termo de compromisso ser compativel com as atividades escolares e
ndo ultrapassar 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais.

Art.4° O Estdgio desenvolver-se-a, prioritariamente, em instituicdes, empresas
publicas ou privadas que desenvolvam ag¢des concorrentes ao proposito de agregacéo de
valor no processo de formagéao do aluno.

Paragrafo unico: Os profissionais autbnomos poderdo ser equiparados as instituicoes
para e feito de oferta de estdgio, estando obrigada a observancia das condicdes
estabelecidas para a caracterizacdo dos campos de estagio.

Art.5° S8o condicdes para a caracterizagdo e definigdo dos campos de estagio, a
apresentacdo de:
I- Termo de Convénio entre IFPR e a unidade convenente, assinado em duas vias;
I1- Ficha Cadastral da unidade convenente;
I11- Termo de Compromisso de Estagio entre IFPR, a unidade convenente e o estagiario;
assinado em trés vias;



IV- Projeto de Estagio, do qual constard a identificacdo do campo de estagio,
identificacdo do aluno estagiario, periodo e horario do estagio, objetivos e atividades a
serem desenvolvidas, elaborado pelo estagiario de acordo com o supervisor no campo
de estagio e com o professor—orientador.

Art. 6° As solicitacbes de estagio ndo obrigatorio serdo aceitas a partir do
segundo ano de Curso.

Art. 7° O estagiario podera receber bolsa ou outra forma de contraprestacdo que
venha a ser acordada, sendo compulsoria a sua concessdo, bem como a do auxilio-
transporte.

Art. 8° Podera ser emitida declaragdo de realizacdo de estagio ndo obrigatorio
mediante solicitacdo prévia do interessado a coordenacao de estagio.

Art. 9° Compete ao aluno estagiério:
I- Encaminhar para a coordenacdo de estagio a documentacdo indicada nos incisos Il a
IV do art. 5°, com antecedéncia minima de 10 dias do inicio das atividades;
I1- Apresentar ao orientador do estagio relatorio final de estagio, por escrito, de acordo
com as normas do IFPR,;
I11- Apresentar a coordenacdo de estagio a avaliacdo conclusiva, sobre o aproveitamento
do aluno no estagio, emitida pelo orientador devidamente assinada ou carimbada, sendo
que a ndo apresentacdo deste documento implicard no ndo reconhecimento, pelo Curso,
do Estagio do aluno.

Art.10 Podera o aluno requerer a suspensdo do estagio por meio de documento
escrito encaminhado ao professor—orientador e ao supervisor no campo de estagio.
Paragrafo unico - A aceitacdo do pedido do aluno implicara no encaminhamento de
relatério e ficha de avaliacdo parcial, ficando o aluno obrigado aos procedimentos
constantes deste regulamento para validar a carga horaria e aproveitamento minimos
para a provacdo no estagio.

Art.11 A orientacdo do estagio dar-se-a na modalidade indireta, sendo o
acompanhamento realizado pelo professor orientador via relatdrios, reunides e visitas
ocasionais aos campos de estagios, onde se processardo contatos e/ou reunides com 0s
profissionais envolvidos.

Art. 12 O professor orientador seré definido em reuni&o do Colegiado do Curso
de Tecnologia em Agroindustria, considerando a area de atuacéo no estagio.

Art. 13 A responsabilidade do planejamento, acompanhamento e avaliacdo do
estagio cabe ao professor orientador.

Art.14 Compete ao professor orientador a elaboracdo da avaliagdo conclusiva
sobre o aproveitamento do aluno no estagio.

Art.15 Os casos omissos serdo resolvidos pela coordenacdo de estagio, cabendo
recurso de suas decisdes ao Colegiado do Curso de Tecnologia em Agroindustria do
IFPR — Campus Pitanga.



TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO NAO OBRIGATORIO
CELEBRADO ENTRE O ESTUDANTE DO IFPR

E A PARTE CONCEDENTE
A ,
sediada a Rua , n° ,  Cidade
, CEP , CNPJ , Fone
doravante denominada Parte Concedente por seu representante
e de outro lado (aluno),
, RG , CPF ,
estudante do ano do Curso de , Matricula n° Jresidente a Rua
, n° na Cidade de , Estado
, CEP , Fone , Data de Nascimento / /____, doravante

denominado Estudante, com interveniéncia da Instituicdo de Ensino, celebram o presente Termo de Compromisso em consonancia
com o Art. 82 da Lei n°9394/96 — LDB, da Lei n°® 11.788/08 e mediante as seguintes clausulas e condigdes:

CLAUSULA PRIMEIRA As atividades a serem desenvolvidas durante o Estagio NAO OBRIGATORIO constam de
programagdo acordada entre as partes - Plano de Estagio - no verso - e terdo por finalidade
propiciar ao Estudante uma experiéncia académico-profissional em um campo de trabalho
determinado, visando:a) o aprimoramento técnico-cientifico em sua formagéo;b) a maior
proximidade do aluno, com as condigdes reais de trabalho, por intermédio de
préticas afins com a natureza e especificidade da &rea definida nos projetos
politicos pedagdgicos de cada curs

CLAUSULA SEGUNDA O estagio, como ato educativo escolar supervisionado, devera ter acompanhamento
efetivo pelo professor orientador da instituicdo de ensino e por supervisor da parte
concedente, comprovado por vistos nos relatorios referidos no inciso 1V do caput
do art. 70 desta Lei e por mencéo de aprovacéo final.

CLAUSULA TERCEIRA O presente estagio somente podera ser iniciado apds assinatura das partes envolvidas, ndo
sendo reconhecido ou validada com DATA RETROATIVA,;

O estagio sera desenvolvido no periodo de / / a / / , das

as e as hs, intervalo de , num total de 30 hs

semanais, (ndo podendo ultrapassar 30 horas), compativeis com o horario escolar podendo
ser denunciado a qualquer tempo, unilateralmente e mediante comunicacéo escrita, ou ser
prorrogado, através de emissdo de Termo Aditivo;

Paragrafo Primeiro Em caso do presente estagio ser prorrogado, o preenchimento e a assinatura do Termo
Aditivo deverdo ser providenciados antes da data de encerramento, contida na Clausula
Terceira neste Termo de Compromisso;

Paragrafo Segundo Nos periodos de avaliagdo ou verificagdes de aprendizagem pela Instituicdo de Ensino, o
estudante podera solicitar a Parte Concedente, reducdo de carga horaria, mediante
apresentacdo de declaracdo, emitida pelo Coordenador(a) do Curso ou Professor(a)
Orientador(a), com antecedéncia minima de 05(cinco) dias uteis;

CLAUSULA QUARTA Na vigéncia deste Termo de Compromisso o Estudante sera protegido contra Acidentes
Pessoais, providenciado pela Unidade Concedente e representado pela Apdlice n° da
Companhia Art. 9° Inciso 1V;

CLAUSULA QUINTA Durante o periodo de Estagio Nao Obrigatorio, o estudante recebera uma Bolsa Auxilio,
no valor de , bem como auxilio transporte (especificar forma de
concessdo do auxilio ) paga mensalmente pela Parte Concedente;

CLAUSULA SEXTA Cabera ao Estudante cumprir a programagcdo estabelecida, observando as normas internas da
Parte Concedente, bem como, elaborar relatdrio referente ao Estagio quando solicitado pela
Parte Concedente ou pela Institui¢do de Ensino conforme inciso VIl do Art.9°d lei11.788;

CLAUSULA SETIMA O Estudante respondera pelas perdas e danos decorrentes da inobservancia das normas
internas ou das constantes no presente contrato;

CLAUSULA OITAVA Nos termos do Artigo 3° da Lei n° 11.788/08, o Estudante ndo tera, para quaisquer efeitos,
vinculo empregaticio com a Parte Concedente;

CLAULULA NONA Constituem motivo para interrupcdo automatica da vigéncia do presente Termo de

Compromisso de Estégio:

. Conclusdo ou abandono do curso e o trancamento de matricula;
N&o cumprimento do convencionado neste Termo de Compromisso.
Solicitagdo do estudante;

Solicitagdo da parte concedente;

Solicitagdo da instituicéo de ensino.

E, por estar de inteiro e comum acordo com as condi¢Bes deste Termo de Compromisso, as partes assinam em 04
(quatro) vias de igual teor.

- R



UNIDADE CONCEDENTE ESTUDANTE

(assinatura e carimbo) (assinatura)
COORDENADOR DO CURSO — IFPR CHEFE DE SECAO DE ESTAGIOS E RELACAO
COMUNITARIA assinatura e carimbo) CAMPUS IFPR

(assinatura e carimbo)

PLANO DE ESTAGIO NAO OBRIGATORIO

1-Nome do aluno (a):

2- Nome do Orientador de Estagio na Unidade Concedente:

3- Formacdo profissional do Orientador de Estagio da Unidade Concedente:

4- Ramo de atividade da Unidade Concedente:

5- Area de atividade do(a) estagiario(a):

6- Objetivos do Estégio:

7- Atividades a serem desenvolvidas pelo estagiario:




8- (@) Modalidade da Supervisdo de Estagio: [ 1Semi-Direta [ ] Indireta

(b) Carga Horaria Total: até 30 horas semanais.

Assinatura do Professor Orientador de Estagio/Campus IFPR

Coordenador do Curso Supervisor de Estagio/Unidade Concedente



RESCISAO DE CONTRATO DE ESTAGIO NAO OBRIGATORIO

ESTUDANTE:

MATRICULA:

CURSO:

PERIODO DO CURSO:

UNIDADE CONCEDENTE:

DATA DO ENCERRAMENTO DO TERMO DE COMPROMISSO: /[

DATA | |

Assinatura do Estudante Assinatura da Unidade Concedente

Coordenador do Curso/IFPR

INSTITUICAO DE ENSINO CIENTEEM: __/ /

Assinatura:

* Assinar 3 vias: 1 via- Estudante; 1 via- Unidade Concedente; 1 via- Chefe de Se¢fo de Estagios e Relagdes Comunitarias do

Campus.
* O Estagiéario tem direito, no encerramento do seu contrato de estagio remunerado, ao saldo do valor da bolsa estagio do més e aos

dias de recesso remunerado correspondentes ao periodo estagiado (na proporgao de 30 dias para cada 12 meses) caso ndo tenha

usufruido do recesso no periodo estagiado Conforme Lei 11788/08.




APENDICE B — Regulamento das Atividades Complementares



REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES DO CURSO DE
TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA - IFPR CAMPUS PITANGA

CAPITULO |

DAS FINALIDADES

Art. 1° As Atividades Complementares se constituem em parte integrante do curriculo

do curso de Tecnologia em Agroindustria.

81° O Regulamento das Atividades Complementares de Tecnologia em Agroindustria é
regido pelo Parecer CNE/CES n° 239/2008 (CNE/CES, 2008).

82° As Atividades Complementares séo desenvolvidas dentro do prazo de concluséo do

curso, sendo componente curricular obrigatorio para a graduacdo do discente.

83° Cabera ao discente participar de Atividades Complementares que privilegiem a
construgéo de conhecimentos sociais, humanos, culturais e profissionais. Tais atividades
serdo adicionais as demais atividades académicas e deverdo contemplar os grupos de

atividades descritos neste Regulamento.

Art. 2° As Atividades Complementares tém por objetivo enriquecer o processo de

ensino e aprendizagem, privilegiando:
I. Atividades de complementacdo da formacdo social, humana e cultural.
I1. Atividades de cunho comunitario e de interesse coletivo.

I11. Atividades de iniciacdo cientifica, tecnologica e de formacao profissional.



CAPITULO I

DO LOCAL E DA REALIZACAO

Art. 3° As Atividades Complementares poderdo ser desenvolvidas no préprio IFPR ou
em organizac@es publicas e privadas, que propiciem a complementagdo da formacao do
discente, assegurando o alcance dos objetivos previstos nos Artigos 1° e 2° deste

Regulamento.

Paragrafo Unico - As Atividades Complementares deverdo ser realizadas fora do horario
das aulas da graduacdo, ndo sendo justificativa para faltas em outras

disciplinas/unidades curriculares.

CAPITULO 111
SECAO |

DAS ATRIBUICOES

Art. 4° Ao Coordenador do Curso compete:

I. Indicar, junto ao Colegiado do Curso, o docente responsavel por coordenar as acdes

das Atividades Complementares.

I1. Propiciar condicGes para o processo de avaliagdo e acompanhamento das Atividades

Complementares.
I11. Supervisionar o desenvolvimento das Atividades Complementares.

IV. Definir, junto ao Colegiado do Curso, para as atividades relacionadas no artigo 13,
procedimentos de avaliacdo e pontuacdo para avaliacdo de Atividades Complementares

em consonéncia com a PPC do curso de Tecnologia em Agroindustria.

V. Avaliar, junto ao Colegiado do Curso, as Atividades Complementares nédo previstas

neste Regulamento.



SECAO 11

DO COLEGIADO DO CURSO

Art. 5° - Ao Colegiado do Curso compete:

I. Propor ao Coordenador do Curso, para as atividades relacionadas no artigo 13,
procedimentos de avaliacdo e pontuacdo para avaliacdo de Atividades Complementares,

em consonancia com a PPC do curso de Tecnologia em Agroindustria.

Il. Propor ao Coordenador do Curso atividades de enriquecimento curricular que
poderdo ser consideradas Atividades Complementares, em consonancia com a PPC de

Tecnologia em Agroindustria.

I11. Propor ao Coordenador do Curso a avaliacdo das Atividades Complementares nédo

previstas neste Regulamento.

SECAO Il

DO DOCENTE RESPONSAVEL

Art. 6° - Ao docente responsavel pelas Atividades Complementares, compete:

I. Analisar e validar a documentacgéo das Atividades Complementares apresentadas pelo

discente, levando em consideragéo este Regulamento.

I. Avaliar e pontuar as Atividades Complementares desenvolvidas pelo discente, de
acordo com os critérios estabelecidos, levando em consideracdo a documentagdo
apresentada.

I11. Orientar o discente quanto a pontuacdo e aos procedimentos relativos as Atividades
Complementares.

IV. Fixar e divulgar locais, datas e horarios para atendimento aos discentes.



V. Registrar as Atividades Complementares desenvolvidas pelo discente, bem como os

procedimentos administrativos inerentes a essa atividade.

VI. Encaminhar ao 6rgdo de Registros Académicos, o resultado da matricula e da

avaliacdo das Atividades Complementares.

VII. Participar das reunides necessarias para a operacionalizacdo das agoes referentes as

Atividades Complementares.

SECAO IV

DO DISCENTE

Art. 7° - Aos discentes compete:

I. Informar-se sobre o Regulamento e as atividades oferecidas dentro ou fora do

IFPR/Pitanga que propiciem pontuac6es para Atividades Complementares.
I1. Inscrever-se e participar efetivamente das atividades.

I1l. Solicitar a avaliacio em Atividades Complementares, conforme prevé este

Regulamento.

IV. Providenciar a documentacdo comprobatoria, relativa a sua participacdo efetiva nas

atividades realizadas.

V. Entregar a documentacdo necessaria para a pontuacao e a avaliacdo das Atividades

Complementares até a data limite estabelecida no Calendario Académico.

VI. Arquivar a documentacdo comprobatoria das Atividades Complementares e

apresenta-la sempre que solicitada.

VII. Retirar a documentacdo apresentada junto ao docente responsavel em até 60 dias
corridos apds a publicacdo do resultado, a documentacdo ndo retirada no prazo

estabelecido sera destruida.



81° A documentagdo a ser apresentada devera ser devidamente legitimada pela
Instituicdo emitente, contendo carimbo e assinatura ou outra forma de avaliacdo e

especificacdo de carga horéria, periodo de execucéo e descricao da atividade.

CAPITULO IV

DO PROCESSO DE MATRICULA

Art. 8° O discente devera protocolar junto ao professor responsavel a entrega da
documentacdo comprobatoria para avaliagdo em Atividades Complementares, no

momento que julgar ter 0os pontos necessarios para avaliacao.

81° A documentacdo comprobatoria devera ser entregue até a data limite prevista em

Calendario Académico.

§2° Caso o discente complete 0 nUmero minimo de pontos exigido para aprovacdo em
Atividades Complementares, a matricula sera realizada, sendo o discente considerado

aprovado.

83° Caso o discente ndo complete 0 nimero minimo de pontos exigido para aprovagao

em Atividades Complementares, a matricula ndo seréa realizada.

84° Caso o discente tenha como Unico requisito faltante para conclusdo do curso as
Atividades Complementares e ndo complete 0 nimero minimo de pontos exigido para

aprovacao, a matricula sera realizada e o discente sera considerado reprovado.

Art. 9° A matricula e a avaliagdo em Atividades Complementares deveréo ser realizadas

até a data limite para lancamento de conceitos estabelecidos no Calendario Académico.

Art. 10 Nao sera aceita matricula em enriquecimento curricular em Atividades

Complementares.

Art. 11 Nao havera dispensa ou convalidacao das Atividades Complementares.



CAPITULO V

DA AVALIACAO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Art. 12 Na avaliacdo das Atividades Complementares, desenvolvidas pelo discente,
serdo considerados:

I. A compatibilidade e a relevancia das atividades desenvolvidas, de acordo com o

Regulamento, e 0s objetivos do curso em que o discente estiver matriculado.
I1. O total de horas dedicadas a atividade.

Paragrafo Unico - Somente seré considerada, para efeito de pontuacdo, a participagdo em

atividades desenvolvidas a partir do ingresso do discente no Curso.

Art. 13 - Poderao ser validadas como Atividades Complementares:

Grupo 1 - Atividades de complementacdo da formacéo social, humana e cultural:
I. Atividades esportivas - participacdo nas atividades esportivas.

I1. Cursos de lingua estrangeira — participagdo com aproveitamento em cursos de lingua

estrangeira.

I11. Participacdo em atividades artisticas e culturais, tais como: banda marcial, camerata

de sopro, teatro, coral, radioamadorismo e outras.

IV. Participacdo efetiva na organizacdo de exposi¢Ges e seminarios de carater artistico

ou cultural.
V. Participagdo como expositor em exposicao artistica ou cultural.
Grupo 2 - Atividades de cunho comunitario e de interesse coletivo:

I. Participacdo efetiva em Diretérios e Centros Académicos, Entidades de Classe,

Conselhos e Colegiados internos a Instituig&o.

Il. Participacdo efetiva em trabalho voluntéario, atividades comunitarias, associa¢des de
bairros, brigadas de incéndio e associagdes escolares.



I11. Participagdo em atividades beneficentes.

IV. Atuacdo como instrutor em palestras técnicas, seminarios, cursos da area especifica,

desde que ndo remunerados e de interesse da sociedade.

V. Engajamento como docente ndo remunerado em cursos preparatorios e de reforco

escolar.
VI. Participacdo em projetos de extensao, ndo remunerados, e de interesse social.

Grupo 3 - Atividades de iniciacdo cientifica, tecnoldgica e de formacéo profissional na

area do curso de Tecnologia em Agroindustria:
I. Participacdo em cursos de fundamento cientifico ou de gestéo.
I1. Participacdo em palestras, congressos e seminarios técnico-cientificos.

I11. Participacdo como apresentador de trabalhos em palestras, congressos e seminarios

técnico-cientificos.
IV. Participacdo em projetos de pesquisa, inovacao e extensao.
V. Participacdo como expositor em exposicdes técnico-cientificas.

VI. Participacdo efetiva na organizacdo de exposicdes e seminarios de carater

académico.
VII. Publica¢cbes em periddicos.

VIII. Publicagdes em anais de eventos técnico-cientificos ou em periddicos cientificos

de abrangéncia local, regional, nacional ou internacional.
IX. Estagio ndo obrigatdrio.

X. Trabalho como empreendedor na area do curso.

XI. Monitorias na rea do curso.

XI1. Participagdo em visitas técnicas na area do curso.

XI1I. Participacdo em projetos multidisciplinares ou interdisciplinares.



81° Os projetos multidisciplinares ou interdisciplinares referem-se aqueles de

caracteristica opcional por parte do discente, ndo previstos no curriculo do curso.

CAPITULO VI

DA PONTUACAO

Art. 14 As Atividades Complementares serdo avaliadas, segundo a carga horéria ou por
participacdo efetiva nas atividades, atendendo ao disposto no paragrafo 1° do Art. 7°

deste Regulamento.

Paragrafo Unico - As atividades que se enquadram em mais de um item serdo pontuadas

por aquele que propiciar maior pontuacéo.

Art. 15 O discente devera participar de atividades que contemplem os 3 Grupos listados

no Artigo 13 deste Regulamento.

Art. 16 — O discente poderd integralizar:
I. 30 pontos no grupo 1.

I1. 30 pontos no grupo 2.

I11. 40 pontos no grupo 3.

Art. 17 - Caberé ao Colegiado de Curso propor ao Coordenador do Curso a pontuagao

dos itens de cada Grupo, respeitados os Artigos 15 e 16.

Paragrafo Unico - O Anexo 1 deste Regulamento sera utilizado como referéncia para

definicdo dos pontos em cada item.

CAPITULO VII

DA AVALIACAO



Art. 18 - Sera considerado aprovado o discente que, na avaliacdo, obtiver 100 pontos.

Paragrafo unico - Para fins de registro académico constard no historico escolar do
discente apenas o conceito “aprovado” ou “reprovado” em Atividades Complementares,
ndo sendo registrado o numero de pontos que o discente conseguir para obtencdo de tal
resultado.

CAPITULO VIII

DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 19 - Os casos omissos neste Regulamento serdo tratados pelo Colegiado do Curso.



ANEXO 1

PONTUACAO SUGERIDA PARA AS ATIVIDADES COMPLEMENTARES

1) Serdo atribuidos até 5 (cinco) pontos por semestre por participacdo nas atividades
esportivas em Institui¢des, de acordo com o Art. 3° deste Regulamento.

2) Serdo atribuidos até 5 (cinco) pontos, por semestre, por participacdo nas atividades
artisticas e culturais, tais como: banda marcial, camerata de sopro, teatro, coral,

radioamadorismo e outras, em Instituicdes, de acordo com o Art. 3° deste Regulamento.

3) Serdo atribuidos até 5 (cinco) pontos, por semestre, por participacdo efetiva em

Diretérios Académicos e Entidades de Classe.

4) Serdo atribuidos 10 (dez) pontos, por semestre, por participacao efetiva em trabalho
voluntario, atividades comunitérias, CIPAS, associacbes de bairros, brigadas de

incéndio e associacOes escolares.

5) Sera atribuido 0,5 (meio) ponto, por hora, por participacdo em cursos da area

especifica de cada curso de graduacdo, de fundamento cientifico ou de gestao.

6) Sera atribuido 1,0 (um) ponto, por hora, pela participacdo em palestras técnicas,

€ongressos e seminarios.

7) Serdo atribuidos até 5 (cinco) pontos, por semestre, para o discente que obtiver

frequéncia e aprovacdo em cursos de lingua estrangeira.

8) Serdo atribuidos até 5 (cinco) pontos, por hora, por apresentacdo de palestras

técnicas, seminarios, cursos da area especifica, de cada curso de graduagéo.

9) Serdo atribuidos até 10 (dez) pontos a artigos cientificos publicados e até 15 (quinze)
pontos a projetos de inicia¢do cientifica e tecnoldgica, relacionados com o objetivo do

Curso.

10) Serédo atribuidos até 10 (dez) pontos para cada participacdo como expositor em

exposicao técnica, artistica ou cultural.

11) Seré atribuido 0,5 (meio) ponto por hora pelo estagio ndo obrigatorio.



12) Serdo atribuidos 5 (cinco) pontos por visita técnica.

13) Serdo atribuidos 5 (cinco) pontos por participacdo efetiva na organizacdo de

exposicoes e seminarios de carater académico, artistico ou cultural.

14) Serdo atribuidos até 10 (dez) pontos por participacdo em atividades beneficentes.



