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APRESENTACAO

O presente documento constitui-se do projeto pedagdgico do curso Técnico de Nivel Médio
em Apicultura, na forma Subsequente, referente ao eixo tecnoldgico Producdo Alimenticia do
Catalogo Nacional de Cursos Técnicos. Este projeto pedagdgico de curso se propGe a contextualizar e
definir as diretrizes pedagodgicas para o respectivo curso técnico de nivel médio para o Instituto
Federal do Rio Grande do Norte, destinado a estudantes que concluiram o ensino médio e pleiteiam
uma formacdo técnica.

Configura-se em uma proposta curricular baseada nos fundamentos filoséficos da pratica
educativa numa perspectiva progressista e transformadora, nos principios norteadores da
modalidade da educacgdo profissional e tecnoldgica brasileira, explicitados na LDB n2 9.94/96 e
atualizada pela Lei n? 11.741/08, bem como, nas resolugdes e decretos que normatizam a Educagdo
Profissional Técnica de Nivel Médio do sistema educacional brasileiro e demais referenciais
curriculares pertinentes a essa oferta educacional.

Estdo presentes, também, como marco orientador desta proposta, as diretrizes institucionais
explicitadas no Projeto Politico-Pedagodgico, traduzidas nos objetivos desta instituicdo e na
compreensdo da educagdo como uma pratica social transformadora, as quais se materializam na
funcdo social do IFRN que se compromete a promover formagdo humana integral por meio de uma
proposta de educacdo profissional e tecnoldgica que articule ciéncia, trabalho, tecnologia e cultura,
visando a formacdo do profissional-cidaddo critico-reflexivo, competente técnica e eticamente e
comprometido com as transformacgdes da realidade na perspectiva da igualdade e da justica social.

A educacdo profissional técnica subsequente ao ensino médio, tem por finalidade formar
técnicos de nivel médio para atuarem nos diferentes processos de trabalho relacionados aos eixos
tecnoldgicos com especificidade em uma habilitagdo técnica reconhecida pelos 6rgdos oficiais e
profissionais. Embora, ndo articulada com o ensino médio, em sua forma de desenvolvimento
curricular, os cursos técnicos do IFRN estdo estruturados de modo a garantir padrdes de qualidade
correlatos aos demais cursos técnicos, quanto ao tempo de duracdo, a articulacdo entre as bases
cientificas e tecnoldgicas, a organizacdo curricular com nucleos politécnicos comuns, as praticas
interdisciplinares, as atividades de pratica profissional, as condi¢Ges de laboratérios e equipamentos,
as formas de acompanhamento e avaliacdo, assim como nas demais condi¢des de ensino.

Essa forma de atuar na educacdo profissional técnica objetiva romper com a dicotomia entre
educacdo basica e formacdo técnica, possibilitando resgatar o principio da formag¢do humana em sua
totalidade, superar a visdo dicotobmica entre o pensar e o fazer a partir do principio da politecnia,

assim como visa propiciar uma formacdao humana e integral em que a formacdo profissionalizante
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ndo tenha uma finalidade em si, nem seja orientada pelos interesses do mercado de trabalho, mas se
constitui em uma possibilidade para a construgdo dos projetos de vida dos estudantes (Frigotto,
Ciavatta e Ramos, 2005).

Este documento apresenta os pressupostos tedricos, metodoldgicos e didatico-pedagdgicos
estruturantes da proposta do curso em consonancia com o Projeto Politico-Pedagdgico Institucional.
Em todos os elementos estardo explicitados principios, categorias e conceitos que materializardo o

processo de ensino e de aprendizagem destinados a todos os envolvidos nesta praxis pedagogica.
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1. JUSTIFICATIVA

Com o avanco dos conhecimentos cientificos e tecnolédgicos, a nova ordem no padrdo de
relacionamento econdmico entre as nagdes, o deslocamento da producdo para outros mercados, a
diversidade e multiplicacdo de produtos e de servicos, a tendéncia a conglomeracdo das empresas, a
crescente quebra de barreiras comerciais entre as nacdes e a formacdo de blocos econdmicos
regionais, a busca de eficiéncia e de competitividade industrial, através do uso intensivo de
tecnologias de informacdo e de novas formas de gestdo do trabalho, sdo, entre outras, evidéncias
das transformacgdes estruturais que modificam os modos de vida, as relagdes sociais e as do mundo
do trabalho, consequentemente, estas demandas impdem novas exigéncias as instituicGes
responsaveis pela formacao profissional dos cidadaos.

Nesse cenario, amplia-se a necessidade e a possibilidade de formar os jovens capazes de lidar
com o avango da ciéncia e da tecnologia, prepara-los para se situar no mundo contemporaneo e dele
participar de forma proativa na sociedade e no mundo do trabalho.

Percebe-se, entretanto, na realidade brasileira um déficit na oferta de educacdo profissional,
uma vez que essa modalidade de educacdo de nivel médio deixou de ser oferecida nos sistemas de
ensino estaduais com a extingdo da Lei n? 5.962/71. Desde entdo, a educacdo profissional esteve a
cargo da rede federal de ensino, mas especificamente das escolas técnicas, agrotécnicas, centros de
educacdo tecnolégica, algumas redes estaduais e nas instituicdes privadas, especificamente, as do
Sistema “S”, na sua maioria, atendendo as demandas das capitais.

A partir da década de noventa, com a publicacdo da atual Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo (Lei n® 9.394/96), a educacdo profissional passou por diversas mudangas nos seus
direcionamentos filoséficos e pedagdgicos, passa a ter um espaco delimitado na propria lei,
configurando-se em uma modalidade da educacdo nacional. Mais recentemente, em 2008, as
instituicbes federais de educacao profissional, foram reestruturadas para se configurarem em uma
rede nacional de instituicdes publicas de EPT, denominando-se de Institutos Federais de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia. Portanto, tem sido pauta da agenda de governo como uma politica publica
dentro de um amplo projeto de expansao e interiorizacao dessas instituicées educativas.

Nesse sentido, o IFRN ampliou sua atuacdo em diferentes municipios do estado do Rio
Grande do Norte, com a oferta de cursos em diferentes areas profissionais, conforme as
necessidades locais.

No ambito do estado de Rio Grande do Norte, a oferta do Curso Técnico Integrado em
Apicultura, presencial, se justifica porque este estado, alem de ocupar a sexta posicdo em exportacado

do mel no pais e ja ter conquistado o certificado em comércio justo para o mel, apresenta um mel
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qgue é a preferéncias dos principais mercados consumidores internacionais devido a auséncia de
defensivos em sua producdo e ao padrdo de qualidade, um dos melhores do mercado mundial.

A atividade apicola é essencialmente ecoldgica, comprovadamente rentavel, pode ser
desenvolvida em quase todo estado do Rio Grande do Norte, pois a mesmo possui condi¢des de solo
e clima compativeis, além de uma diversidade de floradas.

Esse desenvolvimento necessita de profissionais qualificados e comprometidos com o
desenvolvimento sustentavel da regido. Esses profissionais devem obter informacdes, construir
conhecimentos e desenvolver técnicas que resultem no desenvolvimento da regido e contribuam
para a melhoria das condi¢Ges de vida do seu povo.

O suporte tedrico pratico para essa aprendizagem pode ser realizado pelo IFRN,
considerando que sua fungdo social é exatamente oferecer formagdo humana integral por meio da
educacdo profissional e tecnoldgica, de qualidade socialmente referenciada, comprometida com a
producdo e difusdo de conhecimentos, com a transformacdo da realidade e a emancipag¢do dos
sujeitos em sua totalidade.

Nessa perspectiva, o IFRN propde-se a oferecer o Curso Técnico de Nivel Médio em
Apicultura, na forma Subsequente, por entender que estara contribuindo para a elevacdo da
qgualidade dos servicos prestados a sociedade, formando o Técnico em Apicultura, através de um
processo de apropriagdo e de producdo de conhecimentos cientificos e tecnolégicos, capaz de
impulsionar a formag¢do humana e o desenvolvimento econdmico da regido articulado aos processos

de democratizacgdo e justica social.

2. OBIJETIVOS

O Curso Técnico Subsequente em Apicultura, na modalidade presencial tem como objetivo
geral formar o profissional para atuar em todo o processo de obtencdo, beneficiamento e controle

de qualidade dos produtos apicolas.

Os objetivos especificos do curso compreendem:

* contribuir para a formacao critica e ética frente as inovagdes tecnolégicas, avaliando seu
impacto no desenvolvimento e na construgdo da sociedade;

¢ estabelecer relagbes entre o trabalho, a ciéncia, a cultura e a tecnologia e suas
implicagOes para a educacdo profissional e tecnoldgica, além de comprometer-se com a

formacdo humana, buscando responder as necessidades do mundo do trabalho;




Curso Técnico de Nivel Médio em Apicultura, na forma Subseqiiente, modalidade presencial
IFRN, 2011

* possibilitar reflexdes acerca dos fundamentos cientifico-tecnolégicos da formacao
técnica, relacionando teoria e pratica nas diversas areas do saber;

* contribuir para a formacao critica e ética frente as inovagdes tecnolégicas, avaliando seu
impacto no desenvolvimento e na construgdo da sociedade;

* estabelecer relagbes entre o trabalho, a ciéncia, a cultura e a tecnologia e suas
implicagOes para a educacdo profissional e tecnoldgica, além de comprometer-se com a
formacdo humana, buscando responder as necessidades do mundo do trabalho;

* possibilitar reflexdes acerca dos fundamentos cientifico-tecnolégicos da formacao
técnica, relacionando teoria e pratica nas diversas areas do saber;

* Incentivar a apicultura racional

* Conhecer a biologia, as instalagGes e principios de manejo das abelhas;

¢ Compreender os sistemas de producdo apicola, visando a uma exploracdo racional da
apicultura como agronegdcio sustentavel.

* Garantir a qualidade dos produtos apicolas

* Gerenciar apiarios para producao lucrativa

* Implantar técnicas para aumento da producdo

¢ Desenvolver a producdo de pdlen, prépolis e cera na regido

* Realizar o controle de qualidade do mel produzido na regido realizando as analises
necessarias a sua comprovagao

¢ Aplicar as Boas Praticas Apicolas e Boas Praticas de Fabricacdo em Apiarios, Casas de Mel
(unidade de extragdo) e Entrepostos.

Elaborar produtos utilizando mel, cera, pélen, prépolis

3. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O acesso ao Curso Técnico Subsequente em Apicultura na modalidade presencial destinado
a portadores do certificado de conclusdo do Ensino Médio, ou equivalente, podera ser feito através
de (Figura 1):

* processo seletivo, aberto ao publico ou conveniado, para o primeiro periodo do curso; ou

* transferéncia ou reingresso, para periodo compativel.

Com o objetivo de democratizar o acesso ao curso, pelo menos 50% (cinquenta por cento)
das vagas oferecidas a cada entrada poderdo ser reservadas para alunos que tenham cursado do sexto

ao nono ano do Ensino Fundamental e todas as séries do Ensino Médio em escola publica.
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Portadores de Certificado de
Conclusdo do Ensino Médio

Processo Seletivo

I
/

Técnico de Nivel Médio
Subsequente em
Apicultura

Ex-alunos de
cursos técnicos

Alunos de outros
cursos técnicos

Transferéncia
Reingresso

Figura 1 — Requisitos e formas de acesso ao curso.

4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DO CURSO

O profissional concluinte do Curso Técnico Subsequente em Apicultura, na modalidade
presencial oferecido pelo IFRN deve apresentar um perfil de egresso que o habilite a desempenhar
atividades voltadas para Apicultura.

Esse profissional devera demonstrar as capacidades de:

* conhecer e utilizar as formas contemporaneas de linguagem, com vistas ao exercicio da
cidadania e a preparacdo para o trabalho, incluindo a formacdo ética e o
desenvolvimento da autonomia intelectual e do pensamento critico;

* compreender a sociedade, sua génese e transformacdo e os multiplos fatores que nela
intervém como produtos da acdo humana e do seu papel como agente social;

* ler, articular e interpretar simbolos e cédigos em diferentes linguagens e representacdes,
estabelecendo estratégias de solugdo e articulando os conhecimentos das varias ciéncias
e outros campos do saber;

¢ refletir sobre os fundamentos cientifico-tecnoldgicos dos processos produtivos,
relacionando teoria e pratica nas diversas areas do saber;

¢ utilizar adequadamente a linguagem como instrumento de comunicacdo e interagdo
social necessaria ao desempenho da profissao;

* cumprir normas de seguranca do trabalho;

e utilizar a informatica como instrumento usual de trabalho;

¢ atuar com ética, criatividade, responsabilidade e lideranca;

* participar de equipes multiprofissionais, tendo em vista a elaboracdo de projetos e as
instalacGes de pequenas e microempresas relativas a produgdo, manuseio, estocagem e

comercializagdo dos produtos apicolas;

10
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* manusear e orientar a utilizagdo de maquinas e equipamentos de criacdo de abelhas;

* conservar e beneficiar produtos apicolas;

* manusear com técnica e corre¢do instrumentos e equipamentos de laboratdrios
especificos para anadlises do mel, pdlen, prépolis, cera e geléia real;

¢ atuar no controle de qualidade dos produtos apicolas;

* executar testes, ensaios, experiéncias e inspecdes, elaborando os respectivos relatérios
técnicos;

* integrar equipes responsaveis pela implantacdo, execucdo e acompanhamento de
programas de qualidade Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) que visem a seguranca dos produtos apicolas;

* acompanhar e monitorar os aspectos ambientais dos processos produtivos.

* conhecer e aplicar normas de sustentabilidade ambiental, respeitando o meio ambiente
e entendendo a sociedade como uma constru¢do humana dotada de tempo, espaco e
historia;

* ter atitude ética no trabalho e no convivio social, compreender os processos de
socializacdo humana em ambito coletivo e perceber-se como agente social que intervém
na realidade;

* ter iniciativa, criatividade, autonomia, responsabilidade, saber trabalhar em equipe,
exercer lideranca e ter capacidade empreendedora;

* posicionar-se critica e eticamente frente as inovag¢bes tecnoldgicas, avaliando seu

impacto no desenvolvimento e na construgdo da sociedade.

5. ORGANIZAGAO CURRICULAR DO CURSO

5.1. ESTRUTURA CURRICULAR

A organizacdo curricular do curso observa as determinagOes legais presentes na Lei n2
9.394/96, alterada pela Lei n? 11.741/2008, nas Diretrizes Curriculares Nacionais da Educagdo
Profissional Técnica de Nivel Médio, bem como nos principios e diretrizes definidos no Projeto
Politico-Pedagdgico do IFRN.

Os cursos técnicos de nivel médio possuem uma estrutura curricular fundamentada na
concepcdo de eixos tecnoldgicos constantes do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT),
aprovado pela Resolugdo CNE/CEB n2. 03/2008, com base no Parecer CNE/CEB n®. 11/2008 e

instituido pela Portaria Ministerial n2. 870/2008. Trata-se de uma concepg¢ao curricular que favorece

11
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o desenvolvimento de praticas pedagdgicas integradoras e articula o conceito de trabalho, ciéncia,
tecnologia e cultura, a medida que os eixos tecnolégicos se constituem de agrupamentos dos
fundamentos cientificos comuns, de interveng¢des na natureza, de processos produtivos e culturais,
além de aplicagGes cientificas as atividades humanas.

A proposta pedagdgica do curso esta organizada por nucleos politécnicos os quais favorecem
a pratica da interdisciplinaridade, apontando para o reconhecimento da necessidade de uma
educacdo profissional e tecnolédgica integradora de conhecimentos cientificos e experiéncias e
saberes advindos do mundo do trabalho, e possibilitando, assim, a constru¢cdo do pensamento
tecnoldgico critico e a capacidade de intervir em situa¢des concretas.

Essa proposta possibilita a realizacdo de praticas interdisciplinares, assim como a favorece a
unidade dos projetos de cursos em todo o IFRN, concernente a conhecimentos cientificos e
tecnoldgicos, propostas metodoldgicas, tempos e espacos de formacgao.

Dessa forma, com base nos referenciais que estabelecem a organizagdo por eixos
tecnoldgicos, os cursos técnicos subsequentes do IFRN estdo estruturados em nucleos politécnicos
segundo a seguinte concepgao:

* Nucleo fundamental: Relativo a conhecimentos cientificos imprescindiveis ao bom
desempenho académico dos ingressantes. Constitui-se de uma proposta de revisdo de
conhecimentos de formacdo geral que servirdo de base para a formacgdo técnica. Tem
como elementos indispensaveis o dominio da lingua materna e os conceitos basicos das
ciéncias, de acordo com as necessidades do curso.

* Nucleo articulador: Relativo a conhecimentos do ensino médio e da educagdo
profissional, traduzidos em contelddos de estreita articulagdo com o curso, por eixo
tecnoldgico, e elementos expressivos para a integracdo curricular. Contempla bases
cientificas gerais que alicercam inventos e solugdes tecnoldgicas, suportes de uso geral
tais como tecnologias de informacdo e comunicacdo, tecnologias de organizacdo,
higiene e seguranca no trabalho, nog¢des basicas sobre o sistema da producgdo social e
relacdes entre tecnologia, natureza, cultura, sociedade e trabalho. Configura-se ainda,
em disciplinas técnicas de articulagdo com o nlcleo estruturante e/ou tecnolégico
(aprofundamento de base cientifica) e disciplinas ancoras para praticas
interdisciplinares.

*  Nucleo tecnoldgico: relativo a conhecimentos da formagdo técnica especifica, de acordo
com o campo de conhecimentos do eixo tecnoldgico, com a atuagdo profissional e as

regulamentacGes do exercicio da profissdo. Deve contemplar disciplinas técnicas

12
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complementares, para as especificidades da regido de inser¢do do campus, e outras

disciplinas técnicas ndo contempladas no nucleo articulador.

A organizacdo do curso esta estruturada numa matriz curricular integrada, constituida por
nucleos politécnicos, que tem os fundamentos nos principios da politécnica, da interdisciplinaridade
e nos demais pressupostos do curriculo integrado. Essa estrutura curricular corresponde a uma

matriz composta por nucleos politécnicos, conforme segue:

TECNICO SUBSEQUENTE

NUCLEO FUNDAMENTAL
Disciplinas de
revisdo do Ensino Médio

/\ NUCLEO ARTICULADOR
Disciplinas de base
cientifica e tecnoldgica
comuns aos eixos
tecnoldgicos e disciplinas
técnicas de articulagdo e
integragdo

ENSINO TECNICO

NUCLEO TECNOLOGICO
Disciplinas técnicas
especificas do curso, ndo
contempladas no Nicleo
Articulador

V
Figura 2 — Representacdo gréfica do desenho e da organizagdo curricular dos cursos técnicos subsequentes

A matriz curricular do curso esta organizada por disciplinas em regime seriado semestral, e
com uma carga-hordria total de 1.730 horas, sendo 1.260 horas destinadas as disciplinas de bases
cientifica e tecnoldgica, 70 horas aos semindrios curriculares e 400 horas a pratica profissional. O
Quadro 1 descreve a matriz curricular do curso.

As disciplinas que compdem a matriz curricular deverdo estar articuladas entre si,
fundamentadas nos conceitos de interdisciplinaridade e contextualizagdo. Orientar-se-dao pelos perfis
profissionais de conclusdo estabelecidos no Projeto Pedagdgico do Curso, ensejando a formacgao
integrada que articula ciéncia, trabalho, cultura e tecnologia, assim como a aplicacdo de
conhecimentos tedrico-praticos especificos do eixo tecnoldgico e da habilitacdo especifica,

contribuindo para uma sélida formacao técnico-humanistica dos estudantes.

13
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Quadro 1 — Matriz curricular do Curso Técnico de Nivel médio em Apicultura, na modalidade Subsequente presencial

Numero de aulas semanal por Série / Semestre

Carga-horaria total

DISCIPLINAS 1° 20 32 | a4 Hora/aula | Hora
Nucleo Fundamental
Lingua Portuguesa 4 80 60
Quimica 3 60 45
Matematica 2 40 30
Biologia 2 40 30
Inglés 2 40 30
Subtotal de carga-hordria do nicleo fundamental 11 2 0 0 260 195
Nucleo Articulador
Informatica 3 60 45
Filosofia, Ciéncia e Tecnologia 2 40 30
Sociologia do Trabalho 2 40 30
Qualidade de Vida e Trabalho 2 40 30
Gestdo Organizacional e Empreendedorismo 2 40 30
Gestdo Ambiental do Semiarido 4 80 60
Seguranca do Trabalho 2 40 30
Subtotal de carga-horaria do nicleo articulador 7 0 4 6 340 255
Nucleo Tecnolégico
Introducdo a Apicultura*® 3 60 45
Técnicas de Laboratorio* 3 60 45
Quimica e Bioquimica dos Alimentos 4 80 60
Biologia das Abelhas 2 40 30
Introducdo a Microbiologia e Biotecnologia 6 120 90
Estatistica Basica 4 80 60
Maquinas, Equipamentos e InstalagGes Apicolas 4 80 60
Manejo em Apicultura 4 80 60
Tecnologia de Mel e Pélen 4 80 60
Higiene e Seguranca Alimentar* 5 100 75
Gestdo da Atividade Apicola 3 60 45
Anidlise de Produtos Apicolas 3 60 45
Tecnologia de Prépolis, Cera e Geleia Real 3 60 45
Embalagem, Rotulagem e Logistica 3 60 45
Analise Sensorial* 3 60 45
Subtotal de carga-hordria do nucleo tecnolégico 3 18 17 15 1.080 810
*1 hora/ semanal a ser trabalhada por meio de metodologias diferenciadas.
Total de carga-horaria de disciplinas | 21 | 21 21 21 1.680 1.260
PRATICA PROFISSIONAL
Desenvolvimento de Projeto Integrador 60 80 60
Estagio Curricular Supervisionado (com relatério
técnico) OU desenvolvimento de projetos de pesquisa
e/ou extensdo (com Trabalho de Conclusdo de Curso- 340 453 340
TCC).
Total de carga-horaria de pratica profissional 533 400
SEMINARIOS CURRICULARES (obrigatdrios)
Seminario de Integracdo Académica 10 13 10
Seminario de Iniciacdo a Pesquisa 30 40 30
Seminario de Orientagdo para a Pratica Profissional 15 15 40 30
Total de carga-horaria dos Seminarios Curriculares 93 70

TOTAL DE CARGA-HORARIA DO CURSO

Observagdo: A hora-aula considerada possui 45 minutos.

2.306
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5.2.  PRATICA PROFISSIONAL

A pratica profissional proposta rege-se pelos principios da equidade (oportunidade igual a
todos), flexibilidade (mais de uma modalidade de pratica profissional), aprendizado continuado
(orientacdo em todo o periodo de seu desenvolvimento) e superacdo da dicotomia entre teoria e
pratica (articulacdo da teoria com a pratica profissional) e acompanhamento ao desenvolvimento do
estudante.

De acordo com as orientagGes curriculares nacionais, a pratica profissional é compreendida
como um componente curricular e se constitui em uma atividade articuladora entre o ensino, a
pesquisa e a extensdo, balizadora de uma formacdo integral de sujeitos para atuar no mundo em
constantes mudancas e desafios. E estabelecida, portanto, como condi¢do indispensdvel para
obtencdo do Diploma de técnico de nivel médio.

Dessa maneira, sera realizada por meio de Estagio Curricular e/ou desenvolvimento de
projetos de pesquisa e/ou projetos de extensdo, podendo ser desenvolvidos no préprio IFRN, na
comunidade e/ou em locais de trabalho, objetivando a integracdo entre teoria e pratica, com base na
interdisciplinaridade, e resultando em relatdrios sob o acompanhamento e supervisdo de um
orientador.

A pratica profissional terd carga horaria minima de 400 horas, deverd ser devidamente
planejada, acompanhada e registrada, a fim de que se configure em aprendizagem significativa,
experiéncia profissional e preparacdo para os desafios do exercicio profissional, ou seja, uma
metodologia de ensino que atinja os objetivos propostos. Para tanto, deve se supervisionada como
atividade propria da formacdo profissional e relatada pelo estudante. Os trabalhos académicos
produzidos como Trabalho de Conclusdo de Curso (artigos cientificos, relatérios técnicos de estagio,
relatérios projetos de pesquisa e/ou extensdo) deverdo ser escritos de acordo com as normas da
ABNT estabelecidas para a redacdo de trabalhos técnicos e cientificos, e fardo parte do acervo

bibliografico da Instituicdo.

5.2.1. Desenvolvimento de Projetos

Os projetos poderdo permear todas as séries do curso, obedecendo as normas instituidas
pelo IFRN, e deverdo contemplar o principio da unidade entre teoria e pratica, a aplicacdo dos
conhecimentos adquiridos durante o curso, tendo em vista a intervengcdo no mundo do trabalho, na
realidade social, de forma a contribuir para o desenvolvimento local a partir da producdo de

conhecimentos, do desenvolvimento de tecnologias e da construcdo de solugGes para problemas. O
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espirito critico, a problematizacdo da realidade e a criatividade poderdo contribuir com os
estudantes na concepcdo de projetos de pesquisa, de extensdo ou projetos didaticos integradores
gue visem ao desenvolvimento cientifico e tecnoldgico da regido ou contribuam para ampliar os
conhecimentos da comunidade académica.

Compreendida como uma metodologia de ensino que contextualiza e coloca em agdo o
aprendizado, a pratica profissional, permeia assim todo decorrer do curso, ndo se configurando em
momentos distintos. Dessa forma, opta-se pelo projeto integrador como elemento impulsionador da
pratica, sendo incluidos os resultados ou parte dessa atividade, como integrante da carga horaria da
pratica profissional. A metodologia a ser adotada podera ser por meio de pesquisas de campo,
voltada para um levantamento da realidade do exercicio da profissdo de técnico, levantamento de
problemas relativos as disciplinas objeto da pesquisa realizada ou por meio ainda, de elaboracdo de
projetos de intervencdo na realidade social, funcionando assim como uma preparacdo para o
desempenho da pratica profissional seja por estagio ou desenvolvimento de projetos de pesquisa e
de intervencao.

Com base nos projetos integradores, de extensdo e/ou de pesquisa desenvolvidos, o
estudante desenvolverd um plano de trabalho, numa perspectiva de projeto de pesquisa, voltado
para a pratica profissional, contendo os passos do trabalho a ser realizado. Dessa forma, a pratica
profissional se constitui num processo continuo na formacgdo técnica, devera ser realizada a partir de

um plano a ser acompanhado por um orientador da pratica e resultarda em relatério técnico.

5.2.2. Estagio Curricular

O estagio supervisionado é concebido como uma pratica educativa e como atividade
curricular intencionalmente planejada, integrando o curriculo do curso e com carga horaria acrescida
ao minimo estabelecido legalmente para a habilitacdo profissional. O estagio (ndo obrigatdrio)
podera ser realizado a partir do terceiro semestre, obedecendo as e as normas instituidas pelo IFRN
em consonancia com as diretrizes da Resolu¢do CNE/CEB n2 01/2004.

As atividades programadas para o estagio supervisionado devem manter uma
correspondéncia com os conhecimentos tedrico-praticos adquiridos pelo estudante no decorrer do
curso e devem estar presentes nos instrumentos de planejamento curricular do curso.

O estagio é acompanhado por um professor orientador para cada aluno, em funcdo da area
de atuacdo no estagio e das condicGes de disponibilidade de carga-hordria dos professores. Sao

mecanismos de acompanhamento e avaliacdo de estégio:

16



Curso Técnico de Nivel Médio em Apicultura, na forma Subseqiiente, modalidade presencial
IFRN, 2011

a) plano de estagio aprovado pelo professor orientador e pelo professor da disciplina
campo de estagio;

b) reunides do aluno com o professor orientador;

c) visitas a escola por parte do professor orientador, sempre que necessario;

d) relatério técnico do estagio supervisionado;

e) avaliacdo da pratica profissional realizada.

Quando ndo for possivel a realizacdo da pratica profissional da forma indicada no projeto
de curso, esta devera atender aos procedimentos de planejamento, acompanhamento e avaliagdo do
projeto de pratica profissional, que sera composto pelos seguintes itens:

a) apresentacdo de um plano de atividades, aprovado pelo orientador;
b) reuniGes periddicas do aluno com o orientador;
c) elaboragdo e apresentagdao de um relatdrio técnico; e

d) avaliacdo da pratica profissional realizada.

5.3. DIRETRIZES CURRICULARES E PROCEDIMENTOS PEDAGOGICOS

Este projeto pedagdgico de curso deve ser o norteador do curriculo no Curso Técnico de
Nivel Médio em Apicultura, na forma Subsequente, na modalidade presencial/a distancia.
Caracteriza-se, portanto, como expressdo coletiva, devendo ser avaliado periédica e
sistematicamente pela comunidade escolar, apoiados por uma comissdo avaliadora com
competéncia para a referida pratica pedagdgica. Qualquer alteracdo deve ser vista sempre que se
verificar, mediante avaliagGes sistematicas anuais, defasagem entre perfil de conclusdo do curso,
objetivos e organizacdo curricular frente as exigéncias decorrentes das transformacées cientificas,
tecnoldgicas, sociais e culturais. Entretanto, as possiveis alteracdes poderao ser efetivadas mediante
solicitacdo aos conselhos competentes.

A educacgdo profissional técnica integrada de nivel médio serda oferecida a quem tenha
concluido o ensino fundamental, sendo o curso planejado de modo a conduzir o(a) discente a uma
habilitacdo profissional técnica de nivel médio que também lhe dard direito a continuidade de
estudos na educacdo superior.

Os principios pedagdgicos, filosoficos e legais que subsidiam a organizagdo, definidos neste
projeto pedagdgico de curso, nos quais a relagdo teoria-pratica é o principio fundamental associado a

aprendizagem dos conhecimentos presentes na estrutura curricular do curso, conduzem a um fazer
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pedagdgico, em que atividades como praticas interdisciplinares, semindrios, oficinas, visitas técnicas
e desenvolvimento de projetos, entre outros, estdo presentes durante os periodos letivos.

O trabalho coletivo entre os grupos de professores da mesma area de conhecimento e entre
os professores de base cientifica e da base tecnoldgica especifica é imprescindivel a construcdo de
praticas didatico-pedagdgicas integradas, resultando na construcdo e apreensdo dos conhecimentos
pelos estudantes numa perspectiva do pensamento relacional. Para tanto, os professores deverao
desenvolver aulas de campo, atividades laboratoriais, projetos integradores e praticas coletivas
juntamente com os estudantes. Para essas atividades, os professores tém, a disposicdo, horarios para
encontros ou reunides de grupo, destinados a um planejamento antecipado e acompanhamento
sistematico das praticas.

Considera-se a aprendizagem como processo de construcdo de conhecimento, em que
partindo dos conhecimentos prévios dos alunos, os professores assumem um fundamental papel de
mediacdo, idealizando estratégias de ensino de maneira que a partir da articulacdo entre o
conhecimento do senso comum e o conhecimento escolar, o aluno possa desenvolver suas
percepgoes e convicgdes acerca dos processos sociais e de trabalho, construindo-se como pessoas e
profissionais com responsabilidade ética, técnica e politica em todos os contextos de atuacdo.

Neste sentido, a avaliacdo da aprendizagem assume dimensdes mais amplas, ultrapassando a
perspectiva da mera aplicacdo de provas e testes para assumir uma pratica diagndstica e processual
com énfase nos aspectos qualitativos.

A realizacdo de projetos integradores surge em resposta a forma tradicional de ensinar.
Significa que o ensino por projetos é uma das formas de organizar o trabalho escolar, levando os
alunos a busca do conhecimento a partir da problematizacdo de temas, do aprofundamento dos
estudos, do didlogo entre diferentes d4reas de conhecimentos - interdisciplinaridade e do
desenvolvimento de atitudes colaborativas e investigativas. Essa proposta visa a construcdo de
conhecimentos significativos e deve estar contemplada em projetos interdisciplinares, que podem
ser adotados como atividades inovadoras, eficazes e eficientes no processo de ensino e
aprendizagem.

Na condicdo de alternativa metodoldgica como um componente organizador do curriculo, o
trabalho com projetos promove a integracdo entre os estudantes, os educadores e o objeto de
conhecimento, podendo ser desenvolvido de modo disciplinar ou interdisciplinar; esta ultima
possibilitando a integracdo entre os conteudos, as disciplinas e entre diferentes areas do
conhecimento. Dessa forma, favorece a aprendizagem dos alunos, tanto de contelddos conceituais,
como de conteudos procedimentais e atitudinais, visto que sdo estabelecidas etapas que envolvem o

planejamento, a execugdo e a avaliacdo das agdes e resultados encontrados. Essa forma de mediagao
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da aprendizagem, exige a participacdo ativa de alunos e de educadores, estabelece o trabalho em
equipe, bem como a definicdo de tarefas e metas em torno de objetivos comuns a serem atingidos.
Assim, sugere-se nesse PPC que seja desenvolvido, pelo menos, um projeto integrador ou
interdisciplinar no decorrer do curso com vistas a melhor possibilitar a integracdo do curriculo,
viabilizar a pratica profissional e estabelecer a interdisciplinaridade como diretriz pedagdgica das

acoes institucionais.

5.4. INDICADORES METODOLOGICOS

Neste projeto pedagdgico de curso, a metodologia é entendida como um conjunto de
procedimentos empregados para atingir os objetivos propostos para a integracdo da Educagdo Basica
com a Educacdo Profissional, assegurando uma formacdo integral dos estudantes. Para a sua
concretude, é recomendado considerar as caracteristicas especificas dos alunos, seus interesses,
condicOes de vida e de trabalho, além de observar os seus conhecimentos prévios, orientando-os na
(re)construgdo dos conhecimentos escolares, bem como na especificidade do curso.

O estudante vive as incertezas proprias do atual contexto histdrico, das condi¢des sociais,
psicoldgicas e bioldgicas. Em razdo disso, faz-se necessaria a adocdo de procedimentos didatico-
pedagdgicos, que possam auxilid-los nas suas construgdes intelectuais, procedimentais e atitudinais,
tais como:

* problematizar o conhecimento, buscando confirmacdo em diferentes fontes;

* reconhecer a tendéncia ao erro e a ilusdo;

* entender a totalidade como uma sintese das multiplas relagées que o homem estabelece

na sociedade;

* reconhecer a existéncia de uma identidade comum do ser humano, sem esquecer-se de
considerar os diferentes ritmos de aprendizagens e a subjetividade do aluno;

* adotar a pesquisa como um principio educativo;

* articular e integrar os conhecimentos das diferentes areas sem sobreposicdo de saberes;

* adotar atitude inter e transdisciplinar nas praticas educativas;

* contextualizar os conhecimentos sistematizados, valorizando as experiéncias dos alunos,
sem perder de vista a (re) construcao do saber escolar;

* organizar um ambiente educativo que articule multiplas atividades voltadas as diversas
dimensdes de formacdo dos jovens e adultos, favorecendo a transformacdo das
informag¢Ges em conhecimentos diante das situagdes reais de vida;

* diagnosticar as necessidades de aprendizagem dos (as) estudantes a partir do

levantamento dos seus conhecimentos prévios;
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* elaborar materiais impressos a serem trabalhados em aulas expositivas dialogadas e
atividades em grupo;

* elaborar e executar o planejamento, registro e analise das aulas realizadas;

* elaborar projetos com objetivo de articular e inter-relacionar os saberes, tendo como
principios a contextualizagdo, a interdisciplinaridade e a transdisciplinaridade;

* utilizar recursos tecnolégicos para subsidiar as atividades pedagdgicas;

* sistematizar coletivos pedagdgicos que possibilitem os estudantes e professores refletir,
repensar e tomar decisGes referentes ao processo ensino-aprendizagem de forma
significativa; e

* ministrar aulas interativas, por meio do desenvolvimento de projetos, seminarios,

debates, atividades individuais e outras atividades em grupo.

6. CRITERIOS DE AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

Neste projeto pedagdgico de curso, considera-se a avaliagdo como um processo continuo e
cumulativo. Nesse processo, sdo assumidas as fungdes diagndstica, formativa e somativa de forma
integrada ao processo ensino-aprendizagem, as quais devem ser utilizadas como principios
orientadores para a tomada de consciéncia das dificuldades, conquistas e possibilidades dos
estudantes. lIgualmente, deve funcionar como instrumento colaborador na verificacio da
aprendizagem, levando em consideracdo o predominio dos aspectos qualitativos sobre os
quantitativos.

A proposta pedagdgica do curso prevé atividades avaliativas que funcionem como
instrumentos colaboradores na verificagdo da aprendizagem, contemplando os seguintes aspectos:

* adogdo de procedimentos de avaliacdo continua e cumulativa;

* prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos;

* inclusdo de atividades contextualizadas;

* manutencdo de didlogo permanente com o aluno;

* consenso dos critérios de avaliagcdo a serem adotados e cumprimento do estabelecido;

* disponibilizacdo de apoio pedagdgico para aqueles que tém dificuldades;

* adocdo de estratégias cognitivas e metacognitivas como aspectos a serem considerados

nas avaliacdes;

* adocdo de procedimentos didatico-pedagdgicos visando a melhoria continua da

aprendizagem;
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* discussdo, em sala de aula, dos resultados obtidos pelos estudantes nas atividades
desenvolvidas; e

* observacdo das caracteristicas dos alunos, seus conhecimentos prévios integrando-os aos
saberes sistematizados do curso, consolidando o perfil do trabalhador-cidaddo, com
vistas a (re) construcdo do saber escolar.

A avaliacdo do desempenho escolar é feita por disciplinas e bimestres, considerando
aspectos de assiduidade e aproveitamento, conforme as diretrizes da LDB, Lei n2. 9.394/96. A
assiduidade diz respeito a frequéncia as aulas tedricas, aos trabalhos escolares, aos exercicios de
aplicacdo e atividades praticas. O aproveitamento escolar é avaliado através de acompanhamento
continuo dos estudantes e dos resultados por eles obtidos nas atividades avaliativas.

Os critérios de verificacdo do desempenho académico dos estudantes sdo tratados pela

Organizacdo Didatica do IFRN.

7. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E CERTIFICAGAO DE CONHECIMENTOS

No ambito deste projeto pedagdgico de curso, compreende-se o aproveitamento de estudos
como a possibilidade de aproveitamento de disciplinas estudadas em outro curso de educacgdo
profissional técnica de nivel médio; e a certificagdo de conhecimentos como a possibilidade de
certificacdo de saberes adquiridos através de experiéncias previamente vivenciadas, inclusive fora do
ambiente escolar, com o fim de alcancar a dispensa de disciplinas integrantes da matriz curricular do
curso, por meio de uma avaliacdo tedrica ou tedrica e pratica, conforme as caracteristicas da
disciplina.

Os aspectos operacionais do aproveitamento de estudos e da certificagdo de conhecimentos,
adquiridos através de experiéncias vivenciadas previamente ao inicio do curso, sdo tratados pela

Organizacdo Didatica do IFRN.

8. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

De acordo com as orientagbes contidas no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, a
instituicdo ofertante, devera cumprir um conjunto de exigéncias que sdo necessarias ao
desenvolvimento curricular para a formacgao profissional com vistas a atingir um padrdao minimo de
gualidade. O Quadro 2 a seguir apresenta a estrutura fisica necessaria ao funcionamento do Curso
Técnico Subsequente em Apicultura na modalidade presencial/a distdncia. Os quadros 3 a 10

apresentam a relacdo detalhada dos laboratdrios especificos.
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Quadro 2 — Quantificacdo e descricdo das instalagGes necessarias ao funcionamento do curso.

Qtde. Espaco Fisico Descricao

Com 40 carteiras, condicionador de ar, disponibilidade para

08 Salas de Aula I . S
utilizacdo de computador e projetor multimidia.

o1 Sala de Audiovisual ou Com 60 cadeiras, projetor multimidia, computador, televisor e DVD
Projecbes player.
. . . Com 40 cadeiras, equipamento de videoconferéncia, computador e
01 Sala de videoconferéncia televisor quip P

Com 100 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de

01 Auditério . . L .
caixas acusticas e microfones.

Com espaco de estudos individual e em grupo, e acervo

01 Bibliot
olioteca bibliografico e de multimidia especificos.

01 Laboratdrio de Informatica Com 20 maquinas, softwares e projetor multimidia.

o1 Laboratdrio de Linguas Com 40 carteiras, projetor multimidia, computador, televisor, DVD
estrangeiras player e equipamento de som amplificado.

01 Laboratdrio de Biologia Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

01 Laboratdrio de Quimica Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

01 Laboratdrio de Fisica Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

01 Laboratdrio de Matematica Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

o1 Laboratdrio de Estudos de Com computadores, para apoio ao desenvolvimento de trabalhos
Informatica por alunos

Quadro 3 — Descri¢do do Laboratério de Quimica Geral e Inorganica.

Area (m’) m” por estag3o m” por aluno
72,00 3,60

Laboratério: Quimica Geral e Inorganica

Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Ar condicionado, bancadas com pontos de energia, dgua e gds, pias e armarios

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. EspecificacOes

01 Geladeira

01 | Capela de exaustdo

02 | Chapa Aquecedora

02 | Centrifuga

01 | Estufa para secagem a vacuo

01 Banho Maria

01 | Balanga Analitica

02 | Medidor de pH digital de mesa

01 | Balanga semi-analitica

02 | Medidor de pH portatil

01 Chuveiro com lava-olhos

05 | Agitador magnético com aquecimento

03 | Agitador magnético sem aquecimento

01 | Espectrofotémetro

Quadro 4 — Descri¢do do Laboratério de Fisico-Quimica e Quimica Analitica

Area (m’) M’ por estagdo m” por aluno
60,40 3,02

Laboratdrio: Fisico-Quimica e Quimica Analitica

Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Ar condicionado, bancadas com pontos de energia e dgua, pias e armarios

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes

01 Geladeira
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01 | Deionizador
01 | Estufa de secagem e esterilizagado
01 | Estufa para secagem a vacuo
01 | Centrifuga
01 | Destilador de agua
01 | Capela de exaustdo
05 | Chapa aquecedora
01 |Banho maria
01 | Balanga analitica
01 | Condutivimetro digital de bancada
02 | Medidor de pH digital de mesa
02 | PHmetro Portatil
01 | Estufa para secagem a vacuo
01 | Turbidimetro digital
01 | Chuveiro com lava-olhos
05 | Manta aquecedora
01 |Bomba avacuo
01 | Forno mufla
01 | Espectrofotémetro
01 | Fotometro de chama
Quadro 5 — Descri¢do do Laboratério de Quimica Organica
Laboratdrio: Quimica Organica Area (mz) m’ por estagdo m’ por aluno
56,20 2,81
Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)
Ar condicionado, bancadas com pontos de energia e dgua, pias e armarios
Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)
Qtde. Especificacdes
01 | Geladeira 350L
01 | Deionizador
01 | Destilador de agua
01 | Capela de exaustdo
01 | Chapaaquecedora
01 | Estufa para secagem a vacuo
01 |Banho maria
01 | Balanga analitica
01 | Balanga semi-analitica
01 | Chuveiro com lava-olhos
05 | Manta aquecedora
01 |Bomba avacuo
01 Evaporador rotativo
Quadro 6 — Descri¢do do Laboratério de Controle de Qualidade
Laboratério: Laboratério de Controle de Area (m?) m’ por estagio m’ por aluno

Qualidade

Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Ar condicionado, bancadas com pontos de energia e dgua, pias e armarios

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes

03 | Agitador magnético sem aquecimento

01 | Agitador mecanico de médio torque
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01 |Bloco Digestor de Proteina

01 | Chapa aquecedora com controlador

01 | Deionizador de agua

01 | Determinador de Atividade de 4dgua

01 | Destilador de dgua tipo Pilsen 10L/h

01 | Destilador de Proteina

01 | Destilador para Determinacdo de Nitrogénio (total e amoniacal), tipo Kjeldhal

01 |Sistema de determinacdo de gordura

01 | Estufa para secagem e esterilizacdo

01 | Forno Mufla temperatura 1200°C semiautomatico

02 | Manta aquecedora para baldo de 1000mL

01 | Mesa agitadora (de bancada orbital) ¢/ capacidade p/ 14 erlenmeyers de 125 mL

02 | pHmetro digital com termémetro

02 | Refratébmetro de Campo — 0 a 90% Brix

01 | Refratdometro de bancada tipo Abbé

01 | Espectrofotémetro

01 | Chuveiro e lava olhos

Quadro 7 — Descri¢do do Laboratdrio de Processamento de Produtos Apicolas
Laboratério: Laboratério de Processamento de Area (m’) m” por estacio m” por aluno
Produtos Apicolas
Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)
Ar condicionado, bancadas com pontos de energia e dgua, pias e armarios
Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes

01 | Mesa desoperculadora para mel

01 | Centrifuga

02 |Balde

01 Peneira

01 | Decantador

01 |Bandejas

01 | Derretedor de cera

01 |Laminador de cera

01 | Cilindro alveolador de cera

Quadro 8 — Descrigdo do Laboratdrio de Microbiologia
Area (m’) m’ por estacio m” por aluno

Laboratério: Laboratério de Microbiologia

Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Ar condicionado, bancadas com pontos de energia e dgua, pias e armarios

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes

01 Autoclave

01 Geladeira

01 | Estufa Bacterioldgica

01 | Estufa de Secagem E Esterilizacdo

01 |Incubadora para B.O.D.

02 Contador de Colonias

06 | Microscépio Optico Binocular

02 | Chapa Aquecedora

01 Banho Maria

01 | Espectrofotometro

01 Bomba de Vacuo
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02 | Estereoscopio Binocular

01 | Capela de fluxo laminar

01 | Balanga semi analitica de 500g

01 Phmetro

01 | Balanga Analitica

01 |Incubadora Rotativa (Shaker)

01 | Tensiébmetro Analégico (método do anel)

01 Viscosimetro

Quadro 9 — Descri¢do do Apidrio Escola

Qtde. Especificacdes

20 | Colméia Langstroth

20 | Melgueira Langstroth

02 | Fumigador

10 | Melgueira coletora de prépolis

10 | Coletor de pélen

40 | Macacdo de apicultor

40 Pares deBotas

40 Pares de Luvas

40 Mascara

Quadro 10 — Descrig¢do de Outros Equipamentos

Qtde. Especificacdes

02 | Colméia Langstroth

04 | Melgueira Langstroth

01 | Fumigador

01 | Melgueira coletora de propolis

01 |Coletor de pdlen

40 | Macacdo de apicultor

40 Botas
40 Luvas
40 Mascara

9. BIBLIOTECA

A Biblioteca devera operar com um sistema completamente informatizado, possibilitando
facil acesso via terminal ao acervo da biblioteca.

O acervo devera estar dividido por areas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por
titulos especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de
abrangéncia do curso. Deve oferecer servicos de empréstimo, renovacdo e reserva de material,
consultas informatizadas a bases de dados e ao acervo, orientagdo na normalizacdo de trabalhos
académicos, orientacdo bibliografica e visitas orientadas.

Deverdo estar disponiveis para consulta e empréstimo, numa propor¢do de 6 (seis) alunos
por exemplar, no minimo, 3 (trés) dos titulos constantes na bibliografia basica e 2 (dois) dos titulos
constantes na bibliografia complementar das disciplinas que compdem o curso, com uma média de 3

exemplares por titulo.

25



Curso Técnico de Nivel Médio em Apicultura, na forma Subseqiiente, modalidade presencial
IFRN, 2011

10. PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

Os Quadros 11 e 12 descrevem, respectivamente, o pessoal docente e técnico-
administrativo, necessarios ao funcionamento do Curso, tomando por base o desenvolvimento

simultaneo de uma turma para cada periodo do curso, correspondente ao Quadro 1.
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Quadro 11 — Pessoal docente necessario ao funcionamento do curso.
Descrigdo | Qtde. |
Formacao Geral e Parte Diversificada
Professor com licenciatura plena em Lingua Portuguesa 01
Professor com licenciatura plena em Lingua Inglesa 01
Professor com licenciatura plena em Quimica 01
Professor com licenciatura plena em Biologia 01
Professor com licenciatura plena em Filosofia 01
Professor com licenciatura plena em Sociologia 01
Professor com licenciatura plena em Educacao Fisica 01
Professor com graduacdo na area de Informatica 01
Professor com graduacdo na area de Administracao 01
Formacgao Profissional
Professor com graduag¢do em Cooperativismo 01
Professor com graduacdo em Engenharia de Alimentos e/ou Engenharia Quimica (esse ultimo 02
com especializagdo em Alimentos)
Professor com graduac¢do em Engenharia Agronémica 02
Professor com graduag¢do em Zootecnia 02
Total de professores necessarios 17
Quadro 12 — Pessoal técnico-administrativo necessario ao funcionamento do curso.
Descrigdo | Qtde.
Apoio Técnico
Profissional de nivel superior na area de Pedagogia, para assessoria técnica no que diz respeito as
politicas educacionais da instituicdo, acompanhamento didatico pedagdgico do processo de 01
ensino aprendizagem e em processos avaliativos. Trabalho realizado coletivamente entre gestores
e professores do curso.
Profissional técnico de nivel médio/intermediario na drea de Ciéncias para manter, organizar e 01
definir demandas dos laboratérios de apoio ao Curso.
Profissional técnico de nivel médio/intermediario na drea de Informatica para manter, organizar e 01
definir demandas dos laboratorios de apoio ao Curso.
Profissional técnico de nivel médio/intermediario na drea de Alimentos para manter, organizar e 01
definir demandas dos laboratérios de apoio ao Curso.
Apoio Administrativo
Profissional de nivel médio/intermediario para prover a organizagio e o apoio administrativo da 01
secretaria do Curso.
Total de técnicos administrativos necessarios 05

Além disso, é necessaria a existéncia de um professor Coordenador de Curso, com graduacao

acompanhamento do Curso.

11. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

na area de Zootecnia responsavel pela gestdo administrativa e pedagogica, encaminhamentos e

ApOds a integralizacdo dos componentes curriculares do Curso Técnico de Nivel Médio em

pratica profissional, serd conferido ao egresso o Diploma de Técnico em Apicultura.

Apicultura na forma Subsequente, na modalidade presencial, e da realizacdo da correspondente
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ANEXO | - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO FUNDAMENTAL

Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Lingua Portuguesa Carga-Horaria: 60h (80 h/a)

EMENTA

Textualidade e discurso, com énfase em aspectos organizacionais de textos de natureza técnica, cientifica
e/ou académica, reconhecer os elementos da cena enunciativa, a intencionalidade discursiva, identificar as
diversas sequéncias textuais, os elementos coesivos e os aspectos da coeréncia. ldentificar os diversos
géneros de acordo com as situagdes discursivas. Produzir textos escritos considerando as articulagbes
coerentes dos elementos linguisticos e adequagdo das situagdes comunicativas, bem como o registro da
lingua padréo.

PROGRAMA

Objetivos

>  Quanto a gramatica:
»Conhecer as concepgdes da lingua padrao do portugués brasileiro.
» Aperfeigcoar o conhecimento (tedrico e pratico) sobre as convengdes relacionadas ao registro (ou
norma) padrao escrito (a).

> Quanto a leitura de textos escritos:

» Recuperar o tema e a intengdo comunicativa dominante;

» Reconhecer, a partir de tragos caracterizadores manifestos, a(s) sequéncia(s) textual(is)
presente(s) e o género textual configurado;

» Descrever a progressao discursiva;

»  Apropriar-se dos elementos coesivos e de suas diversas configuracoes;

» Avaliar o texto, considerando a articulagdo coerente dos elementos linguisticos, dos paragrafos e
demais partes do texto; a pertinéncia das informagbes e dos juizos de valor; e a eficacia
comunicativa.

> Quanto a producao de textos escritos:

» Produzir textos (representativos das sequéncias argumentativas e injuntiva e respectivamente, dos
géneros: relato de atividade académica, artigo cientifico, artigo de divulgacgao cientifica, relatério,
resumo, resenha, parecer técnico etc.), considerando a articulagdo coerente dos elementos
linguisticos, dos paragrafos e das demais partes do texto; a pertinéncia das informacdes e dos
juizos de valor e a eficacia comunicativa. Citar o discurso alheio de forma pertinente e de acordo
com as convengdes da ABNT.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

» [Estudo da gramatica da lingua padrao:
1. Aspectos descritivos e normativos da lingua padréo:
e Conhecimentos linguisticos;
* Variagéo linguistica;
* Descrigdo e norma da lingua padréo (NGB);

» Leitura e producédo de textos:
1. Habilidades necessarias a leitura e a produgéo de textos: conhecimentos linguisticos, enciclopédicos e
interacionais.
2. Cena enunciativa e intencionalidade discursiva.
3. Progressao discursiva.
4. Vozes marcadas e demarcadas no texto e formas de citagdo do discurso alheio (modalizagdo em
discurso segundo, ilha textual, discurso direto, discurso indireto e discurso indireto livre).
5. Sequéncias textuais (narrativa, descritiva, argumentativa e injuntiva): marcadores linguisticos e
elementos macroestruturais basicos.
6. Géneros textuais (técnicos cientificos e/ou académicos): elementos composicionais, tematicos,
estilisticos e pragmaticos.
Coesao: mecanismos principais de articulagado do texto.
Coeréncia: tipos de coeréncia (interna e externa) e requisitos de coeréncia interna (continuidade,
progresséo, nao contradi¢cdo e articulagao).

o N

Procedimentos Metodologicos
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.

20.

ocoarwN

Aula dialogada, leitura dirigida, trabalhos em grupo, discussdo e exercicios com o auxilio das diversas
tecnologias da comunicagéo e da informagéo; aulas em laboratério de informatica, iniciacdo a pesquisa:
elaboragédo de um breve projeto de pesquisa.

Recursos Didaticos
Aula expositiva, quadro branco, projetor multimidia, aparelho video/audio/TV.
Avaliacao

Continua por meio de atividades orais e escritas, individuais e em grupo. Utilizagdo de instrumentos
avaliativos como registros dos resultados de projetos de pesquisa, portfélio, entre outros.

Bibliografia Basica

AZEREDO, José Carlos de. Gramatica Houaiss da Lingua Portuguesa. Sdo Paulo: Publifolha, Instituto
Houaiss, 2008.

BECHARA, Evanildo. Gramatica escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. ampl. e atualizada pelo Novo
Acordo ortografico. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2010.

CITELLI, Adilson (Coord.). Aprender e ensinar com textos nao escolares. 4.ed. Sdo Paulo: Cortez,
2002. [Col. Aprender e ensinar com textos, Coord. Geral Ligia Chiappini, v. 3].

COSTA, Sérgio Roberto da. Dicionario de géneros textuais. Belo Horizonte: Auténtica, 2008.

DIONISIO, A.P.; BEZERRA, M. de S. (Orgs.). Tecendo textos, construindo experiéncias. Rio de
Janeiro: Lucerna, 2003.

DIONISIO, Angela P.; MACHADO, Anna R.; BEZERRA, Maria A (Orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio
de Janeiro: Lucerna, 2002.

DIONISIO, A.; HOFFNAGEL, J.C. (Orgs.). Géneros textuais, tipificagdo e interagdo. Sao Paulo: Codes,
2005.

MEURER, J.L.; BONINI, A.;; MOTTA-ROTH, D. (Orgs.). Géneros: teorias, métodos, debates. Sdo Paulo:
Parabola Editorial, 2005. (Lingua [gem]; 14).

DISCINI, Norma. Comunicagao nos textos. Sdo Paulo: Contexto, 2005.

. FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Licoes de texto: leitura e redacdo. Sdo Paulo: Atica,

1996.

FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e redacdo. 11.ed. Sao
Paulo: 1995.

KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e escrever: estratégias de produgdo textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2009.

KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e compreender: os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto,
2009.

KOCH, I. G. V. Desvendando os segredos do texto. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

LEIBRUDER, A. P. O discurso de divulgagao cientifica. In. BRANDAO, H. N. (Coord.). Géneros do

discurso na escola. Sao Paulo: Cortez, 2000, p. 229-253. (Colegao Aprender e ensinar com textos), v. 5.

MAINGUENEAU, Dominique. Analise de textos de comunicagao. Trad. Cecilia P. de Souza e Silva. 5.
ed. Sao Paulo: Cortez, 2001.
MACHADO, Anna Rachel et al. (Org.). Planejar géneros académicos. Sdo Paulo: Parabola Editorial,
2005.

. Resumo. Sao Paulo: Parabola Editorial, 2004.
MARCUSCHI, L. A. Géneros textuais: definicdo e funcionalidade. In. DIONISIO, A. P,; MACHADO, A. A. ;
BEZERRA, M. A. B. (orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio de Janeiro: Lucena, 2002, p. 19-38.
SAUTCHUK, I. A producédo dialégica do texto escrito: um didlogo entre escritor e leitor moderno. Séo
Paulo: Martins Fontes, 2003.

Bibliografia Complementar

ALEXANDRE, M. J. de O. A construcdo do trabalho cientifico: um guia para projetos pesquisas e
relatérios cientificos. Rio de Janeiro: Forense Universitaria, 2003.

BAGNO, Marcos. Pesquisa na escola: o que é, como se faz. 2.ed. Sao Paulo: Ed. Loyola, 1999.
CAMARGO, T. N. de. Uso de Virgula. Barueri, SP: Monole, 2005. (Entender o portugués; 1).

FARACO, C. A. TEZZA, C. Oficina de texto. Petropolis: Vozes, 2003.

FIGUEIREDO, L. C. A redacao pelo paragrafo. Brasilia: Editora Universidade Brasilia, 1999.
FIGUEIREDO, Nébia Maria Almeida de. Método e metodologia na pesquisa cientifica. 3.ed.Sao
Caetano do Sul (SP): Yendis, 2008.

GARCEZ, L. H. do C. Técnica de redagao: o que preciso saber para escrever. Sdo Paulo: Martins Fontes,
2002.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. de A. Fundamentos de metodologia cientifica. 5 ed. Sdo Paulo: Atlas,
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10.
11.

2003.

LAVILLE, Christian; DIONNE, Jean. A constru¢dao do saber: manual de metodologia em ciéncias
humanas. Belo Horizonte: EAUFMG, 1999.

SANTAELLLA, Lucia. Comunicacgio e pesquisa. Sdo Paulo: Hacker Editores, 2001.

SEVERINO, Antbénio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 22.ed. ver. e ampl. Sao Paulo: Cortez,
2003.

Bibliografia suplementar:

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Dicionario escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. Sdo Paulo:
Companhia Editora Nacional, 2008.

ARRUDA, Mauro; REIS, Alex. Leitura e redagdao de trabalhos académicos. Vitéria [ES]: Oficina de
Letras Ed., 2008.

D’ONOFRIO, Salvatore. Metodologia do trabalho intelectual. S0 Paulo: Atlas, 1999.

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo
Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. S&o Paulo:
Publifolha; Instituto Houaiss, 2008.

SILVA, Mauricio. O novo acordo ortografico da Lingua Portuguesa: o que muda, o que ndo muda,
4.reimp. Sao Paulo: 2009.

ZANOTTO, N. E-mail e carta comercial: estudo contrastivo de género textual. Rio de Janeiro: Lucerna;
Caxias do Sul, RS: Educar, 2005.
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Quimica Carga-Horaria: 45h (60h/a)

EMENTA

Introdugéo a Historia da Quimica e a importancia dessa ciéncia para a sociedade. As propriedades das
substancias e dos materiais. Os modelos da evolugdo da matéria e a analise de sua evolugao histérica.
As interagdes atdbmicas e moleculares. As fungdes quimicas. Quimica orgénica. Aspectos gerais da
Bioquimica.

PROGRAMA

Objetivos

- Conhecer a histéria da quimica organica, assim como os principios que a regem, representando de
varias formas os compostos organicos,

- estabelecer as nomenclaturas de acordo com as normas oficiais da IUPAC, reconhecendo através
dos grupos funcionais as principais caracteristicas dos compostos organicos e diferenciando-os
através dessas propriedades;

- conhecer os conceitos de ressonancia, de acidez e basicidade aplicados aos compostos organicos;

- conhecer os arranjos espaciais dos compostos do carbono e iniciar o estudo do conhecimento das
reacdes organicas através dos seus mecanismos.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

1. Propriedades dos materiais:
1.1. Sistemas, substancias puras e mistura
1.2. Separacao de misturas

2. Estudo das Solugées:
2.1. Unidades de concentragéo das solugdes : g/L, mol/L, mol/Kg relagdes em massa e relagbes em
volume.
2.2. Diluicado e misturas de solugdes

3. Equilibrio Quimico:
3.1. Conceitos gerais de reagdes reversiveis e de equilibrio quimico
3.2. Fatores que afetam o estado de equilibrio
3.3. Escala de pH e pOH

Procedimentos Metodologicos

A metodologia da disciplina compreendera aulas dialogadas utilizando livros textos e outras referéncias
para leitura, analise e sintese. Utilizar-se-a a resolugdo de exercicios em sala e atividades
experimentais em laboratério de Quimica, elaboragdo e apresentacdo de seminarios e de outros
trabalhos académicos pelos estudantes, de modo a coloca-los em contato com a pratica de atividades
de pesquisa e interagdo com a comunidade.

Recursos Didaticos
Quadro branco, pincéis para quadro branco, livro didatico, livros (diversos), revistas, jornais (impressos
e on-line), computadores, internet, Datashow, uso de modelos representacionais moleculares e uso de
materiais de laboratério.

Avaliagao

A avaliagdo sera realizada de forma continua por meio de trabalhos escritos e orais, individuais e em
grupo; sinteses, seminarios, avaliagbes individuais. Sera considerada a participagdo dos discentes nas
aulas, nas propostas das atividades individuais e coletivas, nas discussdes em sala, no planejamento e
na elaboragao de seminarios e trabalhos escritos.

Bibliografia Basica

1. FELTRE, Ricardo. Quimica. Sdo Paulo: Moderna. 2009 v.1 e 3
2. LEMBO, Antonio. Quimica. S3o Paulo: Atica, 2009, v.1 e3
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PERUZZO, Tito Mimgaia, CANTO, Eduardo Leite do. Quimica. Sdo Paulo: Moderna, 2009. v.1 e 3.

REIS, Martha. Quimica. Sdo Paulo: FTD, 2009, v.1 e 3
Bibliografia Complementar
MASTERTON, William L. Principios de Quimica. Rio de Janeiro: LTC 20009.
CONSTANTINO, Mauricio Gomes. Quimica. Curso basico universitario. Rio de Janeiro: LTC 2008

v.1

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Matematica Carga Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Conjuntos numéricos; Fungbes Polinomiais; Unidades de medidas; Geometria Basica; Razéo e proporgao;
Nogdes de matematica financeira.

PROGRAMA

Objetivos

Ampliar e aprofundar os conteudos apresentados, aplicando-os na resolugéo de situagdes problemas;
Explicitar situagdes vinculadas ao curso que possam ser modeladas por meio de fungdes;

Recorrer a modelos da matematica financeira para calculo de juros, porcentagem e operagdes de custos e
rendimentos, possibilitando a analise de lucro e prejuizo;

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

Conjuntos numéricos
Intervalo.
Funcao
Fungado composta e inversa
Funcéo do 1° grau
Funcéo do 2° grau
Unidades de medidas
Areas de superficies planas
Volume dos soélidos geométricos
Razao e proporgao
Nogdes de matematica financeira

S0 NIORON -

- O

Procedimentos Metodologicos
A metodologia da disciplina compreendera a resolugcdo de exercicios em sala e atividades experimentais.
Elaboracdo e apresentagdo de seminarios e de outros trabalhos académicos pelos estudantes, de modo a
coloca-los em contato com a pratica de atividades de pesquisa e interagdo com a atividade da apicultura.

Recursos Didaticos

Quadro branco, pincéis para quadro branco, livro didatico, livros (diversos), revistas, jornais (impressos e
on-line), computadores, internet, Datashow, uso de modelos representacionais moleculares e uso de
materiais de laboratério.

Avaliacao

Trabalhos escritos e orais, individuais e em grupo.

Sinteses, seminarios, avaliagdes individuais.

Participagdo dos discentes nas aulas, nas propostas das atividades individuais e coletivas, nas discussodes
em sala, no planejamento elaboragéo de seminarios e trabalhos escritos.

Bibliografia Basica

SOUSA, Maria Helenade; SPINELLE, Walter. Matematica. 52 a 82 Séries. S&o Paulo: Atica, 2001.
DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto e aplicacdes. Ensino Médio. Sao Paulo: Atica, 2003.
GELSON, Tezzi et al. APOIO — Matematica: Ciéncia e aplicagdes : Ensino Médio. Sao Paulo. Atud, 2004.

wn =

Bibliografia Complementar

N

LIMA, E.L.et.al. A matematica do ensino médio. V.1. Rio de Janeiro: Colegdo do professor de matematica,
2001.

2. LIMA, E.L.et.al. A matematica do ensino médio. V.2. Rio de Janeiro: Colecdo do professor de
matematica, 2001.
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Bioloaia Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

*  Contextualizar no ambito do curso de Alimentos, os conhecimentos técnico-cientificos da Biologia Geral,
permitindo a compreenséo de fendmenos complexos discutidos ao longo do curso;

* Compreender a relagéo existente entre a fisiologia celular e as metodologias envolvidas nas técnicas de
analise microbioldgica de Alimentos;

* Reconhecer as caracteristicas morfofisioldgicas de células eucariontes e procariontes.

* Relacionar os processos fisiologicos presentes nos organismos de interesse da industria de alimentos
com a produgao, conservagao e deterioragido de alimentos;

PROGRAMA
Objetivos

e Compreender as estruturas celulares, as caracteristicas morfofisiologicas de células e os processos
fisioldégicos presentes nos organismos, para poder entender os processos que ocorrem nos alimentos.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. Biologia Celular
1.1. Bioquimica Basica
1.1.1. Agua: fungdes, importancia para os sistemas bioldgicos, caracteristicas basicas e
propriedades.
1.1.2. Carboidratos: Fungdes, caracteristicas basicas, classificacdo e importancia nutricional.
1.1.3. Lipidios: Fungdes, caracteristicas basicas, classificagcdo e importancia nutricional.
1.1.4. Proteinas: Fungdes, caracteristicas basicas, classificagdo e importancia nutricional.
1.1.4.1. Enzimas: estrutura, fungdes, importancia.
1.1.5. Vitaminas: importancia, fungdes, classificagcao, fontes e importancia nutricional.
1.1.6. Acidos Nucleicos: Funcdes, caracteristicas basicas, estrutura, composico, classificacao.
1.2. Morfologia da Célula Procarionte.
1.2.1. Envoltérios externos a membrana Plasmatica (Parede bacteriana, Capsula bacteriana...)
1.2.2. Parede bacteriana e sua relagdo com a coloragdo GRAM
1.2.3. Citoplasma, DNA Bacteriano e Plasmideos (estrutura e resisténcia microbiana)
1.2.4. Flagelos bacterianos e sua importancia na classificagao e identificacdo de bactérias.
1.3. Morfologia da Célula Eucarionte
1.3.1. Envoltérios externos a membrana plasmatica;
1.3.2. Citoplasma: organelas e suas fungdes — visdo geral
1.4. Fisiologia celular: metabolismo energético
1.4.1. ATP e metabolismo energético
1.4.2. Classificagcdo dos organismos quanto ao seu metabolismo energético
1.4.3. Fotossintese
1.4.4. Glicdlise
1.4.5. Fermentagdes (Latica, Alcdolica, Acética) e os processos de produgado de alimentos.
1.4.6. Respiragao aerdbia.
1.5. Sistematica Basica:
1.5.1. Sistemas de Classificagdo dos organismos vivos: Sistemas dos cinco Reinos (Whitaker) e Trés
dominios (Woese).
1.5.2. Normas de nomenclatura.
1.5.3. Reino Monera
1.5.3.1. Caracteristicas basicas, classificagcao geral.
1.5.3.2. Bactérias relevantes para a industria de alimentos: patogénicas e de interesse em
aplicacdes biotecnolégicas.
1.5.4. Reino Fungi
1.5.4.1. Caracteristicas basicas, classificagcao geral.
1.5.4.2. Fungos relevantes para a industria de alimentos: patogénicas e de interesse em
aplicacdes biotecnolégicas.
1.5.5. Reino Plantae
1.5.5.1. Caracteristicas basicas, classificacdo geral.
1.5.5.2. Anatomia Externa de Angiospermas: morfologia basica dos érgéos vegetais.
1.5.5.3. Anatomia interna de Angiospermas: anatomia basica dos frutos.
1.6. Reino Animalia: Caracteristicas basicas, classificagdo geral.
1.6.1. Grupos relevantes ao manejo de insetos sociais: Com énfase ao Filo Artropoda.
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Procedimentos Metodolégicos

Aulas expositivas.

Debates em sala-de-aula.

Visitas de campo.

Visitas de campo para a elaboragdo de Seminarios relacionando os conteudos discutidos em sala com
aspectos locais da producdo de alimentos: supermercados, agougues, feiras-livres, matadouros...
Exibigdo de videos.

Aulas praticas em laboratérios especificos com: 1) Atividade Enzimatica; 2) Microscopia: Coloragao

GRAM; e 3) Morfologia vegetal: Anatomia externa e interna de frutos.

N
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Recursos Didaticos

Quadro branco, pincéis para quadro branco, livro didatico, livros (diversos), revistas, jornais (impressos e
on-line), computadores, internet, Datashow.

Laboratdrios

DVD-Player

Bibliografia basica recomendada

Avaliacao

AvaliagOes escritas e praticas
Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

SADAVA, David; HELER, Craig; ORIAN, Gordon H.; PURVES, W.; HILLIS, David M. Vida a Ciéncia da
Biologia: volume | — Célula e hereditariedade. 8 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2009.

SADAVA, David; HELER, Craig; ORIAN, Gordon H.; PURVES, W.; HILLIS, David M. Vida a Ciéncia da
Biologia: volume Il — Evolugédo, Diversidade e Ecologia. 8 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2009.

SADAVA, David; HELER, Craig; ORIAN, Gordon H.; PURVES, W.; HILLIS, David M. Vida a Ciéncia da
Biologia: volume IIl — Plantas e Animais. 8 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2009.

TORTORA Gerald. J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L.; Microbiologia. 8 ed. Porto Alegre:
ARTMED, 2005.

JORGE, Luzia liza Ferreira. Botanica aplicada ao controle de qualidade de alimentos e
medicamentos. Atheneu, 2000.

AMABIS, José Mariano. Biologia 1: Biologia das células. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

AMABIS, José Mariano. Biologia 2: Biologia dos organismos. S&o Paulo: Moderna, 2010.

AMABIS, José Mariano. Biologia 3: Biologia das popula¢des. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

KARP, Gerald. Biologia Celular e Molecular: Conceitos e Experimentos. 3 ed. Sdo Paulo: Manole, 2005.

. JUNQUEIRA, Luiz C.; CARNEIRO, José. Biologia Celular e Molecular. 8 ed. Guanabara Koogan, 2005.

Bibliografia Complementar

FERRI, Mario Guimaraes. Morfologia Externa das Plantas. 15 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1983.

FERRI, Mario Guimaraes. Morfologia Interna das Plantas. Sdo Paulo: Nobel, 1999.

NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de Bioquimica de Lehninger — Edigdo comemorativa
25 anos. Sdo Paulo: ARTMED, 2011.

SILBERNAGL, Stefan; DESPOPOULUS, Agamemnon. Fisiologia: Texto e Atlas. 7 ed. Sao Paulo:
ARTMED, 2009.

TOTORA, Gerald J.; GRABOWSKI, Sandra R. Corpo Humano: Fundamentos de Anatomia e Fisiologia. 6
ed. Sdo Paulo: ARTMED, 2006.

SOBOTTA, Johannes. Sobotta: Atlas de Anatomia Humana - Fichas de Estudo. 22 ed. Sao Paulo:
Guanabara Koogan, 2006.
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Inglés Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Consolidacédo e aprofundamento na produgéo de sentido a partir de géneros textuais de dominios pertinentes a
area de atuacdo do futuro egresso, podendo as modalidades variaraem de acordo com a especificidade da
formagao profissional, considerando as demandas do mundo do trabalho; reflexdo acerca do carater social,
politico e econdmico da presenga dominante da LI no mundo, capacitando o aluno a pensar criticamente essa
presenca; desenvolvimento de habilidades cognitivas necessarias para a aprendizagem auténoma e continua.

Objetivos

*  Conhecer a lingua do outro, utilizando-a como base para a reflexdo sobre sua lingua materna e os aspectos
culturais que ela compreende, contribuindo para o resgate de identidade do aluno.

*  Produzir sentido a partir de elementos linguisticos e extralinguisticos de géneros textuais (orais, escritos
e/ou hibridos) na lingua-alvo.

*  Ampliar de modo auténomo o préprio vocabulario a partir de estratégias de aprendizagem e compreenséo,
bem como do uso de ferramentas de tradugao eletrénicas e dicionarios convencionais.

* Apropriar-se de elementos que auxiliem no processo de leitura, oralidade e escrita, tendo em vista a
aprendizagem autbnoma e continua.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

* Nesta disciplina um trabalho interdisciplinar que parta do dialogo entre o professor de LI e os professores
das disciplinas técnicas de cada curso subsequente. Além desse didlogo, consulte-se também a ementa
presente no PPC de cada curso subsequente.

Procedimentos Metodolégicos e Recursos Didaticos

* Aulas expositivas dialogadas.

* Atividades intensas e extensas de leitura e compreensé&o, envolvendo tanto tradugdo quanto estratégias de
compreensao.

*  Projetos/Atividades envolvendo géneros textuais de natureza preferencialmente técnica e cientifica.

* Acesso a Internet como elemento de pesquisa;

*  Estudo dirigido de listas de vocabulario;

*  Projetos/Atividades que propiciem ao aluno a oportunidade de construir seu préprio conhecimento e partilha-
lo com os colegas.

Avaliacao

* Estratégias de avaliagdo formativa que indiquem ao aprendiz “o que precisa ser feito, revisto, estudado,
reelaborado, para superar dificuldades e estabelecer relagdes para o desenvolvimento de estruturas
cognitivas” (Soares e Ribeiro, 2001).

* Instrumentos avaliativos escritos e orais considerando os processos de ensino-aprendizagem desenvolvidos
nas aulas.

*  Projetos/Trabalhos individuais e em grupo, escritos e/ou orais (produgéo textual, apresentagdes, etc.).

Bibliografia

1. DICIONARIO Escolar Longman Inglés-Portugués, Portugués-Inglés.
2. MURPHY, Raymond. Essential Grammar in Use. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2004.
3. COSTA, Marcelo Baccarin. Globetrekker 2. Sido Paulo: Macmillan, 2010.
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ANEXO Il - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO ARTICULADOR

Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Informatica Carga-Horaria: 45h (60h/a)

EMENTA

Identificar os componentes légicos e fisicos do computador. Operar solu¢des de softwares utilitarios e
para escritorio. Utilizar a internet de forma segura e fazer uso dos seus diversos servigos.

PROGRAMA
Objetivos

*  Oportunizar a reflexao sobre a utilizagdo da informatica na contemporaneidade;

e Conhecer os componentes basicos de um computador: entrada, processamento, saida e
armazenamento;

* Distinguir os diferentes tipos de software;

* |dentificar os diferentes tipos de sistemas operacionais;

e Utilizar um sistema operacional;

*  Operar softwares utilitarios;

e Utilizar navegadores e os diversos servigos da internet;

*  Operar softwares para escritorio.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetidos)

1 Introdugao a informatica
1.1 Hardware
1.2 Software
2 Sistemas operacionais
2.1 Fundamentos e fungbes
2.2 Sistemas operacionais existentes
2.3 Utilizagao de um sistema operacional
2.3.1 Ligar e desligar o computador
2.3.2 Interfaces de interagao
2.3.3 Area de trabalho
2.3.4 Gerenciador de pastas e arquivos
2.3.5 Ferramentas de sistemas
2.3.6 Softwares utilitarios
2.3.6.1 Compactadores de arquivos
2.3.6.2 Leitor de PDF
2.3.6.3 Antivirus
3 Internet
3.1 World Wide Web
3.1.1  Navegadores
Sistema académico
Pesquisa de informagdes
Download de arquivos
Correio eletrénico
Grupos/listas de discusséo
Redes sociais
3.1.8 Etica
3.2 Seguranga da informagéo
4 Software de edigao de texto
4.1 Visao geral
4.2 Digitagdo e movimentagao de texto
4.3 Nomear, gravar e encerrar sessao de trabalho.
4.4 Formatagéo de pagina, texto, paragrafos e colunas.
4.5 Correcao ortografica e dicionario
4.6 Insergao de quebra de pagina e coluna
4.7 Listas, marcadores e numeradores.
4.8 Figuras, objetos e tabelas.
5 Software de planilha eletrénica
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5.1 Viséo geral
5.2 Formatagao células
5.3 Férmulas e fungdes
5.4 Classificagao e filtro de dados
5.5 Formatagao condicional
5.6 Graficos
6 Software de apresentacao
6.1 Viséo geral do Software
6.2 Assistente de criagéo
6.3 Modos de exibicdo de slides
6.4 Formatacao de slides
6.5 Impressao de slides
6.6 Listas, formatagao de textos, inser¢cdo de desenhos, figuras, som.
6.7 Video, insercéo de graficos, organogramas e fluxogramas.
6.8 Slide mestre
6.9 Efeitos de transicdo e animacao de slides

Procedimentos Metodologicos

Em consonancia com a proposta metodolégica, os procedimentos de ensino devem primar pela
realizagdo de atividades pratico-tedricas, incluindo o uso dos laboratérios de informatica, desenvolvimento
de projetos interdisciplinares, entre outras atividades que favoregam o processo de agao-reflexdo-agao.

Recursos Didaticos
e Quadro branco, computador, projetor multimidia.
Avaliagao

O processo de avaliagdo se desenvolvera numa perspectiva processual, continua e cumulativa,
explicitando a compreenséo dos educandos quanto aos conhecimentos e sua operacionalizacédo (teoria-
pratica) no ambito individual e coletivo, desenvolvendo atividades como: estudo dirigido, lista de questées
e apresentagao de trabalhos.

Bibliografia Basica

1. MARCQLA, Marcelo; BRNINI FILHO, Pio Armando. Informatica: conceitos e aplicagbes. 3.ed. Sao

Paulo: Erica, 2008.

NORTON, Peter. Introdugéo a informatica. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 2007.

3. MORGADQO, Flavio Eduardo Frony. Formatando teses e monografias com BrOffice. Rio de Janeiro:
Ciéncia Moderna, 2008.

4. MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria Izabel N. G. Estudo dirigido de informatica basica.
7. ed. Sao Paulo: Erica, 2008.

5. CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introdugédo a informatica. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2004.

n

Bibliografia Complementar

1. VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. 7. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

2. SCHAFF, Adam. A sociedade informatica: as consequéncias sociais da segunda revolugdo industrial.
10. ed. Sao Paulo: Brasiliense, 2007.

3. GLENWRIGHT, Jerry. Fique por dentro da internet. Sdo Paulo: Cosac Naify, 2001.

4. BORGES, Klaibson Natal Ribeiro. LibreOffice para Leigos. Disponivel em
http://www.brofficeparaleigos.org/

5. Apostilas e estudos dirigidos desenvolvidos por professores da area de Informaticado IFRN

6. Apostilas disponiveis em http://www.broffice.org/

Software(s) de Apoio:

e Suites de escritério
* Navegadores
*  Softwares aplicativos diversos
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Filosofia, Ciéncia e Tecnologia (Eixo Tecnolégico Produgao
Alimenticia, Producéao Industrial, Recursos Naturais).

EMENTA

Principais problemas da sociedade tecnolégica. Etica e filosofia da ciéncia. Etica ambiental e os dilemas ecoéticos
contemporaneos. Fundamentos e criticas a ideia de desenvolvimento sustentavel a partir de uma discussao entre
humanismo e ecologia profunda. Principio da responsabilidade e as ideias ecoldgicas.

PROGRAMA

Objetivos

Disciplina: Carga-Horaria: 30h (40h/a)

*  Oportunizar aos alunos a experiéncia filoséfica de pensar por conceitos a partir de problemas que envolvam o
mundo do trabalho e as demandas sociais, politicas e éticas da sociedade tecnoldgica.

*  Oportunizar uma vivéncia filoséfica que dé conta dos principais problemas que envolvem o mundo do trabalho
e o conhecimento cientifico.

*  Fornecimento de elementos didaticos que possibilitem aos alunos o desenvolvimento e a tomada de posse de
um referencial linguistico discursivo que os permita escolher, criticar e julgar os principais aspectos de sua
pratica profissional.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetidos)

1. Técnica e tecnologia
1.1 Tekhne e episteme (conhecimento cientifico e sabedoria pratica)
1.2 Ciéncia e tecnologia
1.3 Civilizagao da técnica
1.4 Ciéncia e humanismo (razao critica e raz&o instrumental)

2. tica Ambiental
1.1 Principios Fundamentais de Ecoética
1.2 Dilemas ecoéticos contemporaneos
1.3 Dignidade humana: liberdade e responsabilidade.
14 Desenvolvimento sustentavel.

Procedimentos Metodolégicos

* Sensibilizagao filosofica a partir dos referenciais culturais dos alunos;

* Problematizagao dos principais temas da filosofia da ciéncia, ética e do trabalho a partir de oficinas debates e
do uso das experiéncias de pensamento;

*  Construgdo dos principais conceitos relativos aos problemas levantados em sala de aula

* Confronto dos conceitos produzidos pelos alunos com os referenciais da tradigéo filoséfica e da histéria da
filosofia.

Recursos Didaticos

As aulas serdo desenvolvidas com recursos que possibilitem a (re) construcdo da experiéncia filoséfica em sala de
aula (sensibilizagéo, problematizagéo, conceituagdo e confronto com a tradigdo) por meio do uso de recursos de
suporte como textos filosdéficos, livros didaticos, filmes, jogos ou mesmo experiéncias de pensamento que
contextualizem os problemas e sensibilizem o aluno e ajudem a introduzir os temas e conteudos da ética e da
filosofia a partir de uma visao critica do papel da tecnologia no universo vivencial dos alunos.

Avaliacao

Avaliagbes discursivas, auto avaliagdo continuada, exercicios de construgdo e reconstrugdo de argumentos
filosoficos presente em textos, jogos e oficinas em grupo a partir do uso de experiéncias de pensamento.

Bibliografia Basica

1. ASPIS, Renata Lima; GALLO, Silvio. Ensinar Filosofia: um livro para professores. Sdo Paulo: ATLAS, 2009.

2. BAGGINI, Julian. O porco filésofo: 100 experiéncias de pensamento para a vida cotidiana. Tradugdo de
Edmundo Barreiros. Rio de Janeiro: Relume Dumara, 2005.

BASTOS, Cleverson leite; CANDIOTTO, Kleber B.B. Filosofia da Ciéncia. Petrépolis: Vozes, 2008.
CAPISTRANO, Pablo. Simples Filosofia: a histéria da filosofia em 47 cronicas de Jornal. Rio de Janeiro:

o
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ROCCO, 2009.

CHARLES, Feitosa. Explicando a Filosofia com Arte. Sd0 Paulo: EDIOURO, 2004.

FIGUEIREDO, Vinicius de (ORG). Seis Filosofos na sala de Aula. Sdo Paulo: BERLENDIS, 2006.
GHEDIN, Evandro. Ensino de Filosofia no Ensino Médio. Sdo Paulo: Cortez, 2008.

LAW, Stephen. Filosofia. Tradugdo de Maria Luiza X. de A. Borges. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2007.

Bibliografia Complementar

RENDT, Hannah. A Condi¢gdo Humana. Traducdo de Roberto Raposo. Rio de Janeiro: FORENSE, 1997.
DELEUZE, Gilles; GUATARRI, Félix. O que é a Filosofia? Rio de Janeiro: Ed. 34, 1992.

FERRY, Luc. A Nova Ordem Ecolégica. Tradugdo de Rejane Janowitzer. Rio de Janeiro: DIFEL, 2009.
HEGEL, Georg W. F. Escritos Pedagogicos. México: Fondo de Cultura Ecéonomica, 1991.

HOFFMANN, Jussara. Avaliagdo, Mito e Desafio: uma perspectiva construtivista. Porto Alegre, MEDIACAO,
2012.

LOWY, Michael. Ecologia e Socialismo. Sdo Paulo: CORTEZ, 2005.

MARIAS, Julian. Histéria da Filosofia. Traducéo de Claudia Berliner. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2004.
NIETZSCHE, Fredrich. Escritos sobre educag¢ao. Tradugio de Noéli C. de M. Sobrinho.

ONFRAY, Michel. A Politica Rebelde — tratado de resisténcia e insubimissdo. Rio de Janeiro: ROCCO, 2001.
RUSSELL, Bertrand. Histéria do Pensamento Ocidental. Tradugdo de Laura Alves e Aurélio Rebelo. Rio de
Janeiro: EDIOURO, 2007.

. SINGER, Peter. Etica Pratica. Traducdo de Jefferson Luiz Cardoso. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1998.

Software(s) de Apoio:

41



Curso Técnico de Nivel Médio em Apicultura, na forma Subseqiiente, modalidade presencial
IFRN, 2011

Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Sociologia do Trabalho Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Sociologia como ciéncia. As relagdes individuo-sociedade. Trabalho. Trabalho na sociedade capitalista. A divisdo
social do trabalho. Sindicalismo. As transformag¢des no mundo do trabalho. Globalizagdo. Reestruturacao
produtiva. Profissionalizagdo. Trabalho no terceiro setor. Organizagdes. Economia solidaria. Desigualdades
sociais. Mobilidade social. Trabalho e cotidiano.

PROGRAMA

Objetivos

* Compreender a Sociologia como ciéncia voltada para a analise e reflexdo das relagdes sociais, propiciando
uma visao critica da realidade em que vive.

* Compreender de que forma o trabalho organiza a sociedade e define suas caracteristicas basicas;

* Analisar e identificar as tendéncias e exigéncias do mundo do trabalho atual e as alternativas que vem sendo
construidas;

* Identificar e compreender os diferentes modos de organizagao do trabalho e de perceber sua importancia nas
demais estruturas sociais.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. Sociologia: ciéncia da sociedade
1.1 O contexto do surgimento da Sociologia
1.2 Introdugéo ao pensamento classico da Sociologia
1.3 Relagdes individuo-sociedade

2. A organizagao do trabalho
2.1 Conceito de trabalho
2.2 Os modos de produgao
2.3 Trabalho na sociedade capitalista
2.4 Trabalho e desigualdades sociais
2.5 A divisdo social do trabalho,
2.6 Formas de organizagao do trabalho: Fordismo, Taylorismo, Toyotismo.
2.7 Sindicalismo e a organizagdo dos trabalhadores

3. As transformagoes no mundo do trabalho
3.1 Globalizagéo e a reestruturagéo produtiva
3.2 As organizagdes ndo governamentais, as cooperativas, as associagdes, organizacdo e autonomia dos
trabalhadores/as.
3.3 A economia solidaria

4. Trabalho e cotidiano
4.1 Mercado de trabalho e profissionalizagao
4.2 Potencialidades produtivas locais

Procedimentos Metodolégicos

* Aulas expositivas e dialogadas; leitura, compreensdo e analise de textos; estudo dirigido; pesquisa e
divulgacédo que incentivem o processo reflexivo e possivel intervengdo da realidade pesquisada; seminario e
debates; oficinas; videos debate; exposicdes fotograficas, de poesias, musicas e videos; criagdo de ambientes
virtuais (como por exemplo: blog, twitter, entre outros); aulas de campo.

* O desenvolvimento dos contetdos podem ser relacionados as demais disciplinas do Ensino Basico e também
Técnicas, permitindo o desenvolvimento de projetos interdisciplinares e integradores, de acordo com a
realidade de cada curso e Campi.

Recursos Didaticos

* Quadro branco, pincéis para quadro branco, livro didatico, livros (diversos), revistas, jornais (impressos e on-
line), computadores, internet, Datashow.

Avaliacao

O processo avaliativo pode ocorrer de forma continua, diagnéstica, mediadora e formativa. Nessa perspectiva,
como formas de avaliar o aprendizado na disciplina serdo utilizados como instrumentos avaliativos: avaliagbes
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escritas e orais; trabalhos escritos individuais e em grupos; participagdo em seminarios, debates, juris simulados;
confecgao de cadernos tematicos; relatérios de aula de campo, de visitas técnicas, ou de pesquisas.

N =

19.
20.
. RAMALHO, J. R.; SANTANA, M. A. Sociologia do Trabalho. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2004.
22.
23.

Bibliografia Basica

COSTA, Cristina Maria Castilho. Sociologia: introdugdo a ciéncia da sociedade. Sdo Paulo: Moderna, 2002.
MEDEIROS, Bianca Freire. BOMENY, Helena. Tempos modernos, tempos de Sociologia. Rio de Janeiro:
Ed. Do Brasil, 2010.

MORAES, Amaury César (Coord.). Sociologia: Ensino Médio. Brasilia: Ministério da Educacgéo, Secretaria de
Educagéo Basica, 2010. (Colecdo Explorando o Ensino; v. 15).

OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introdugao a Sociologia. Sdo Paulo: Atica, 2010.

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o Ensino Médio. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

Bibliografia Complementar

ALBORNOZ, Suzana. O que é trabalho. Sdo Paulo: Brasiliense, 1997.

ANTUNES, R. & SILVA, M.A.M. (Orgs). O avesso do trabalho. Sdo Paulo: Expresséo popular, 2004.
ANTUNES, R. (Org.) A dialética do trabalho. Escritos de Marx e Engels. Sdo Paulo: Expressao popular, 2004.
ANTUNES, Ricardo. Adeus ao trabalho? Ensaio sobre as metamorfoses e a centralidade do mundo do
trabalho. 4.ed. Sao Paulo: Cortez, 1997.

ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho. Ensaios sobre a afirmagéo e a negagéo do trabalho. Sdo Paulo
: Boitempo, 2003.

CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede, v. |, S3o Paulo, Paz e Terra, 1999.

CATTANI, A. D. Trabalho & autonomia. Petrépolis, Vozes, 1996.

CATTANI, A. D.; HOLZMANN, L. Dicionario de trabalho e tecnologia. Porto Alegre: Ed. UFRGS, 2006.
DOWBOR, Ladislau. O que acontece com o trabalho? Sdo Paulo, SENAC, 2002

FERNANDES, R. C. Privado porém publico: o terceiro setor na América Latina. Rio de Janeiro: Relumé-
Dumara, 1994.

. HARVEY, David. Condig¢ao pés-moderna. Sao Paulo: Loyola, 1994.

HIRATA, H. (org.) Sobre o Modelo Japonés: automatizacdo, novas formas de organizagéo e relagdes de
trabalho. Sao Paulo: EDUSP, 1993.

. MARX, K. Manifesto do Partido Comunista. URSS: Edi¢bes Progresso, 1987.

. MARX, K. Manuscritos economicos-filosoficos. Lisboa: Edigdes 70, 1989.

. MARX, K., ENGELS, F. A Ideologia Alema. 8. ed. Sdo Paulo: HUCITEC, 1991.

. MARX, Karl. O capital: critica da economia politica. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 1994.

. OFFE, C. Capitalismo desorganizado: transformagdes contemporaneas do trabalho e da politica. Sdo Paulo:

Brasiliense, 1989.

. OFFE, Claus. Trabalho e Sociedade: Problemas estruturais e perspectivas para o futuro da “Sociedade do

Trabalho”. Rio de Janeiro: Tempo Brasileiro, 1989.
POCHMANN, M. O emprego na globalizagdo. Sao Paulo: Boitempo, 2002.
POCHMANN, Marcio; AMORIM, Ricardo. Atlas da exclusao social no Brasil. S0 Paulo, Cortez, 2003.

SALAMA, Pierre. Pobreza e exploracao do trabalho na América Latina, S50 Paulo, Boitempo, 2002.
TAUILE, José Ricardo. Para (re)construir o Brasil contemporéaneo: trabalho, tecnologia e acumulagéo, Rio
de Janeiro, Contraponto, 2001

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina Qualidade de Vida e Trabalho Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Possibilitar o estudo e a vivencia da relagdo do movimento humano com a saude, favorecendo a conscientizagao da
importancia das praticas corporais como elemento indispensavel para a aquisi¢do da qualidade de vida. Considerar

a nutricdo equilibrada, o lazer, a cultura, o trabalho e a afetividade como elementos associados para a conquista de
um estilo de vida saudavel.

PROGRAMA
Objetivos

GERAL

Valorizar o corpo e a atividade fisica como meio de sentir-se bem consigo mesmo e com os outros, sendo capaz de
relacionar o tempo livre e o lazer com sua vida cotidiana.

ESPECIFICOS

Relacionar as capacidades fisicas basicas, o conhecimento da estrutura e do funcionamento do corpo na atividade
fisica e no controle de movimentos adaptando as suas necessidades e as do mundo do trabalho.

Utilizar a expressividade corporal do movimento humano para transmitir sensagoes, ideias e estados de animo.
Reconhecer os problemas de posturas inadequadas, dos movimentos repetitivos (LER e DORT), a fim de evitar
acidentes e doengas no ambiente de trabalho ocasionando a perda da produtividade e a queda na qualidade de vida.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

1. Qualidade de vida e Trabalho
1.1. Conceito de qualidade de vida e saude.
1.2. Qualidade de vida e saude no trabalho.

2. Atividade Fisica e lazer
2.1. A atividade fisica regular e seus beneficios para a saude.
2.2. A relagéao trabalho, atividade fisica e lazer.

3. Programa de Atividade Fisica
3.1. Conceito e tipos de Ginastica.
3.2. Esporte participagao e de lazer.
3.3. Ginastica laboral

Procedimentos Metodologicos

Aulas dialogadas.

Aulas expositivas.

Vivencias corporais.

Aulas de campo.

Oficinas pedagogicas.

Leitura e reflexao sobre textos.

Palestras.

Seminarios.

Apreciagéo critica de videos, musicas, obras de arte.

Discusséao de noticias e reportagens jornalisticas.
Pesquisa tematica.

AN O N NN NN

Recursos Didaticos

e Data show

¢ Textos, DVD, CD, livros, revistas.

* Bolas diversas.

e Cordas, bastdes, arcos, colchonete, halteres.
e Sala de ginastica.

* Piscina

*  Quadra.
e Campo.
e Patio.

* Pragas.
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Avaliacao

v'A frequéncia e a participagdo dos alunos nas aulas;

v'O envolvimento em atividades individuais e/ou em grupo;

v'A elaboragao de relatérios e produgdo textual;

v'A apresentagdo de seminarios;

v'Avaliagdo escrita;

v'A auto avaliagdo da participacdo nas atividades desenvolvidas.

Bibliografia Basica

1. BREGOLATO R. A. Cultura Corporal do esporte. Ed. icone, 2007

2. BREGOLATO R. A. Cultura Corporal da Ginastica. Ed. icone, 2007

3. DANTAS, Estélio Henrique Martins e FERNANDES FILHO, José. Atividade fisica em ciéncias da saude. Rio
de Janeiro, Shape, 2005.

4. PHILIPE-E.Souchard. Ginastica postural global. 22 ed. Martins Fontes, S&o Paulo, 1985.

5. POLITO, Eliane e BERGAMASHI, Elaine Cristina. Ginastica Laboral: teoria e pratica — Rio de Janeiro: 22
edicao, Sprint, 2003.

6. VALQUIRIA DE LIMA Ginastica Laboral: Atividade Fisica no Ambiente de Trabalho. Ed. Phorte, 2007.

Software(s) de Apoio
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Gestao Organizacional e Empreendedorismo Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

A evolugdo da administragdo e seus conceitos; As organizagdes e suas caracteristicas; Fungdes administrativas;
Areas de gestédo organizacional. A era da Globalizagdo. Caracteristicas do empreendedor. Gestdo de Recursos
Empresariais. Plano de Negdcios. Assessoria pra o Negdcio.

PROGRAMA

Objetivos

*  Contribuir para o desenvolvimento da capacidade empreendedora através de atividades tedricas e praticas;
* Fazer uso das tecnologias da informagdo, adequando-as aos novos modelos organizacionais e dos processos
e sistemas de inovagao tecnolégica.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)
1. Introdugao a administragao;
2. Organizagdes e empresas;

3. Fungoes administrativas;
3.1. Planejamento;
3.2. Organizacéo e desenho organizacional;
3.3. Direcao e tomada de deciséo;
3.4. Controle;

4. Areas de gestdo organizacional:
4.1. Gestdo de Pessoas;
4.2. Marketing;
4.3. Finangas;
4.4. Operagdes e Logistica;
4.5. Producgéo.

5. Empreendedorismo
5.1. Conhecendo o empreendedorismo (introdugéo, estudos, definicbes de diversos autores)
5.2. Caracteristicas dos empreendedores
5.3. Competéncias e habilidades do empreendedor
5.4. ldentificagdo de oportunidades de negécio

6. Gerenciando os recursos empresariais
6.1. Gerenciando a equipe
6.2. Gerenciando a produgao
6.3. Gerenciando o marketing
6.4. Gerenciando as finangas

7. Plano de negécios
7.1. A importancia do plano de negdcios
7.2. Estrutura do plano de negécios
7.3. Elementos de um plano de negdcios eficiente

8. Assessoria para o negécio
8.1. Buscando assessoria: incubadoras de empresas, SEBRAE, Franchising, Universidades e institutos de
pesquisa, assessoria juridica e contabil.
8.2. Criando a empresa
8.3. Questodes legais de constituicdo da empresa

Procedimentos Metodolégicos

* Aulas expositivas, estudos dirigidos, seminarios, videos, dindmicas de grupo.
* Trabalhos e exercicios praticos

Recursos Didaticos
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7.

8.

9.

* Utilizagédo de Projetor multimidia
*  Quadro branco
* Laboratério de Gestdo e Negdcios

Avaliacao

* Avaliagao escrita

¢ Analise de estudos de casos
e  Trabalhos avaliativos

* Plano de negdcio

Bibliografia Basica

BERNARDI, L.A. Manual de empreendedorismo e gestdao: Fundamentos, estratégias e dindmicas. Sao
Paulo: Atlas, 2003.

MORAES, A.M.P. Iniciagio ao Estudo da Administracio. 3 ed. S4o Paulo: Makron Books, 2004.
DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 3 ed. Rio de Janeiro: Campus,
2008.

Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, I. Administragcdo nos Novos Tempos. 2. ed. Sdo Paulo: Elsevier, 2009.

DOLABELA, F. O Segredo de Luisa. Sdo Paulo: Sextante, 2008.

DOLABELA, F. Oficina do Empreendedor. Sao Paulo: Sextante, 2008.

DRUCKER, P.F. Inovacao e espirito empreendedor (entrepreneurship) — Pratica e Principios. Sdo Paulo:
Cengage Learning,2001.

FILION, L. J. O empreendedorismo como tema de estudos superiores. In: INSTITUTO EUVALDO LODI -
IEL. Empreendedorismo: ciéncia, técnica e arte. 2. ed. Brasilia: CNI/IEL, 1999.

FILION, L.J. Visdo e relagdes: elementos para um metamodelo da atividade empreendedora. International
Small Business Journal, 1991- Tradugao de Costa, S.R.

FILION, L.J.,DOLABELA, F. Boa idéia! E agora? Plano de Negécio, o caminho mais seguro para criar e
gerenciar sua empresa. Sdo Paulo: Cultura, 2000.

GERBER, M. E. O mito do empreendedor. Sdo Paulo: Saraiva, 1992.

HINGSTON, P. Como abrir e administrar seu proprio negécio. Sdo Paulo: Publifolha, 2001.

10. LEITE, E.O fen6meno do empreendedorismo. Recife: Bagaco, 2000.
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Gestao Ambiental do Semiarido Carga-Horaria: 60h (80h/a)

EMENTA

Meio ambiente e operagdes apicolas.

PROGRAMA
Objetivos

* Desenvolver agdes necessarias a manutengao da qualidade do meio ambiente voltadas as operagdes apicolas.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

As interagbes Sociedade x Natureza

A evolugao da questao ambiental e suas repercussdes no semiarido
Aspectos Gerais da fauna e flora do semiarido

Introducgdo ao Sistema de Gestdo Ambiental para as Atividades Extrativistas
Etica Ambiental

Educagdo Ambiental e Exploragdo Econdmica dos Recursos Naturais
Aspectos praticos de Gestao ambiental no Semiarido

Os pontos fortes, fracos, oportunidades e ameacgas pertinentes a gestdo ambiental do semiarido
Aspectos Gerais da Legislagdo Ambiental

10. O Sistema de Gerenciamento ambiental

11. Ferramentas de Gerenciamento Ambiental

12. Arranjos Produtivos Locais e Questdo Ambiental

©CoN>OR~WN =

Procedimentos Metodolégicos

* Aulas tedricas expositivas, e seminarios.
* Utilizagdo de quadro branco, projetor multimidia, videos e aulas de campo.

Recursos Didaticos

Textos impressos e outras midias, visitas técnicas e aulas praticas.
Avaliacao

* Avaliagdes escritas e praticas
e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios)

Bibliografia Basica

1. CAJASEIRA, J.E.R.ISO 14001 — Manual de implantagédo — Rio de Janeiro: Qualitmark Ed., 1998

2. REIS, LUISF. S. S. D., QUEIROZ, SANDRA M. P. Gestao ambiental em pequenas e médias empresas.1?
Ed. Rio de Janeiro, 2000.

3. DONAIRE, D. Gestao ambiental na empresa. 12 Ed. Sdo Paulo, 1995.
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Seguranc¢a do Trabalho Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Prevencao de acidentes de trabalho e normas de seguranca.

PROGRAMA

Objetivos

* Expressar atitudes sobre a prevencgao de acidentes no trabalho, aplicando as nog¢des sobre seguranga do
trabalho.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)
1. Principios da Ciéncia Seguranca do Trabalho

2. Acidente de trabalho

2.1 Doengas Profissionais

2.2 Doengas do Trabalho

2.3 Causas dos acidentes do Trabalho
2.3.1 Condig¢bes inseguras
2.3.2 Atos inseguros

2.4 Espécies de acidentes

2.5 Beneficios previdenciarios acidentarios

2.6 Medidas de controle de acidentes

3 Legislacao aplicada a SST
3.1 CLT - Consolidagao das Leis Trabalhistas
3.2 NR — Normas Regulamentadoras

4. SESMT - Servicos Especializados em Engenharia de Seguranga e Medicina do Trabalho

5. CIPA - Comisséao Interna de Prevencgao de Acidentes
5.1 Objetivo
5.2 Constituicao da CIPA
5.3 Dimensionamento
5.4 Organizagéo
5.5 Atribuigdes da CIPA
5.6 Funcionamento da CIPA
5.7 Processo Eleitoral

6. Protecao contra incéndio
6.1 Métodos de extingao
6.2 Classe de incéndio
6.3 Agentes extintores

7. Riscos ambientais
7.1 Riscos fisicos
7.2 Riscos quimicos
7.3 Ricos bioldgicos
7.4 Riscos ergonémicos
7.5 Riscos de acidentes

8. Ergonomia
8.1 Equipamentos dos postos de trabalho
8.2 Condigbes ambientais de trabalho
8.3 Organizagéo do trabalho
8.4 Levantamento, transporte e descarga de individual de materiais
8.5 Mobiliario dos postos de trabalho

9. PCMSO - Programa de Controle Médico e Saude Ocupacional
Procedimentos Metodolégicos

A disciplina sera ministrada através de aulas expositivas, leituras de textos, estudo de casos e seminarios,
utilizando quando necessario recurso de multimidia e apresentagao de filmes.
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Recursos Didaticos
Textos impressos e outras midias, visitas técnicas, analise de relatérios.
Avaliacao
* Avaliagdo diagnéstica individual e coletiva;
*  Apresentagido de seminarios;

e Apresentagéo dos trabalhos individuais ou em grupo;
* Avaliagao escrita com questdes objetivas e subjetivas;

Bibliografia Basica
FURSTENAU, Eugénio Erny. Segurang¢a do Trabalho. Rio de Janeiro: ABPA, 1985.

GONGCALVES, Edwar Abreu. Manual de seguranga e saude no Trabalho. Sao Paulo: LTR, 2000.
OLIVEIRA, Sebastido Geraldo. Protegao Juridica a Seguranga e Saude no Trabalho. Sdo Paulo: LTR, 2002.

wn =

Bibliografia Complementar

Software(s) de Apoio:
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ANEXO Il - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO TECNOLOGICO

Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Introducéo a Apicultura Carga-Horaria: 45h (60h/a)

EMENTA

Apicultura — histéria, importancias social, econdmica e ambiental. Descobertas e estudo do mercado.

PROGRAMA

Objetivos

Conhecer a histéria da apicultura e sua importancia social, econémica e ambiental.
* Estudar as descobertas importantes para a apicultura
e  Estudar o mercado dos produtos apicolas no mundo, no Brasil e na regio.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetidos)

. Histérico da apicultura no Brasil € no mundo.

. Descobertas importantes para a apicultura.

. Importancia econdémica: producao e exportagdo de mel
. Importancia social e ambiental (polinizagao)

. Mercado de produtos apicolas

AR WN =

Procedimentos Metodolégicos

Exposigao oral; Leitura e discusséo de textos; Seminarios; Sessao de filmes; Pesquisas e trabalhos individuais e em
grupo.

Recursos Didaticos
Textos impressos e outras midias. Apresentagdo de seminarios, discussao e analise de filmes e relatérios.
Avaliacao

* Avaliagdo diagnéstica individual e coletiva;

* Apresentagido de seminarios;

* Relatérios dos resultados das pesquisas;

* Apresentagéo dos trabalhos individuais ou em grupo;
* Avaliagao escrita com questdes objetivas e subjetivas;

Bibliografia Basica

1. SOUZA, D. C. Apicultura: Manual do agente de desenvolvimento rural. Brasilia: Sebrae, 2004.
2. WIESE, H. Apicultura Novos Tempos. Gauiba: Ed. Agrolivros, 2005.

Bibliografia Complementar

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Técnicas de Laboratério Carga-Horaria: 45h (60h/a)

EMENTA

Preparo de solugdes, analise e manuseio de equipamentos de laboratério.

PROGRAMA

Objetivos

e Gerais:
Possibilitar ao aluno nog¢des de seguranca favorecendo condigdes de preparar solugbes, realizar analises e
manusear alguns equipamentos existentes no laboratorio.

* Especificos: Em relagdo as Técnicas de Laboratério

- Conhecer nogdes de Seguranga de Laboratorio;
- Identificar e Manusear vidrarias;
- Preparar e Padronizar Solugdes;
- Descartar Rejeito de Laboratério
Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

Nogbes de seguranga no laboratério;
Identificagdo de vidrarias;
Identificagdo de equipamentos;
Medidas de massa;

Medidas de volume;

Higienizacao de vidrarias;

Preparo de solugdes;

Titulagao;

Padronizagéo de solugdes;
Determinagao de pH de substancias;
Termoquimica aplicada a alimentos (calorias)

S20NoORON=

- O

Procedimentos Metodolégicos

Exposicéo oral; Pesquisas e trabalhos individuais e em grupo.
Aulas Praticas

1- ldentificagédo de Vidrarias e Equipamentos

2- Medidas de Massa e Volume e Higienizagédo das Vidrarias

3- Densidade

4- Tensoativos

5- Concentragao de Solugdes e Diluigao

6- Titulagao

7- Separagao Solido-Liquido.

8- Separagao Liquido-Liquido.

9- Determinagéo de pH utilizando o repolho roxo

10- Utilizagao da fita de pH e Equipamento

11- Construgcao de um Calorimetro didatico - Termoquimica

Recursos Didaticos

Textos impressos e outras midias. Utilizagao do laboratério, aulas praticas.
Avaliacao

*  Exposicéo oral; Relatorios de Aulas Praticas; Pesquisas e trabalhos individuais e em grupo.

Bibliografia Basica
1. BACCAN, N.; ANDRADE, J. C. de; GODINHO, O.E; BARONE, J.S. Quimica analitica quantitativa elementar.

Ed. Edgar Blicher ltda, Sdo Paulo, 1985.

2. OHLWILER, Otto Alcides. Quimica analitica quantitativa. Ed. Mestre Jou, Sao Paulo, 1996

3. ZUBRICK, J. W. Manual de Sobrevivéncia no Laboratério de Quimica Organica — Guia de Técnicas para o
aluno. Ed. LTC, Rio de Janeiro, 2005.
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Quimica e Bioquimica dos Alimentos Carga-Horaria: 60h (80h/a)

EMENTA

Transformagdes bioquimicas, componentes da alimentagdo humana, alteragbes nos alimentos sob a ética
bioquimica.

PROGRAMA
Objetivos

* Possibilitar ao aluno caracterizar e interferir nas transformagdes bioquimicas sofridas tanto pelas matérias-
primas quanto pelos produtos alimenticios acabados; conhecer as etapas envolvidas na sintese e degradagao
das principais componentes da alimentacdo humana e entender as alteragdes que ocorrem nos alimentos sob
a Gtica bioquimica.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

1. Agua (Quimica dos Alimentos)
1.1 Bioquimica da agua
1.1.1. Tipos de agua nos alimentos
1.1.2. Atividade de agua e conservagéo dos alimentos
1.1.3. Reologia da agua
1.1.4. Isoterma de sorgéo de agua e histerese

2. Carboidratos
2.1 Bioquimica dos Carboidratos
2.1.1. Reatividade e principais transformagdes quimicas
2.1.2. Reacgao de Maillard (escurecimento ndo enzimatico)
.2.1. Degradacéo de Strecker
.2.2. Fatores que afetam a velocidade da Reagéo de Maillard
.3. Inibicdo da Reagéo de Maillard
4. Efeitos dos aminoacidos na formagéo de aroma pela rea¢do de Maillard
.5. Melanoidinas
aramelizagao
Solubilidade e higroscopicidade dos agucares
Cristalizagédo dos agucares e textura
Xaropes e atividade da agua
Carboidratos utilizados em xaropes
Polissacarideos estruturais
2.1.8.1 Pectinas
2.1.8.2 Amido
2.1.9. Outros polissacarideos utilizados na industria de alimentos

2.1
2.1
212
212
212
3C
4
5
.6
a7
.8

2.1
2.1
2.1
2.1
2.1
2.1

3. Proteinas
3.1 Proteinas no Processamento de Alimentos
3.1.1. Tipos de proteina e alimentos protéicos
3.1.2. Propriedades funcionais de proteinas em alimentos
3.1.2 Proteinas de origem animal
3.1.2.1 Proteinas da carne
3.1.2.2 Proteina do ovo
3.1.2.3 Proteinas do leite
3.1.2.4 Proteinas de origem vegetal

4. Lipideos
4.1 Lipideos:
4.1.2 Classificagao: glicerideos / cerideos;
4.1.4 Acidos graxos / A. G. trans / polinsaturados;
4.1.4 Rancificagao auto-oxidativa e lipolitica: consequéncias bioldgicas;
4.1.5 Antioxidades

5. Enzimologia

5.1 Enzimas no Processamento de Alimentos

5.2 Papel das enzimas endégenas na qualidade dos alimentos
5.3 Enzimas como ferramentas do processo e como ingredientes
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5.4 Escurecimento Enzimatico

5.4.1 Introdugcado

5.4.2 Mecanismo de agao enzimatica

5.4.3 Métodos de controle
6. Sais Minerais e vitaminas
6.1 Tiamina, Riboflavina, Niacina e Vitamina B6;
6.2 Folato, Vitamina B12, Ac. Pantoténico, Biotina e Vitamina C.
6.3 Vitamina A
6.4 Vitamina D
6.5 Vitamina E
6.6 Vitamina K
6.7 Caélcio, 8: Sddio, Potassio, Cloreto e Enxofre
6.8 lodo, Ferro, Zinco e Cobre
6.9 Fluor, Cromo e Cobre

Procedimentos Metodolégicos
Exposicao oral; Aulas praticas; Seminarios; Avaliagdo Escrita; Pesquisas e trabalhos individuais e em grupo.
Recursos Didaticos
Textos impressos e outras midias, aulas praticas, analise de relatérios.
Avaliacao
* Avaliagdo diagnéstica individual e coletiva;
*  Apresentagido de seminarios;
* Relatdrios dos resultados das Aulas Praticas;
* Apresentagéo dos trabalhos individuais ou em grupo;
* Avaliagao escrita com questdes objetivas e subjetivas;
Bibliografia Basica

1. Damodaran, Srinivasan; Parkin, Kirk L.; Fennema, Owen R. Quimica de Alimentos de Fennema - 42 Ed.

Ed. Artmed, 2010
2. Branco, E. Castello. Quimica dos Alimentos - A Base da Nutrigcdo, Ed. Varela — 2010

Bibliografia Complementar

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Biologia das Abelhas Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Estudo das abelhas e sua origem, identificagdo de individuos na colméia, comunicacdo das abelhas e estudo
biolégico das abelhas nativas.

PROGRAMA

Objetivos

e Estudar as abelhas introduzidas no Brasil

* |dentificar os individuos de uma colméia e suas fungdes.
*  Aprender como as abelhas se comunicam

e  Conhecer a biologia das abelhas nativas.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

. Origem das abelhas

. Ragas de Apis Mellifera introduzidas no Brasil

. Anatomia e fisiologia das abelhas

. Comunicacgao das abelhas: vods e feromonios

. A familia das abelhas: tipos, fungao e caracteristicas dos individuos.
. Abelhas sem ferrdo

OB WN -

Procedimentos Metodoloégicos

Exposicao oral; Leitura e discussao de textos; Seminarios; Sessao de filmes; Pesquisas e trabalhos individuais e em
grupo.

Recursos Didaticos
Textos impressos e outras midias, apresentagéo de trabalhos, visitas técnicas e aulas praticas.
Avaliagao

* Avaliagdo diagnéstica individual e coletiva;

* Apresentagido de seminarios;

* Relatérios dos resultados das pesquisas;

* Apresentagéo dos trabalhos individuais ou em grupo;
* Avaliagao escrita com questdes objetivas e subjetivas;

Bibliografia Basica

1. ITAGIBA, M.G.O. R. Nogodes basicas sobre criacdo de abelhas
2. WIESE, H. Apicultura Novos Tempos. Ed. Agrolivros,2005.

Bibliografia Complementar

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Introducédo a Microbiologia e Biotecnologia Carga-Horaria: 90h (120h/a)

EMENTA

Identificacdo de microorganismos, conservagao dos alimentos, em especial dos produtos apicolas.

PROGRAMA

Objetivos

* Identificar os micro-organismos de interesse para a produgéo e conservagéo de alimentos, em especial aos
produtos apicolas e os fendbmenos biotecnoldgicos de interesse a apicultura.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. Introdugdo a Microbiologia de Alimentos
1.1. Histdricos
1.2. Objetivo e importancia
1.3. Classificacdo e caracteristicas dos micro-organismos
1.4. Importancia dos micro-organismos e suas fontes de contaminagéo nos alimentos

2. Estudo dos Fungos e Bactérias
2.1. Caracteristicas gerais
2.2. Morfologia
2.3. Importancia

3. Micro-organismos de Interesse em Alimentos

3.1. Fungos filamentosos, leveduras e bactérias de interesse em alimentos

3.2. Bactérias Gram-positivas e Gram- negativas, aerdbias, microaerdbias, aerdbias estritas e anaerdbias
facultativas de interesse em alimentos

3.3. Contagem de bolores e leveduras

3.4. Contagem global de mesofilos

4. Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Fatores Intrinsecos e Fatores Extrinsecos
4.1. Fatores intrinsecos
4.2. Fatores extrinsecos
4.3. Conceito dos obstaculos de Leistner

5. Reproducgédo e Crescimento
5.1 Reproducao de fungos e bactérias
5.2. Crescimento de uma cultura bacteriana

6. Micro-organismos Indicadores

6.1. Importancia dos micro-organismos indicadores de contaminagao fecal ou da qualidade higiénico- sanitaria do
alimento

6.2. Micro-organismos indicadores de contaminagao dos alimentos

6.3. Método de contagem, em placas, de bactérias aerdbias mesofilas, psicrotréficas, termdfilas e anaerdbias

6.4. Determinacao de coliformes totais e termotolerantes

7. Metabolismo Bacteriano
7.1. Energia requerida pela célula
7.2. Principais fontes energéticas dos micro-organismos
7.3. Transferéncia de energia entre rea¢des quimicas

8. Controle Microbiano

8.1. Fundamentos e importancia do controle microbiano nos alimentos

8.2. Agentes fisicos empregados no controle microbiano: altas e baixas temperaturas, radiagao, filiracdo e
dessecacio;

8.3. Agentes quimicos utilizados no controle microbiano: desinfetante, antissépticos e esterilizantes quimicos;

8.4. Fatores que afetam a termorresisténcia dos micro-organismos

8.5. Controle de micro-organismos pelo uso da temperatura, agentes quimicos e outros compostos quimicos que
atuam como conservantes.

9. Micro-organismos Indicadores
9.1. Importancia dos micro-organismos indicadores de contaminagao fecal ou da qualidade higiénico- sanitaria do
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alimento

10.

1.

12.

13.

14.

9.2. Micro-organismos indicadores de contaminagado dos alimentos
9.3. Método de contagem, em placas, de bactérias aerdbias mesofilas, psicrotréficas, termdfilas e anaerébias.
9.4. Determinacgao de coliformes totais e termotolerantes

Micro-organismos patogénicos de importancia nos Alimentos

10.1. Micro-organismos indicadores de doencas

10.2. Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) de origem animal e vegetal
10.3. Contagem de Staphylococcus aureus

Identificagao Histolégica dos Alimentos

11.1. Preparagao das amostras

11.2. Reagentes importantes para analise microscopica de alimentos
11.3. Analise microscépica das diversas estruturas

Métodos Microanaliticos para a Detec¢ao de Material Estranho e Sujidades
12.1. Equipamentos, reagentes, materiais e utensilios utilizados em analise microscopica.
12.2. Métodos de anadlises microscépicas

Novos Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos
13.1. Importancia dos novos métodos de analise microbioldgica de alimentos
13.2. Métodos para contagem global de aerdbios
13.3. Métodos para contagem de Coliformes e Escherichia coli
13.4. Métodos para detecgdo de Salmonella em alimentos

Biotecnologia

14.1. Importancia da biotecnologia na producéo de alimentos

14.2. Introdugdo a tecnologia de fermentagbes

14.3. Micro-organismos de importancia para Industria de Alimentos

14.4 Esterilizagao de equipamento, meios de cultura e aeragao.

14.5 Cinética microbiana

14.6 Emprego de cultivos iniciadores — starters

14.7. Sistemas de fermentagao
14.7.1. Fermentagdes: Latica, alcodlica, acética e citrica.
14.7.2. Separagao dos produtos de fermentagéo

Procedimentos Metodoloégicos

Exposicéo oral; Aulas praticas; Seminarios; Avaliacdo Escrita; Pesquisas e trabalhos individuais e em grupo.

Recursos Didaticos

Leitura e discussdo de textos, visitas aos laboratérios, aulas praticas.

Avaliagao

Avaliagdo diagnéstica individual e coletiva;
Apresentagdo de seminarios;

Relatoérios dos resultados das Aulas Praticas;
Apresentagéo dos trabalhos individuais ou em grupo;
Avaliagdo escrita com questdes objetivas e subjetivas;

Bibliografia Basica

MICHAEL J. PELCZAR JR., E.C.S. CHAN, NOEL R. KRIEG - MICROBIOLOGIA - VOLUME 1. Editora Makron
Books (Grupo Pearson). 2004

MICHAEL J. PELCZAR JR., E.C.S. CHAN, NOEL R. KRIEG - MICROBIOLOGIA - VOLUME 2. Editora Makron
Books (Grupo Pearson). 2004

VERMELHO, ALANE BEATRIZ - PEREIRA, ANTONIO FERREIRA - COELHO, ROSALIE REED RODRIGUES
- SOUTO-PADRON, - PRATICAS DE MICROBIOLOGIA. Editora Guanabara Koogan (Grupo GEN). 2006
JAY, JAMES M. MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS Artmed - 62 EDICAO. 2005

LANDGRAF, M.; GOMBOSSY B. Microbiologia dos Alimentos — Ed. Atheneu, 2003

Bibliografia Complementar

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Estatistica Basica Carga-Horaria: 60h (80h/a)

EMENTA

Importancia da estatistica, organizagdo dos dados, aplicagdo da ciéncia em situa¢des praticas.

PROGRAMA
Objetivos

* Estudar a importancia da estatistica

e Organizar dados

* Utilizar as medidas corretas nas situagdes praticas.
* Aplicar a probabilidade e a distribuigdo normal

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

. Definigéo, importancia e tipos de estatistica.

. Organizacgéo de dados estatisticos

. Medidas de tendéncia central: média, moda e mediana.

. Medidas de dispersao: amplitude, desvio padrao, variancia e coeficiente de variagao.
. Probabilidade

. Distribuigdo Normal

OB WN -

Procedimentos Metodolégicos
Exposicéo oral; Leitura e discusséo de textos; Seminarios; Pesquisas e trabalhos individuais e em grupo.
Recursos Didaticos
Pesquisas de campo, resolugdo de problemas, aulas praticas.
Avaliacao

* Avaliagdo diagnéstica individual e coletiva;

* Apresentagido de seminarios;

* Relatérios dos resultados das pesquisas;

* Apresentagéo dos trabalhos individuais ou em grupo;
* Avaliagao escrita com questdes objetivas e subjetivas;

Bibliografia Basica
1. MANN, PREM S., tradugdo: CURTOLO, E.B.; SOUZA, T.C.P. Introdugéo a Estatistica. 5° Ed. Editora LTC,
Rio de Janeiro, 2006.
2. MORETTIN, P. A. Estatistica Basica. 62 Ed. Editora Saraiva.

Bibliografia Complementar

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Maquinas, Equipamentos e Instalagées Apicolas Carga-Horaria: 60h (80h/a)

EMENTA

Operagoes unitarias, processos de industria alimenticia e apicola, ferramentas empregadas no processo industrial,
equilibrio homem-maquina-produgéo.

PROGRAMA
Objetivos

* Assimilar os principios que lhe servirao de base para habilita-lo compreender os mais variados principios de
operagdes unitarias.

* Apresentar de maneira tedrica a abrangéncia dos conceitos de operagdes unitarias que estéo relacionados aos
processos da industria alimenticia e apicola;

e Apresentar as vantagens e desvantagens de cada operagdo de acordo com o processo;

* Apresentar as principais ferramentas de controle empregadas nos processos industriais;

* Incentivar o desenvolvimento do raciocinio criativo do aluno frente a resolugdo de um dado problema, buscando
o equilibrio entre o trinbmio

* : homem-maquina-produgao.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. Principios basicos
1.1. Introdugdo a Operagdes Unitarias e Processo Unitario
1.2. Nogdes de sistemas de unidade e analise adimensional
1.3. Propriedades dos alimentos e teoria do processamento
1.4. Principais Controles de processo

2. Processamento em temperatura ambiente
2.1. Preparagéo das matérias-primas
2.2. Redugéo de tamanho
2.3. Mistura e modelagem
2.4. Separagao e concentragdo dos componentes dos alimentos
2.5. Tecnologia das fermentacdes
2.6. Irradiagao

3. Processamento por aplicagao de calor
3.1. Tratamento térmico utilizando vapor ou agua
3.1.1. Branqueamento
3.1.2. Pasteurizacao
3.1.3. Esterilizacao pelo calor
3.1.4. Evaporagéao e destilagao
3.1.5. Extruséo

3.2. Tratamento térmico utilizando ar quente
3.2.1. Desidratagao
3.2.2. Forneamento e assamento

4. Processamento por remocgao de calor
4.1. Resfriamento
4.2. Armazenamento e embalagem em atmosfera controlada e modificada
4.3. Congelamento
4.4. Liofilizagao e concentragdo por congelamento

Procedimentos Metodolégicos

Exposicao oral; Leitura e discusséo de textos; Seminarios; Sessao de filmes; Pesquisas e trabalhos individuais e em
grupo.

Recursos Didaticos

* Aulas utilizando equipamentos de multimidia e quadro branco.
* Aulas tedricas e expositivas; listas de exercicios, trabalhos em grupos e estudos dirigidos.
e Aulas Praticas e Visitas Técnicas.
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Avaliacao

Avaliagdo diagnéstica individual e coletiva;

Relatoérios dos resultados das Aulas Praticas;
Apresentagéo dos trabalhos individuais ou em grupo;
Avaliagdo escrita com questdes objetivas e subjetivas;

Bibliografia Basica
FELLOWS, P. J., Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e Pratica. 2%ed. Artmed: Sao

Paulo, 2006.

GAVA, Altanir Jaime. Tecnologia de Alimentos - Principios e Aplicagdes. Editora: NOBEL.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos alimentos e processos. Vol. 1. Editora Artmed.
2005.

Bibliografia Complementar

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Manejo em Apicultura Carga-Horaria: 60h (80h/a)

EMENTA

Materiais apicolas e produgdo com qualidade.

PROGRAMA

Objetivos

*  Manipular os materiais apicolas para produgao de qualidade.
Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetidos)

* Material apicola: colméias, indumentaria, alimentadores, fumigador, formé&o.

* Instalagéo de apiarios: fixos e migratérios

* Povoamento de colméias: aquisicdo de colméias e captura de enxames.

* Manejo das colméias

* Manejo produtivo: revisdes, divisdo e unido de enxames, controle de enxameacgéo, rainha ,inimigos e
alimentacao.

Procedimentos Metodolégicos

* Aulas utilizando equipamentos de multimidia e quadro branco.
* Aulas tedricas e expositivas; listas de exercicios, trabalhos em grupos e estudos dirigidos.
e Aulas Praticas e Visitas Técnicas.

Recursos Didaticos

Textos impressos e outras midias, aulas praticas, analise de relatérios.

Avaliacao

* Avaliagdo diagnéstica individual e coletiva;

* Relatdrios dos resultados das Aulas Praticas;

* Apresentagéo dos trabalhos individuais ou em grupo;
* Avaliagdo escrita com questdes objetivas e subjetivas;

Bibliografia Basica

COSTA, P. S. C. Planejamento e Implantagao de Apiario. Vigosa-MG, CPT, 2005.
SOUZA, D. C. Apicultura: Manual do agente de desenvolvimento rural. Brasilia: Sebrae, 2004.
WIESE, Helmuth. Apicultura Novos Tempos. Ed. Agrolivros,2005.

wn =

Bibliografia Complementar

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Tecnologia de Mel e Pélen Carga-Horaria: 60h (80h/a)

EMENTA

Colheita do mel, etapas da sua extragao e processamento. Fabricagdo de produtos apicolas.

PROGRAMA
Objetivos

e Aprender a colher mel

* Dominar as etapas da extragao e processamento do mel nas unidades de extracao e entrepostos.
*  Estudar e elaborar mel composto e cremoso

*  Conhecer o processo de coleta e beneficiamento do podlen.

*  Fabricar produtos utilizando mel e pélen

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

. Colheita do mel

. Transporte

. Casa do Mel e Entreposto: projetos

. Extragao e processamento do mel

. Mel composto

. Mel cremoso

. Produtos com mel: sabonete, balas, licor, hidromel
. Importancia do pélen para as abelhas e para o homem.
. Tipos de coletores de pdlen

10. Colheita e beneficiamento do pdlen

11. Produtos com pdlen.

OCoO~NOOORAWN-=-

Procedimentos Metodolégicos

Exposigao oral; Aulas praticas; Leitura e discussdo de textos; Seminarios; Sessao de filmes; Pesquisas e trabalhos
individuais e em grupo.

Recursos Didaticos
Textos impressos e outras midias, visitas técnicas e aulas praticas.
Avaliacao

* Avaliagdo diagnéstica individual e coletiva;

* Apresentagido de seminarios;

* Relatérios dos resultados das pesquisas;

* Apresentagéo dos trabalhos individuais ou em grupo;
* Avaliagao escrita com questdes objetivas e subjetivas;

Bibliografia Basica

COSTA, P. S. C. Processamento de mel puro e composto. Vigosa-MG, CPT, 2004.
COSTA, P. S. C. Producao de podlen e geléia real. Vicosa-MG, CPT, 2004.

CRANE, E. O livro do mel. Sdo Paulo: Nobel, 1983.

WIESE, H. Apicultura Novos Tempos. Ed. Agrolivros,2005.

AOON=

Bibliografia Complementar

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura

Disciplina: Higiene e Seguranca Alimentar Carga-Horaria: 75h (100h/a)

EMENTA

Perigos fisicos e quimicos, legislacdo aplicada as BPFs e APPCC, qualidade dos produtos alimenticios com énfase
para os produtos apicolas.

PROGRAMA

©CoN>OrWN =

10.

12.
13.

Objetivos

Compreender os perigos fisicos, quimicos e biolégicos que colocam em risco a seguranga alimentar, saber
quais as legislagdes vigentes aplicadas as BPFs e APPCC, os métodos e técnicas aplicadas ao controle
higiénico sanitario na industria de alimentos. Além disso, ter o conhecimento dos principios gerais das
referentes aos processos da garantia da qualidade dos produtos alimenticios.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

Introdugdo aos alimentos seguros, produgéo higiénica e alimentos funcionais;
Contaminacao e alteragdes nos alimentos;
Perigos fisicos, quimicos e microbioldgicos;
Doengas de origem alimentar e microrganismos causadores de doengas;
Gestao e controle da qualidade na industria de alimentos;
Ferramentas de gerenciamento de segurancga alimentar;
Legislagdo (Regulamentos e autoridades sanitarias);
Programa de pré-requisitos (PPRs) - Boas Praticas de Fabricacdo (BPF);
Etapas de implantagdo das BPFs:
9.1 Higiene e saude dos manipuladores de alimentos,
9.2 Treinamento;
9.3 Abastecimento e potabilidade da agua,
9.4 Higienizacao das instalagdes, moveis, equipamentos e utensilios (produtos quimicos de limpeza e
sanitizantes);
9.5. Controle integrado de pragas
9.6. Manejo de residuos
9.7. Manutencao preventiva de equipamentos e calibragdo de instrumentos
9.8. Selegédo de matérias-primas, ingredientes e embalagens
9.9. Controle de qualidade
9.10. Transporte
9.11. Recolhimento de alimentos
Manual de boas praticas (documentagéo e registros)
Modelos de planilhas de controles, check-lists, POPs e PPHOs
Programa de monitoramento e auditoria interna do programa BPF na industria de alimentos
Nocoes de APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle)

Procedimentos Metodolégicos

Aulas tedricas expositivas, praticas, seminarios, visitas técnicas, lista de exercicios.

Recursos Didaticos
Utilizagdo de quadro branco, projetor de multimidia, visitas técnicas e aulas praticas.
Avaliacao

Avaliagdo diagnéstica individual e coletiva;
Apresentagéo dos trabalhos individuais ou em grupo;
Avaliagdo escrita com questdes objetivas e subjetivas;

Bibliografia Basica
FELLOWS, P. J., Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e Pratica. 2%ed. Artmed: Sao

Paulo, 2006.
GAVA, Altanir Jaime. Tecnologia de Alimentos - Principios e Aplicacdes. Editora: NOBEL.
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GERENCIAMENTO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA ALIMENTICIA: Enfase na seguranca dos alimentos.
Marco Tulio Bertolino. Editora Artmed. 2010.

MANUAL DE CONTROLE HIGIENICO- SANITARIO EM ALIMENTOS. Eneo Alves da Silva Jr. — Livraria
Varela, 2° edi¢ao, Sao Paulo, 2008.

MATERIAL DE APOIO DO PAS - PROGRAMA DE ALIMENTOS SEGUROS - SENAI/MS/ANVISA. 2002.
MICROBIOLOGIA DA SEGURANCA ALIMENTAR. Stephen J. Forsythe. Editora Artmed. 2002.
MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS - Bernadette Dora G.M. Franco. Editora Atheneu.

MICROBIOLOGIA DOS PROCESSAMENTOS ALIMENTARES. Pilar Rodriguez de Massaguer. Livraria Varela.
2006.

SEGURANCA E ALIMENTO - SERIE SUSTENTABILIDADE. Volume 2. José Goldemberg, Silvia M.
Franciscato Cozzolino Bernadette D. G. M. Franco. Editora Blucher. 2010.

Bibliografia Complementar

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Gestao da Atividade Apicola Carga-Horaria: 45h (60h/a)

EMENTA

Administragdo e desenvolvimento de competéncias e habilidades para produgdo, acompanhamento de colméias e
auxilio ao produtor.

PROGRAMA

Objetivos

* Conhecer as areas da administracdo e como estéo organizadas.

* Desenvolver competéncias e habilidades para analise de custos de produgéo.

e Acompanhar o desenvolvimento das colméias para que atinjam seu potencial maximo de produgéo.
*  Auxiliar o apicultor a administrar melhor a sua atividade.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. A Gestao Rural

1.1. Areas da administracéo

1.2. O administrador rural

1.3. Organizagéo da empresa rural
2. Gestao da Qualidade

2.1. Introdugéo a gestédo da qualidade

2.2. Qualidade total Qualidade na agropecuaria
3. Diagnéstico e Planejamento

3.1. Introdugdo ao diagndstico e planejamento rural

3.2. Diagnostico rural

3.3. Planejamento rural
4. Escrituragoes e Custos Anuais

4.1. Introdugéo a escrituragdo e custos

4.2. Inventario rural

4.3. Custo de oportunidade

4.4. Custo fixo

4.5. Custos variaveis

4.6. Custo total de produgéao
5. Calculo do Custo Aplicado a Apicultura

5.1. Investimentos iniciais e custo de implantagao

5.2. Custos fixos

5.3. Custo variavel

5.4. Custo total de produgao

5.5. Custo por caixa dos apiarios

Procedimentos Metodolégicos

Exposicao oral; Leitura e discussdo de textos; Seminarios; Sessao de filmes; Pesquisas e trabalhos individuais e em
grupo.

Recursos Didaticos
Textos impressos e outras midias, visitas técnicas, relatérios e analise dos mesmos.
Avaliacao

* Avaliagdo diagnéstica individual e coletiva;

* Apresentagido de seminarios;

* Relatérios dos resultados das pesquisas;

* Apresentagéo dos trabalhos individuais ou em grupo;
* Avaliagao escrita com questdes objetivas e subjetivas;

Bibliografia Basica

1. SOUZA, D. C. Apicultura: Manual do agente de desenvolvimento rural. Brasilia: Sebrae, 2004.
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Analise de Produtos Apicolas Carga-Horaria: 45h (60h/a)

EMENTA

Caracteristicas fisico-quimicas dos produtos apicolas, analise dos produtos apicolas e avaliagdo dos resultados.

PROGRAMA

Objetivos

*  Conhecer as caracteristicas fisico-quimicas dos produtos apicolas
* Analisar os produtos apicolas.
e Avaliar os resultados das analises.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

. Definigao e classificagao do mel

. Composicao e caracteristicas quimicas e sensoriais do mel.

. Principais analises em mel: umidade, HMF, cor, acidez, °Brix, pH, pdlen.
. Definigéao, classificacdo e composicgao fisico quimica do pdlen.

. Caracteristicas do pélen

. Principais analises em pdlen

. Definigéo, classificagdo e composicao fisico quimica da propolis

. Caracteristicas da prépolis

. Principais analises em propolis:

10. Definigao, classificagdo e composigao fisico quimica da cera

11. Caracteristicas da cera

12. Principais analises em cera:

13. Defini¢ao, classificagdo e composigao fisico quimica da geleia real
14. Caracteristicas da geleia real

15. Principais analises em geleia real

OCO~NOOOPWN -

Procedimentos Metodolégicos

Exposigao oral; Aulas praticas; Leitura e discussdo de textos; Seminarios; Sessao de filmes; Pesquisas e trabalhos
individuais e em grupo.

Recursos Didaticos
Textos impressos e outras midias, visitas aos laboratérios, aulas praticas.

Avaliacao

Avaliagdo diagnéstica individual e coletiva;
Apresentagdo de seminarios;

Relatorios dos resultados das pesquisas;
Apresentagéo dos trabalhos individuais ou em grupo;
Avaliagdo escrita com questdes objetivas e subjetivas;

Bibliografia Basica

N

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Instrugcdo Normativa n°3, de 19 de janeiro de 2001.
2. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Instrugdao Normativa n° 11, de outubro de 2000.

Bibliografia Complementar

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Tecnologia de Propolis, Cera e Geléia Real Carga-Horaria: 45h (60h/a)

EMENTA

Importancia dos produtos apicolas, métodos de coleta, beneficiamento e elaboragdo de produtos com mel, cera,
prépolis e geléia real.

PROGRAMA

Objetivos

*  Conhecer a importancia dos produtos apicolas para as abelhas e para o homem.
*  Aprender sobre os métodos de coleta

* Beneficiar os produtos das abelhas.

e Elaborar produtos com cera, propolis e geleia real

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

. Produgéo de cera

. Laminacéo e producgao de placas de cera alveolada

. Preparacao de quadros com cera alveolada.

. Produtos com cera

. Importancia da prépolis para as abelhas e para o homem.
. Coleta de propolis

. Tipos de coletores de prépolis

. Colheita e processamento

. Produgéao do extrato de propolis

10. Produtos com propolis.

11. Métodos de producgéo de geléia real: puxada natural e enxertia.
12. Colheita e Processamento da geleia real.

OCO~NOOOOOTAWN-=-

Procedimentos Metodolégicos

Exposigao oral; Aulas praticas; Leitura e discussdo de textos; Seminarios; Sessao de filmes; Pesquisas e trabalhos
individuais e em grupo.

Recursos Didaticos
Aulas praticas, relatérios e analise dos relatorios.
Avaliacao

* Avaliagdo diagnéstica individual e coletiva;

*  Apresentagido de seminarios;

* Relatérios dos resultados das pesquisas;

* Apresentagéo dos trabalhos individuais ou em grupo;
* Avaliagdo escrita com questdes objetivas e subjetivas;

Bibliografia Basica

1. COSTA, P.
2. COSTA,P.

roducgao de pélen e geléia real. Vicosa-MG, CPT, 2004.

S.C.P
S. C. Producgéo e processamento de prépolis e cera. Vicosa-MG, CPT, 2007.

Bibliografia Complementar

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura, na modalidade presencial
Disciplina: Embalagem, Rotulagem e Logistica Carga-Horaria: 45h (60h/a)

EMENTA

Tipos de embalagens, aspectos técnicos das embalagens, vantagens e limitacdes de uma embalagem, controle de
qualidade de embalagens e legislagédo pertinente ao tema.

PROGRAMA

Objetivos

* Identificar os tipos de embalagens para alimentos e as condi¢des ideais de armazenamento, bem como a
legislagdo aplicada a rotulagem.

* Identificar aspectos técnicos das embalagens de alimentos processados;

*  Comparar os diferentes tipos de embalagens e suas aplicagdes;

* Reconhecer as vantagens e limitagdes das diferentes embalagens;

e Enumerar as normas para rotulagem de alimentos;

*  Executar analises de controle de qualidade de embalagens;

* Reconhecer a legislagéo pertinente para embalagens de alimentos.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetdos)

. Requisitos legais para embalagens;

. Requisitos do alimento para embalagens;
. Embalagem de vidro;

. Embalagem metalica;

. Embalagem de plastico;

. Embalagem de papel e papelao;

. Embalagens mistas;

. Armazenamento.

. Distribuicao

OCO~NOOOPRWN -

Conteudo Programatico - Distribuigao

1. Unidade I. Introducéo

1.1. Conceito de embalagem;

1.2. Finalidades e caracteristicas das embalagens;
1.3. Principais embalagens para fins alimentares;

2. Unidade Il. Embalagens metalicas

2.1. Tipos de materiais utilizados na fabricacdo de embalagens metdlicas (Folha de flandres, aluminio, folha
cromada, etc.);

2.2. Tipos de embalagens metalicas, processo de fabricagéo e aplicagdes;

2.3. Tipos de revestimentos (internos e externos).

3. Unidade lll. Embalagens de vidro

3.1. Composigéao e propriedades do vidro;

3.2. Fabricagao do vidro e formagao de recipientes;

3.3. Tampas para recipientes de vidro: tipos, composigao;
3.4. Tipos de embalagens e aplicagdes.

4. Unidade IV. Embalagens plasticas

4.1. Tipos de materiais e estrutura quimica (polipropileno, poliestireno, poliuretano, etc.);
4.2. Propriedades (fatores que influenciam a estrutura do polimero, transigao vitrea);
4.3. Processo de fabricagao;

4.4. Tipos de embalagens e aplicagoes.

5. Unidade V. Embalagens celuldsicas

5.1. Tipos de materiais (papel, papeldo, filmes, madeira, etc.);
5.2. Tipos de embalagens e aplicagdes;

5.3. Processo de fabricagao.

6. Unidade VI. Embalagens laminadas
6.1 Tipos de materiais;
6.2. Tipos de embalagens e aplicagoes;
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6.3. Processo de fabricagdo.

7. UNIDADE VII. Interagdo embalagem-alimento
7.1 Introdugéo;

7.2. Embalagens x meio ambiente;

7.3 Interagdes com alimentos e vida de prateleira.

8. Unidade VIII. Rotulagem

8.1. Normas de rotulagem e especificagdes;
8.2. Cdadigo de barras;

8.3. Rotulagem x corrosdo externa.

9. Unidade IX. Controle de qualidade e legislagdo em embalagens de alimentos
9.1. Andlises fisicas, quimicas e sensoriais em embalagens de alimentos;
9.2. Legislacao pertinente.

Procedimentos Metodolégicos

Aula expositiva dialogada, trabalhos em grupo, debates, estudo dirigido, seminarios.

Recursos Didaticos
Textos impressos e outras midias. Coleta de embalagens, avaliacdo do conteido das mesmas, relatérios.
Avaliacao

* Avaliagdo continua através de listas de exercicios;
* Avaliagdo escrita

Bibliografia Basica

1. OLIVEIRA, L. M., SARANTOPOULOQOS, C.I. G. L., GARCIA, E. E. C., PADULA, M. O. S. A., SOLER, R. M.,
MADI, L. F. C. Novas tecnologias de acondicionamento de alimentos.

2. BOBBIO, P. A. ; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Campinas : Fundagéo argill,

1984. 232 p.

CABRAL, A. C. .D. et al. Embalagens de produtos alimenticios. Sdo Paulo: Governo do Estado, 1984. 338p.

CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para a industria alimentar. Portugal, 2003. 609p.

CEPAI. Centro de Pesquisas da Agroindustria/ITAL. Alimentos enlatados: principios de controle do

processamento térmico e avaliagdao do fechamento de recipientes. (Editado e distribuido pela: National

Canners Association. Western Research Laboratory, 1950, Berkeley, Califérnia) Campinas, 1975. Cap.2-3

6. CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H; BESANCON, G. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los

alimentos. Zaragoza: Acribia, v.2, 1989. p. 326-348.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2 ed. Sao Paulo : Atheneu, 2008. 652 p.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 8 ed. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511 p.

SOLER, R. M. ; FARIA, E. V. ; ANJOS, V. D. A. et al. Manual de controle de qualidade de embalagens

metalicas para alimentos. Campinas: ITAL — Instituto de Tecnologia de Alimentos, 1985. 131p.

10. SOLER, M. P.; BLEINROTH, E. W.; IADEROZA, M. et al. Industrializagcado de frutas. Campinas: ITAL —
Instituto de Tecnologia de Alimentos, 1985. 312 p.

11. SOLER, R. M. etal. Curso sobre vida-de-prateleira de alimentos enlatados. Campinas: ITAL- Se¢éo de
embalagem e acondicionamento, 1981, 176 p.

12. VAN"DENDER, A. G. F. et al. Armazenamento de géneros e produtos alimenticios. Sdo Paulo: Governo do
Estado, 1988. 402p.
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Disciplina: Analise Sensorial Carga-Horaria: 45h (60h/a)

EMENTA

Analise sensorial, correlagdes fisicas e quimicas controle de qualidade dos produtos apicolas.

PROGRAMA

Objetivos

* Possibilitar o aluno a realizar a Analise Sensorial no processamento do alimento e na aceitagcdo do mercado
consumidor, estabelecer correlagdes da Analise Sensorial com medidas quimicas e fisicas e realizar a
montagem, organizagdo e operagdo de um programa de avaliagdo sensorial reconhecendo a importancia da
Analise Sensorial como ferramenta necessaria na garantia e no controle de Qualidade de Alimentos e também
no desenvolvimento de novos produtos na industria alimenticia.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetudos)

1. Principios Basicos da Analise Sensorial
1.1. Histdrico, importancia e aplicagéo.
1.2. Fatores que influem na avaliagéo sensorial (fisioldgicos, psicologicos e ambientais)

2.. Analisadores Sensoriais
2.1. Os sentidos como fonte de informagao
2.2. Propriedades sensoriais

3. Ambiente dos Testes

3.1. Laboratério

3.2. Condi¢des ambientes controladas
3.3. Material necessario

3.4. Amostra, preparo e apresentagao
3.5. Selegao de provadores

4. Métodos Sensoriais
4.1. Classificagao
4.2. Métodos discriminativos (diferenca e sensibilidade)

4.3. Métodos descritivos
4.4. Métodos Afetivos (Aceitagao e Preferéncia)

Procedimentos Metodologicos
Exposicao oral; Aulas praticas; Avaliagdo Escrita; Pesquisas e trabalhos individuais e em grupo.
Recursos Didaticos
Textos impressos e outras midias, aulas praticas e relatérios.
Avaliagao

* Avaliagdo diagnéstica individual e coletiva;

* Relatdrios dos resultados das Aulas Praticas;

* Apresentagéo dos trabalhos individuais ou em grupo;
* Avaliagao escrita com questdes objetivas e subjetivas;

Bibliografia Basica
1. Dutcosky, S. D. - Andlise Sensorial de Alimentos — 3?2 Ed. Champagnat, 2011

Bibliografia Complementar
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ANEXO IV - PROGRAMAS DOS SEMINARIOS CURRICULARES

Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Seminario: Seminario de Integragdo Académica
Carga horaria: 10h
Responsavel: Equipe Pedagoégica em conjunto com o coordenador do curso e diretor
académico do Campus/diretoria académica.

Temas

e Estrutura de funcionamento do IFRN/Campus e das atividades da Diretoria Académica e do Curso

* Introducgédo a area profissional (Conhecimento do curso e do mundo do trabalho)

*  Funcionamento da Assisténcia Estudantil e servigos institucionais

e Cultura institucional do IFRN (sob aspectos de normas de funcionamento e Organizagao Didatica)

*  Autoconhecimento e postura esperada do estudante

* Reflexado sobre a prépria aprendizagem /metacogni¢cao

* Formacédo politica e organizagdo estudantil (formas organizativas de funcionamento da sociedade atual;
participagéo, organizagdo e mobilizagdo; movimento Estudantil: contexto histérico e possibilidades de atuagéo)

Objetivos

e Possibilitar de um espago de acolhimento, orientagdo, dialogo e reflexao;

* Conhecer a estrutura de funcionamento do IFRN, especificamente, do Campus, da Diretoria Académica e do
Curso;

e Situar-se na cultura educativa do IFRN;

* Conhecer as formas de acesso aos servigos de apoio ao estudante, se apropriando de seus direitos e deveres.

Procedimentos Metodolégicos

As atividades de acolhimento e integragdo dos estudantes poderdo ocorrer por meio de reunides, seminarios,
palestras, debates, oficinas, exposicdo de videos e exposicbes dialogadas. Em fungdo da caracteristica de
orientagéo e integragdo académicas, as atividades deverao ocorrer no inicio do semestre letivo. Sera realizado pela
equipe pedagodgica em conjunto com o coordenador do curso e diretor académico do Campus/diretoria académica.

Recursos Didaticos

Quadro branco e pincel, computador, projetor multimidia, TV/DVD, microfone, tecnologias de informacgao e
comunicagdo e equipamento de som.

Avaliacao

O processo avaliativo devera ocorrer de forma continua, diagnostica, mediadora e formativa. Nessa perspectiva,
serdo utilizados como instrumentos avaliativos: a frequéncia e a participagdo dos alunos nas atividades propostas
sejam individuais ou em grupo. Entre outras atividades destacamos atividades escritas e orais, participagdo em
debates, juris simulados e elaboragéo de relatorios.

Referéncias

1. AMARAL, Roberto. O movimento estudantil brasileiro e a crise das utopias. ALCEU -v.6 - n.11 - p. 195 -
205, jul./dez. 2005. Disponivel em: <http://publique.rdc.puc-
rio.br/revistaalceu/media/Alceu_n11_Amaral.pdf>. Acesso em: 16 jul. 2012.

2. GRINSPUN, Mirian. A Orientacdo educacional - Conflito de paradigmas e alternativas para a escola.
32 ed. Sao Paulo: Cortez, 2006.

3. IFRN. Projeto Politico-Pedagégico do IFRN: uma construgéo coletiva — DOCUMENTO- BASE. Natal-RN:
IFRN, 2012.

4. LUCK Heloisa. Agao Integrada - Administragao, Superviséo e Orientagdo Educacional. Ed. Vozes; 2001

5. SOLE, Isabel. Orientagdo Educacional e Intervengio Psicopedagégica. 12 ed. Porto Alegre: Artmed,
2000.

6. “Aonda” [ The wave] (Filme). Diregdo: Alex Grasshof. Pais: EUA - Ano: 1981. Elenco: Bruce Davison, Lori
Lethins, John Putch, Jonny Doran,Pasha Gray, Pais/Ano de producéo: EUA, 2002. Duragdo/Género: 109
min, son.,color.
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10.

11.

12.

O Clube do Imperador (The Emperor’s Club) (Filme). Direcdo de Michael Hoffman. Elenco: Kevin Kline,
Emily Hirsch, Embeth Davidtz, Rob Morrow, Edward Herrmann, Harris Yulin, Paul Dano, Rishi Mehta,
Jesse Eisenberg, Gabriel Millman. EUA, 2002. (Durag¢&o:109min), Son., color.

PICINI, Dante. Que é experiéncia politica: filosofia e ciéncia. Rio de Janeiro, 1975.

POERNER, Artur José. O poder Jovem: histéria da participagado politica dos estudantes brasileiros. 2
ed. Rio de Janeiro: Civilizagéo Brasileira, 1979.

ROIO, José Luiz Del. O que todo cidadao precisa saber sobre movimentos populares no Brasil.
Sao Paulo: Global, 1986. (Cadernos de educagéo politica. Série trabalho e capital)

SILVA, Justina Iva de Araujo. Estudantes e politica: estudo de um movimento (RN- 1960-1969). Séo
Paulo: Cortez, 1989.

Video institucional atualizado.
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura
Seminario: Seminario de Iniciagdo a Pesquisa
Carga horaria: 30h
Responsavel: Professor pesquisador (previamente designado pela coordenagdo do
curso) em conjunto com o coordenador de pesquisa do Campus.

Temas

* A contribuicdo da pesquisa para o desenvolvimento cientifico e tecnolégico;

* Orientagdo a pesquisa e as atividades académicas (como fazer pesquisa; aprender por meio de pesquisas;
notas introdutdrias sobre as formas de organizagéo da produgédo do conhecimento cientifico; tipologia de textos
e de trabalhos académicos);

* Mapa da pesquisa na area da formagao em curso no Brasil, no Rio Grande do Norte e no IFRN;

* Tipos de pesquisa; e

* Elementos constitutivos de um projeto de pesquisa cientifica e iniciagao ao trabalho de conclusao de curso.

Objetivos

* Refletir sobre a indissociabilidade do Ensino, da Pesquisa e da Extensdo no IFRN;

* Compreender a pesquisa como principio cientifico e principio educativo;

*  Conhecer a atividade de pesquisa nos Institutos Federais e no IFRN, a pesquisa aplicada e suas tecnologias
sociais e a pesquisa no curso;

* Difundir os projetos de pesquisa do IFRN, seja do proprio curso ou eixo tecnoldgico pertinente ao curso em
ambito do Brasil e do Rio Grande do Norte;

*  Compreender os elementos constitutivos de um projeto de pesquisa na area técnica; e

*  Conhecer o fomento da pesquisa no Brasil e no RN.

Procedimentos Metodolégicos

As atividades ocorrerdo a partir de encontros mediados por exposi¢ao dialogada, palestras, minicursos e oficinas de
elaboragédo de projetos de pesquisa voltados para a area técnica. Sera realizado por um professor pesquisador
vinculado ao curso (previamente designado pela coordenagdo do curso) em conjunto com o coordenador de
pesquisa do Campus.

Recursos Didaticos

Quadro branco e pincel, computador, projetor multimidia, laboratério de Informatica, laboratérios especificos da
area, livro didatico, revistas e periddicos, tecnologias de comunicagéo e informagao, entre outros recursos
coerentes com a atividade proposta.

Avaliacao

A avaliagdo sera realizada de forma processual, numa perspectiva diagndstica e formativa, cujo objetivo é subsidiar
o aperfeicoamento das praticas educativas. Serdo utilizados instrumentos como: registros da participagdo dos
estudantes nas atividades desenvolvidas, elaboracdo de projetos de pesquisa, relatorios, entre outros registros da
aprendizagem, bem como a autoavaliagdo por parte do estudante. Para efeitos de resultados, serdo contabilizadas
nota e frequéncia como subsidio avaliativo.

Referéncias

1. ALVES, Rubem. Filosofia da Ciéncia: introducéo ao jogo e as suas regras. 12 ed. Sdo Paulo: Loyola, 2007.

2. GIL, Antbnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2002.

3. IFRN. Projeto Politico-Pedagoégico do IFRN: uma construgdo coletiva — DOCUMENTO- BASE. Natal-RN:
IFRN, 2012.

4. 0O OLEO de Lorenzo (Filme). Diregdo: George Miller. Produgéo: Doug Mitchel e George Miller. Intérpretes: Nick

Nolte; Susan Sarandon; Peter Ustinov; Zack O?malley Greenburg e outros. Universal Pictures Internacional

B.V.; Microservice Tecnologia Digital da Amazénia, 1992. 1 DVD (129 min.), son., color. PADUA, Elisabete M.

Marchesini de. Metodologia da Pesquisa: abordagem tedrico-pratica. 8. ed. Campinas, SP: Papirus, 2000.

120 p.

SILVEIRA, Claudia Regina. Metodologia da pesquisa. 2 ed. rev. e atual. Florianépolis: IF-SC, 2011.

ROCHA, Ruth. Pesquisar e aprender. Sao Paulo, Scipione, 1996.

SANTOS, Marcio. Sem copiar e sem colar: atividades e experiéncias. Positivo: Curitiba, v. 4, n. 2, 2003.
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Curso: Técnico Subsequente em Apicultura

Seminario: Seminario de Orientagao para a Pratica Profissional
Carga-horaria 30 horas
Responsavel: Professor do curso (previamente designado pela coordenagao do curso) em conjunto com
o coordenador de estagio do Campus ou do curso.

Temas

*  Pratica profissional como componente curricular;

* Tipo de trabalho exigido para concluséo de curso de acordo com o projeto pedagdgico de curso;
* Unidade entre teoria e pratica profissional;

*  Orientagao especifica ao estudante no desenvolvimento da pratica profissional; e

* Orientagao a construgao do relatério técnico, referente a pratica profissional desenvolvida.

Objetivos

* Orientar o desenvolvimento de trabalhos cientifico ou tecnolégico (projeto de pesquisa, extensdo e prestagéo
de servigo) ou estagio curricular, como requisito para obtengéo do diploma de técnico;

* Consolidar os conteudos vistos ao longo do curso em trabalho de pesquisa aplicada e /ou natureza tecnoldgica,
possibilitando ao estudante a integracéo entre teoria e pratica; e

*  Verificar a capacidade de sintese e de sistematizagdo do aprendizado adquirido durante o curso.

Procedimentos Metodolégicos

Orientagbes sistematicas as atividades de pratica profissionais desenvolvidas de acordo com o projeto de curso,
incluindo orientacdo a tematica da pratica e ao desempenho do exercicio profissional. Poderédo ser realizadas a
partir de palestras, seminarios e outras atividades realizadas em grupo com alunos do curso. As atividades também
poderdo se desenvolver por meio de reunides periddicas entre estudante e orientador para apresentagao,
acompanhamento e avaliagao das atividades desenvolvidas durante o trabalho. Sera realizado por um professor do
curso (previamente designado pela coordenagdo do curso) em conjunto com o coordenador de estagio do Campus
ou do curso.

Recursos Didaticos

Quadro branco e pincel, computador, projetor multimidia, laboratério de Informatica, laboratérios especificos da
area, livro didatico, revistas e periddicos, tecnologias de comunicagéo e informagéo, entre outros recursos correntes
com as atividades propostas.

Avaliacao

* Participagéo nas atividades propostas e apresentagéo do projeto de pratica profissional;

* Relatérios parciais; e

* Relatdrio final referente ao estagio, a pesquisa ou ao projeto técnico de acordo com a modalidade de pratica o
prevista no Projeto de Curso.

Avaliacao

Sera continua, considerando os critérios de participagdo ativa dos discentes em sinteses, seminarios ou
apresentagdes dos trabalhos desenvolvidos, sejam esses individuais ou em grupo. Para efeitos de resultados,
serao contabilizadas nota e frequéncia como subsidio avaliativo.

Referéncias

1. BRASIL. Congresso Nacional. Lei 11.788, de 27 de julho de 2008. Dispde sobre o estagio de estudantes; altera
a redacgéo do artigo 428 da Consolidagc&o das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo Decreto Lei 5.452 de 1°
de maio de 1943, e a Lei 9.394 de 20 de dezembro de 1996; revoga as Leis 6.494 de 07 de dezembro de 1977
e 8.859 de 23 de margo de 1994, o paragrafo unico do artigo 84 da Lei 9.394 de 20 de dezembro de 1996 e o
artigo 6° da Medida Provisoéria 2.164-41 de 24 de agosto de 2001 e da outras providéncias. Brasilia, DF: 20082

2. BRASIL. Ministério da Educagao. Concepgao e diretrizes — Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia.
Brasilia, DF: 2008B.

3. BRASIL. Ministério da Educagdo. Documento Base da Educagao Profissional Técnica de Nivel Médio Integrada
ao Ensino Médio. Brasilia, DF: 2007.

4. IFRN. Projeto Politico-Pedagégico do IFRN: uma construgdo coletiva — DOCUMENTO- BASE. Natal-RN:
IFRN, 2012.

5. LUCCHIARI, Dulce Helena Penna Soares. A escolha profissional: do jovem ao adulto. Sdo Paulo: Summus,
2002.
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ANEXO V — ACERVO BIBLIOGRAFICO BASICO
DESCRIGCAO DISCIPLINA(S) E)‘(IETJ';JEE
(Autor, Titulo, Editora, Ano) CONTEMPLADA(S) S

SOUZA, D. C. Apicultura: Manual do agente de | Introdugdoa 05

desenvolvimento rural, SEBRAE, 2004. Apicultura

WIESE, H. Apicultura Novos Tempos, Ed. Agrolivros, 2005. Introdugdo 3 05
Apicultura

ITAGIBA, M.G.O. R. NogGes basicas sobre criacdo de abelhas. Biologia das Abelhas 05

WIESE, H. Apicultura Novos Tempos. Ed. Agrolivros,2005. Biologia das Abelhas 05

MANN, PREM S., tradug¢do: CURTOLO, E.B.; SOUZA, T.C.P. Estatistica Basica 05

Introducdo a Estatistica. Editora LTC, 2006.

MORETTIN, P. A. Estatistica Basica. Editora Saraiva Estatistica Basica 05

COSTA, P. S. C. Processamento de mel puro e composto. Tecnologia do mel e 05

Editora CPT, 2004 do pdlen

COSTA, P. S. C. Producdo de pdlen e geléia real, Editora CPT, Tecnologia do mel e 05

2004. do pdlen

CRANE, E. O livro do mel. Editora Nobel, 1983. Tecnologia do mel e 05
do pdlen

WIESE, H. Apicultura Novos Tempos. Ed. Agrolivros,2005. Tecn?logla domele 05
do pdlen

SOUZA, D. C. Apicultura: Manual do agente de | Gestdo da Atividade 05

desenvolvimento rural. SEBRAE, 2004. Apicola

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. | Andlise de Produtos 05

Instrucdo Normativa n23, de 19 de janeiro de 2001. Apicolas

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Andlise de Produtos 05

Instrucdo Normativa n2 11 de outubro de 2000. Apicolas

COSTA, P. S. C. Producdo de pdlen e geléia real. Editora CPT, | Tecnologia da cera, 05

2004. propolis e geleia real

COSTA, P. S. C. Producgdo e processamento de propolis e cera. | Tecnologia da cera, 05

Editora CPT, 2007. propolis e geleia real

(Clﬁﬁifr::fk, EJ(.in.F;g;g/SO 14001 — Manual de implantagdo — Gest3o Ambiental 05

DONAIRE, D. Gestdo ambiental na empresa, 1995. Gestdo Ambiental 05

REIS, LUIS F. S. S. D., QUEIROZ, SANDRA M. P. Gestdo

ambiental em pequenas e médias empresas,12 Ed. Rio de | Gest3o Ambiental 05

Janeiro, 2000.

OLIVEIRA, L. M., SARANTOPOULOS, C. I. G. L., GARCIA, E. E. C,,

PADULA, M. O. S. A, SOLER, R.M., MADI, L. F. C. Novas | Embalagens

tecnologias de acondicionamento de alimentos. 05

CHIAVENATO, Idalberto. Introducéo a teoria geral da Gestdo Organizacional 05

administracdo. 7.ed. Campus, 2004 e Empreendedorismo

DOLABELA, Fernando. O segredo de Luisa, Sextante, 2008. Gestao Organ|zac.|onal 05
e Empreendedorismo

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: | Gestdo Organizacional 05

transformando idéias em negdcios. 3. Ed, Elsevier, 2008. e Empreendedorismo

DRUCKER, Peter Ferdinand. Inovacdo e espirito empreendedor | Gestdo Organizacional 05

(entrepreneurship): pratica e principios, Pioneira, 2005. e Empreendedorismo

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas. Manual de gestdo das | Gestdo Organizacional 05
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cooperativas: uma abordagem pratica, Atlas, 2001. e Empreendedorismo
SEBRAE  NACIONAL; FUNDACAO ROBERTO MARINHO. N .
. Gestdo Organizacional
Programa Brasil empreendedor: aprender a empreender, e Emoreendedorismo 05
SEBRAE, 2001. P
FURSTENAU, Eugénio Erny. Seguranca do Trabalho, ABPA, | Seguranca do 05
1985. Trabalho
GONCALVES, Edwar Abreu. Manual de seguranga e saude no | Segurancga do 05
Trabalho. Sdo Paulo: LTR, 2000. Trabalho
OLIVEIRA, Sebastido Geraldo. Protecdo Juridica a Seguranca e | Segurancga do 05
Saude no Trabalho, LTR, 2002. Trabalho
BACCAN, N.; ANDRADE, J. C. de; GODINHO, O.E; BARONE, J.S. ..
.o - o . Técnicas de
Quimica analitica quantitativa elementar. Ed. Edgar Bliicher L 05
Laboratdrio
Itda, 1985.
OHLWILER, Otto Alcides. Quimica analitica quantitativa. Ed. | Técnicas de 05
Mestre Jou, 1996 Laboratoério
ZUBRICK, J. W. Manual de Sobrevivéncia no Laboratério de ..
.. A . ‘- Técnicas de
Quimica Organica — Guia de Técnicas para o aluno. Ed. LTC,, L 05
Laboratdrio
2005.
Damodaran, Srinivasan; Parkin, Kirk L.; Fennema, Owen R. | Quimica e Bioquimica 05
Quimica de Alimentos de Fennema - 42 Ed. Ed. Artmed, 2010 dos Alimentos
Branco, E. Castello - Quimica dos Alimentos - A Base da | Quimica e Bioquimica 05
Nutri¢do, Ed. Varela - 2010 dos Alimentos
MICHAEL J. PELCZAR JR., E.C.S. CHAN, NOEL R. KRIEG - :\';Itlzcr’:;s;g a;a s
MICROBIOLOGIA - VOLUME 1. Editora Makron Books (Grupo | _. g. 05
Biotecnologia dos
Pearson). 2004 .
Alimentos
MICHAEL J. PELCZAR JR., E.C.S. CHAN, NOEL R. KRIEG - :\';Itlzcr’:;s;g a;a s
MICROBIOLOGIA - VOLUME 2. Editora Makron Books (Grupo | _. g. 05
Biotecnologia dos
Pearson). 2004 .
Alimentos
VERMELHO, ALANE BEATRIZ - PEREIRA, ANTONIO FERREIRA - | Introdugdo a
COELHO, ROSALIE REED RODRIGUES - SOUTO-PADRON, - Microbiologia e a
PRATICAS DE MICROBIOLOGIA. Editora Guanabara Koogan Biotecnologia dos 05
(Grupo GEN). 2006 Alimentos
Introducdo a
JAY, JAMES M. MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS Artmed - 62 | Microbiologia e a 05
EDICAO. 2005 Biotecnologia dos
Alimentos
Introducdo a
LANDGRAF, M.; GOMBOSSY B. Microbiologia dos Alimentos — | Microbiologia e a o5
Ed. Atheneu, 2003. Biotecnologia dos
Alimentos
Maquinas e
FELLOWS, P. J., Tecnologia do Processamento de Alimentos — Equipamentos,
Principios e Pratica. 22ed. Artmed, 2006. Processos e 05
InstalagGes Apicolas
Maquinas e
GAVA, Altanir Jaime. Tecnologia de Alimentos - Principios e | Equipamentos, 05

AplicacdOes. Editora: NOBEL.

Processos e
InstalagGes Apicolas
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o Maquinas e

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos | Equipamentos,

alimentos e processos. Vol. 1. Editora Artmed. 2005. Processos e 05
InstalagGes Apicolas

COSTA, P. S. C. Planejamento e Implantagdo de Apidrio. Vicosa- ) )

MG, CPT, 2005. Manejo em Apicultura 05

SOUZA, D. C. Apicultura: Manual do agente de ) )

desenvolvimento rural. Brasilia: Sebrae, 2004. Manejo em Apicultura 05

WIESE, Helmuth.  Apicultura Novos Tempos. Ed. ) )

Agrolivros,2005. Manejo em Apicultura 05

FELLOWS, P. J., Tecnologia do Processamento de Alimentos — | Higiene e Seguranca

Principios e Pratica. 22ed. Artmed, 2006. Alimentar 05

GAVA, Altanir Jaime. Tecnologia de Alimentos - Principios e | Higiene e Seguranca

AplicagGes. Editora: NOBEL Alimentar 05

GERENCIAMENTO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA |

ALIMENTICIA: Enfase na seguranca dos alimentos. Marco Tulio nglene e Seguranga 05

Bertolino. Editora Artmed. 2010. Alimentar

MANUAL DE CONTROLE HIGIENICO- SANITARIO EM |

ALIMENTOS. Eneo Alves da Silva Jr. — Livraria Varela, 22 edicdo, nglene e Seguranca 05

2008, Alimentar

MATERIAL DE APOIO DO PAS — PROGRAMA DE ALIMENTOS HigieneeSeguranga

SEGUROS — SENAI/MS/ANVISA. 2002. Alimentar 05

MICROBIOLOGIA DA SEGURANCA ALIMENTAR. Stephen J. Higiene e Seguran(;a

Forsythe. Editora Artmed. 2002. Alimentar 05

MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS - Bernadette Dora G.M. Higiene e Seguran(;a

Franco. Editora Atheneu. Alimentar 05

Rodriguez de Massaguer. Livraria Varela. 2006. Alimentar 05

SEGURANCA E ALIMENTO - SERIE SUSTENTABILIDADE. Volume o

2. José Goldemberg, Silvia M. Franciscato Cozzolino nglene e Seguranca 05

Bernadette D. G. M. Franco. Editora Blucher. 2010. Alimentar

OLIVEIRA, L. M., SARANTOPOULOS, C. I. G. L., GARCIA, E. E. C,,

PADULA, M. O. S. A, SOLER, R. M., MADI, L. F. C. Novas | Embalagense 05

tecnologias de acondicionamento de alimentos. Logistica

BOBBIO, P. A. ; BOBBIO, F. 0. Quimica do processamento de | Embalagens e o5

alimentos. Campinas : Fundacao argill, 1984. 232 p. Logistica

CABRAL, A. C. .D. et al. Embalagens de produtos alimenticios. | Embalagens e

Sdo Paulo: Governo do Estado, 1984. 338p. Logistica 05

CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para a industria | Embalagens e o5

alimentar. Portugal, 2003. 609p. Logistica

CEPAIL. Centro de Pesquisas da Agroindustria/ITAL. Alimentos

enlatados: principios de controle do processamento térmico e

avaliagdo do fechamento de recipientes. (Editado e distribuido | Embalagens e

pela: National Canners Association. Western Research | Logistica 05

Laboratory, 1950, Berkeley, Califérnia) Campinas, 1975. Cap.2-

3

CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H; BESANGCON, G. Introduccion a la | Embalagens e 05

bioquimica y tecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia,

Logistica
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EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2 ed. Sdo Paulo : | Embalagens e
Atheneu, 2008. 652 p. Logistica 05
GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 8 ed. S0 | Embalagens e
Paulo: Nobel, 2009. 511 p. Logistica 05
SOLER, R. M. ; FARIA, E. V. ; ANJOS, V. D. A. et al. Manual de
controle de qualidade de embalagens metdlicas para | Embalagens e
alimentos. Campinas : ITAL — Instituto de Tecnologia de | Logistica 05
Alimentos, 1985. 131p.
SOLER, M. P.; BLEINROTH, E. W.; IADEROZA, M. et al.
Industrializacdo de frutas. Campinas: ITAL — Instituto de Emtl>al.agense 05
Tecnologia de Alimentos, 1985. 312 p. Logistica
SOLER, R. M. etal. Curso sobre vida-de-prateleira de alimentos
o = Embalagens e
enlatados. Campinas: ITAL- Secdo de embalagem e o< 05
acondicionamento, 1981, 176 p. Logistica
SOLER, R. M. etal. Curso sobre vida-de-prateleira de alimentos
oo = Embalagens e
enlatados. Campinas: ITAL- Secdo de embalagem e o< 05
acondicionamento, 1981, 176 p. Logistica
VAN"DENDER, A. G. F. et al. Armazenamento de géneros e
. . ~ . Embalagens e
produtos alimenticios. Sdo Paulo: Governo do Estado, 1988. o 05
Logistica
402p
Dutcosky, S. D. - Analise Sensorial de Alimentos — 32 Ed. o )
Andlise sensorial 05

Champagnat, 2011
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