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1. APRESENTACAO

A Universidade Federal de Roraima (UFRR), CNPJ: 34.792.077/0001-63, foi criada
pelo decreto n°® 98.127/89, teve seu funcionamento autorizado pela lei n°7369/85 e sua aula
inaugural aconteceu em marco de 1990. Reitoria localizada na avenida Capitdo Ené Garcez, n°
2413, Bairro Aeroporto, CEP 69310-970, Boa Vista— RR. Conta atualmente com uma estrutura
multicampi, composta pelos Campus Paricarana, Cauamé e Murupu. O Campus Murupu
localiza-se na BR 174, km 37, CEP 69300-000, s/n°, zona rural de Boa Vista — RR.

Na condicdo de regido amazoénica, os Estados do Norte do Brasil abarcam extensas
areas com importantes riquezas minerais, animais, hidricas e vegetais, constituindo o bioma
amazonico como 0 mais expressivo e diversificado do planeta. De importancia destacada, se
observa ampla diversidade étnica e cultural, possuindo numero significativo de povos
indigenas, povos da floresta (ribeirinhos, extrativistas), e ainda numerosos agricultores
familiares, conferindo patriménio marcado pela pluralidade.

O estado de Roraima, como parte integrante dessa regido, ocupa uma area de
224.273,831 km?, que representa 2,64% da superficie total do Brasil, em estratégico
posicionamento geopolitico, demarcando divisas internacionais com a Venezuela e com a
Guiana Inglesa, e domésticas com os estados do Amazonas e do Pard. O estado de Roraima
apresenta o contingente populacional de 576,568 habitantes (IBGE, 2018), distribuidos na
Capital e nas demais cidades interioranas.

A educacao tem sido um dos setores no qual tém ocorrido significativos investimentos,
e assim, o Estado vem se destacando por sua qualidade no ensino. Embora tenha tido éxito
nesse segmento, ainda ha uma caréncia na formag&o de recursos humanos, principalmente em
nivel técnico. Essa modalidade de ensino também tem sido prioridade em politicas do Governo
Federal, pois o pais tem crescido e a quantidade e qualidade de profissionais que o pais forma,
ndo tem acompanhado a demanda dos setores da area econémica, principalmente da
agropecuaria brasileira.

A UFRR tem cumprido a sua misséo de contribuir para o processo de desenvolvimento
do estado e do Pais por meio da formac&o de profissionais de nivel técnico e superior, aexemplo
dos cursos técnicos que tém atendido as necessidades da sociedade. Assim, a Escola
Agrotécnica da UFRR (EAgro-UFRR), entidade vinculada & universidade, tem participado
dessa missd@o mediante o oferecimento a sociedade de uma formacéo profissional de qualidade.

O Artigo 39° da Lei 9.394 de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as Diretrizes e

Bases da Educacdo Nacional (LDB), conceitua educagdo profissional como sendo aquela



integrada ao trabalho, & ciéncia e a tecnologia, conduzindo o educando ao permanente
desenvolvimento de suas aptiddes para a vida produtiva. Portanto, a educacgéo profissional pode
ser compreendida como importante estratégia para que os cidaddos tenham efetivo acesso as
conquistas cientificas e tecnoldgicas da sociedade.

A resolugdo CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021, em seu Art. 2° diz que a Educacgéo
Profissional e Tecnoldgica € modalidade educacional que perpassa todos os niveis da educagdo
nacional, integrada as demais modalidades de educacéo e as dimensdes do trabalho, da ciéncia,
da cultura e da tecnologia, organizada por eixos tecnoldgicos, em consonancia com a estrutura
socio-ocupacional do trabalho e as exigéncias da formacéo profissional nos diferentes niveis de

desenvolvimento, observadas as leis e normas vigentes.

1.1. Histdrico da EAgro

A Escola Agrotécnica é um 6rgdo Académico e Administrativo da Universidade
Federal de Roraima, constituida pelos bens e direitos que integravam o patriménio da antiga
Escola Agrotécnica de Roraima, criada pelo Decreto - Lei n°041 de 24 de maio de 1982 e
incorporada a Universidade Federal de Roraima, no Centro de Ciéncias Agrarias (CCA), a partir
da lei n°8.670 de 30 de junho de 1993, que dispbe sobre a criacdo das Escolas Técnicas e
Agrotécnicas Federais e da outras providéncias e desvinculada do CCA pela Resolucdo
CUNI/UFRR n° 028/2004, com sede atual no Campus Murupu (Resolu¢do CUNI/UFRR n°
031/2008).

A EAgro-UFRR tem oferecido o curso Técnico em Agropecudria em trés modalidades:
Integrado ao Ensino Médio (EMI); Subsequente ao Ensino Médio e Educacdo de Jovens e

Adultos (EJA), além do curso de graduacdo de Tecnologia em Agroecologia.

1.2. Historico da UFRR

A UFRR foi a primeira institui¢do federal de ensino superior a instalar-se em Roraima,
e e considerada uma das mais novas do pais. Desde 1989 vem produzindo e disseminando
conhecimentos, trabalhando na busca continua de padrdes de exceléncia e de relevancia no
ensino, na pesquisa e na extensdo. Ao longo destes anos, a UFRR tem renovado sua missao de
contribuir para o desenvolvimento do Estado, sugerindo solugdes para os desafios Amazonicos,
estimulando o convivio entre as populacdes do espaco fronteirico e elevando a qualidade de

vida na regiao.



Atualmente, a UFRR possui cursos de graduacdo distribuidos entre licenciatura,

bacharelado e tecnoldgico, e possui cursos de pos-graduagdo nos niveis de mestrado, doutorado.

1.3. Justificativa

A producgdo de alimentos é um dos pilares de qualquer economia, seja por sua
abrangéncia e essencialidade, seja pela rede de setores direta e indiretamente relacionada, como
a agricola, servigos e insumos, aditivos, fertilizantes, agrotdxicos, bens de capital e embalagens.

Além disso, a industria de alimentos permite que haja gestao da qualidade em todas as
etapas de processamento, estabelecendo responsabilidades a todos os elos da cadeia produtiva,
impedindo que os produtos in natura sejam apenas comercializados a pre¢os muito baixos, para
serem beneficiados trazendo novas alternativas de renda e negocios aos produtores.

A importéncia econdmica da industria nacional de alimentos e bebidas pode ser
acompanhada pelo registro de crescimento de 12,8% em faturamento no ano de 2020, em
relacdo a 2019, atingindo R$ 789,2 bilhGes, somadas exportagdes e vendas para 0 mercado
interno. Esse resultado representa 10,5% do PIB nacional, segundo pesquisa conjuntural da
ABIA — Associacdo Brasileira da Indastria de Alimentos.

Roraima, estado localizado no extremo Norte do pais tem um agronegécio ja
estabelecido e com potencial de crescimento. A soja € o principal produto de exporta¢do, com
expectativa de plantio de 60 mil hectares com a oleaginosa e colher 185 mil toneladas na safra
20/21, segundo a Companhia Nacional de Abastecimento (Conab). Além disso, cultiva culturas
como arroz, milho e frutas como manga e mel&o, o qual se prepara para exportar.

Entre outras atividades agropecudrias desenvolvidas no estado pode-se citar: a
agricultura familiar, fruticultura, piscicultura, apicultura e pecuaria de corte e leite. Entretanto,
para eficiéncia da cadeia produtiva de alimentos e aumento da oferta de alimentos processados,
€ necessario que se incentive a formacéo de profissionais e o desenvolvimento de tecnologias
que vinculem a producéo agricola com a industria alimenticia.

Os profissionais técnicos da area de alimentos sdo fundamentais para a criacdo de
métodos que reduzam o desperdicio durante as etapas de colheita e/ou abate, transporte de
agroindustrializagdo de produtos in natura e possibilitando a exportagdo de produtos
agropecuarios.

Nessa perspectiva, a EAgro, situada no Projeto de Assentamento Nova Amazonia, vem
implementar o Curso Técnico em Alimentos, nas modalidades Integrado ao Ensino Médio

Regular e EJA, Concomitante e Subsequente ao Ensino Médio, a fim de capacitar 0s
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trabalhadores rurais e seus familiares, com o objetivo potencializar e reestruturar as cadeias
produtivas regionais, incentivar a verticalizagcdo da produgéo a partir do beneficiamento de
produtos agropecuarios e viabilizar o desenvolvimento de novos produtos.

Somado ao exposto, a oferta do Curso Técnico em Alimentos justifica-se pelas
demandas dos produtores da regido, cooperativas, empresas e 6rgdos ligados a Agropecuaria.
Assim, a consolidacdo deste curso serd de fundamental importdncia na formacdo de
profissionais qualificados que poderdo atuar na melhoria da competitividade agroindustrial do

Estado de Roraima.
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2. OBJETIVO

2.1. Objetivo Geral

Formar profissionais capazes de atuar na cadeia produtiva de alimentos, articulando os
conhecimentos técnicos, tecnoldgicos e cientificos aos processos de transformacéo e
conservacdo de matéria-prima, produtos e subprodutos da inddstria alimenticia,
desenvolvendo novas tecnologias, promovendo o desenvolvimento regional com vistas

a sustentabilidade econdmica, social e ambiental.

2.2. Objetivos Especificos

Desenvolver a educacdo profissional integrada ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia,
preparando profissionais capazes de enfrentar situagdes adversas, com flexibilidade
para se adaptar as novas condigoes;

Construir conhecimento tecnoldgico através de pesquisas e experiéncias desenvolvidas,
observando o contexto local;

Ofertar aos discentes, formacdo profissional abrangente, com visdo concreta da
realidade, a fim de que possam optar entre diferentes processos e agregar valores aos
produtos agropecuarios;

Adquirir uma andlise critica de melhorias e controle de qualidade na é&rea de
processamento e manipulacdo de alimentos, aplicando as ferramentas de gestdo da
qualidade na industria alimenticia;

Articular experiéncias, conhecimentos técnicos e os seus fundamentos cientificos e
tecnolégicos na sua area de atuacdo em estabelecimentos de armazenamento,
beneficiamento e comercializacdo de alimentos e bebidas, bem como nos érgdos
publicos envolvidos com a area;

Desenvolver atitudes éticas, humanisticas, social e ambientalmente responsaveis para o
gerenciamento do processo produtivo, desde a obtencdo da matéria-prima até o produto
final;

Elaborar, orientar e acompanhar projetos na area de alimentos, com a introducdo de
tecnologias inovadoras;

Capacitar profissionais que ja atuam na area de alimentos, direta ou indiretamente,

visando a melhoria da qualidade alimentar da regido.
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3. PERFIL DO EGRESSO

De acordo com o Cat&logo Nacional dos Cursos Técnicos do Ministério da Educacéo,
este profissional esta preparado para atuar no processamento e conservacgao de matérias-primas,
produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas, através de analises fisico-
quimicas, microbioldgicas e sensoriais, auxiliar no planejamento, coordenacao e controle de
atividades do setor, realizando a sanitizacéo das industrias alimenticias e de bebidas e controlar
e corrigir desvios nos processos manuais e automatizados, bem como acompanhar a
manutencdo de equipamentos e participar do desenvolvimento de novos produtos e processos.

O profissional ainda estara apto a interpretar e aplicar as normas e legislagdes
pertinentes e ser capaz de utilizar as novas tecnologias e inovacdes cientificas voltadas a area
com o intuito de assegurar e promover avancos na industria alimenticia e areas afins. Além
disso, deve deter conhecimentos acerca das Boas Praticas de Fabricacdo, ferramentas e

programas de qualidade aplicaveis na industria de alimentos.

4. COMPETENCIAS, HABILIDADES E AREAS DE ATUAC}AO PROFISSIONAL
Ao concluir o Curso Técnico em Alimentos, o profissional devera ter adquirido as
seguintes competéncias gerais da area:

e Operacionalizar o processamento de alimentos;

e Auxiliar e atuar na elaboracdo, aplicacdo e avaliacdo de programas preventivos, de
higienizagao e sanitizagéo;

e Conhecer processos e critérios e realizar analises fisico-quimicas, sensoriais e
microbioldgicas das matérias primas, produtos e subprodutos nas diversas fases da
fabricacdo, bem como elaborar os relatérios de analises;

e Organizar e monitorar o processo de aquisi¢cdo, preparo, conservacgao e armazenamento
da matéria-prima, produtos e subprodutos;

e Identificar e aplicar tecnicas mercadologicas para distribuicdo e comercializagdo dos
alimentos produzidos;

e Atuar na area de vendas de: insumos, processos ou equipamentos utilizados nas
industrias de alimentos;

o Realizar pesquisas para a melhoria, adequagéo e desenvolvimento de novos produtos e
processos, sob supervisao;

e Supervisionar e/ou realizar processos de producédo de alimentos e controle de qualidade;
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e Elaborar planejamento e cronogramas de atividades, bem como definir procedimentos
operacionais para a producéo e controle da qualidade dos alimentos;

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

e Conhecer e utilizar normas técnicas e legislagdes vigentes aplicaveis a area quimica na
producdo de alimentos;

e Compreender os aspectos nutricionais dos alimentos, as embalagens e rotulagens dos
produtos alimenticios industrializados;

e Elaborar laudos, pareceres, relatérios e projetos demandados em processos alimenticios,

inclusive na incorporacgéo de biotecnologias.

5. IDENTIFICACAO DO CURSO

5.1. Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio Regular e Educacéao de Jovens e
Adultos

O Curso Técnico em Alimentos nas modalidades Integrado ao Ensino Médio Regular
e Integrado ao Ensino Médio na Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos (EJA) foi
organizado com base na Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as Diretrizes
e Bases da Educacdo Nacional (LDB), atualizada pela Lei n® 13.415 de 16 de fevereiro de 2017
e nas Resolugdes CEB n° 3, de 26 de junho de 1998, que institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais para 0 Ensino Médio, Resolugcdo CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021 que define
as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica,
Resolucdo n° 1, de 28 de maio de 2021, que institui Diretrizes Operacionais para a Educacéo
de Jovens e Adultos nos aspectos relativos ao seu alinhamento a Politica Nacional de
Alfabetizacdo (PNA) e & Base Nacional Comum Curricular (BNCC), e Educacdo de Jovens e
Adultos a Distancia e Resolugdo n® 3 de 21 de novembro de 2018, que atualiza as Diretrizes
Curriculares Nacionais para o0 Ensino Médio e o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos.

A organizagdo curricular estd estruturada em semestres letivos, dispondo de
componentes curriculares agrupados de forma a possibilitar a construcdo gradativa do
conhecimento dos discentes. Os turnos das aulas estdo organizados de forma a possibilitar o
desenvolvimento das atividades tedricas e praticas, em regime de tempo integral no Ensino
Médio Integrado Regular, e matutino ou vespertino na modalidade EJA.

O curso tem duragdo de 03 (trés) anos, e tempo maximo de 05 (cinco) anos para

integralizag&o da matriz curricular e busca promover a articulacdo entre os saberes que devem
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contemplar a formag&o geral desenvolvida pelo ensino médio articulado as necessidades e as
expectativas conceituais da formacéo profissional, e a valorizagdo dos saberes adquiridos em
espacos ndo-formais de ensino.

O ensino desenvolvido nas aulas teoricas, praticas, na participacdo em projetos de
pesquisa e de extensdo, priorizam a formacdo de um profissional critico-reflexivo e
comprometido com o mundo do trabalho, capaz de buscar solugdes criativas as questdes limites
que se interpdem na vida profissional. Para isso, visitas técnicas, seminarios, encontros e
eventos cientificos e de extensao vinculadas aos elementos curriculares sdo potencializadores

do ensino.

5.2. Técnico em Alimentos Concomitante e Subsequente ao Ensino Médio

O Curso Técnico em Alimentos Concomitante e Subsequente ao Ensino Médio foi
organizado com base na Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as Diretrizes
e Bases da Educacgédo Nacional (LDB) e Resolugdo CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021 que
define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacao Profissional e Tecnoldgica
e 0 Catalogo Nacional de Cursos Técnicos.

A organizacdo curricular esta estruturada em maédulos, respeitando uma sequéncia
I6gico-formativa. Os mddulos e seus respectivos componentes curriculares, assim constituidos,
representam importante instrumento de flexibilizacéo e abertura do curriculo para o itinerario
profissional, pois, adaptando-se as distintas realidades regionais permitem a inovagdo
permanente e, mantém a unidade e a equivaléncia dos processos formativos.

O curso tem duracéo de 02 (dois) anos, e tempo méximo de 04 (quatro) anos para
integralizacdo da matriz curricular, sendo a modalidade concomitante, ofertada para alunos que
estejam iniciando a 22 série do Ensino Médio em qualquer Instituicdo de Ensino reconhecida

pelo MEC, e subsequente para alunos que ja tenham concluido o Ensino Médio.
5.3 Requisitos de acesso ao Curso Técnico em Alimentos

Os estudantes serdo selecionados por Processo Seletivo planejado e executado pela

Comissao Permanente de Vestibular (CPV) da UFRR, obedecendo aos seguintes critérios:

e Ter concluido o Ensino Fundamental, para os alunos ingressantes na
modalidade Ensino Médio Integrado e EJA;

e Estariniciando a 22 série do Ensino Médio em instituicdo de ensino conveniada
com acordo de intercomplementaridade do Projeto Politico-Pedagdgico (PPP)
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ou Projeto Pedagogico de Curso (PPC) unificado para alunos ingressantes na
modalidade Concomitante ao Ensino Médio;

e Ter concluido o Ensino Médio, para os alunos ingressantes na modalidade
Subsequente ao Ensino Médio.

6. MATRIZ CURRICULAR

A matriz curricular do Curso Técnico em Alimentos EMI obedece a legislacdo que
prevé a reformulagdo do Ensino médio Integrado, sendo a carga horaria de 1.800 horas
destinadas a Educacao Basica (Art. 35° A, inciso 5° - LDB), 1.200 horas destinadas a Educacéo
Profissional (Resolucdo CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021; Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos, 2020) e 150 horas de estagio supervisionado totalizando 3.150 horas.

Para o Ensino Médio na modalidade de EJA, deve-se assegurar o maximo de 1.200
(mil e duzentas) horas para a BNCC, sendo ofertado neste PPC, 1.200 (mil duzentas e noventa
horas), 1.200 horas destinadas a Educacéo Profissional (Resolucéo n° 1, de 28 de maio de 2021,
Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, 2020) e 150 horas de estagio supervisionado totalizando
2.550 horas.

A matriz curricular do Curso Técnico em Alimentos Concomitante e Subsequente ao
Ensino Médio prevé carga horéaria de 1.200 horas destinadas Educacdo Profissional (Resolucéao
CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021; Catadlogo Nacional de Cursos Técnicos, 2020) e 150
horas de estagio supervisionado totalizando 1.350 horas, sendo ofertadas em maédulos

Os componentes curriculares do curso Técnico em Alimentos sdo distribuidos em 200
dias letivos de efetivo trabalho escolar. Nas modalidades EMI e EJA, séo ofertados em periodos
semestrais, ja& nas modalidades Concomitante e Subsequente ao Ensino Médio a oferta €
realizada em modulos (Art. 17°, 8 1° e 2° Resolugdo n° 03/2018/CEB-CNE).

A grade curricular contendo a organizacdo do curso Técnico em Alimentos em cada

modalidade constam nos quadros 1, 2 e 3.

Quadro 1. Matriz Curricular do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio.

Nome do curso Técnico em Alimentos

Modalidade de certificagédo Integrado ao Ensino Médio

Modalidade de ensino Presencial

Turno de funcionamento Integral (Matutino e Vespertino)

Carga horéria total 3.150 horas

Duracéo do curso Minimo: 3 anos Maéaximo: 5 anos
Numero de vagas ofertadas 30
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Cddigo do curso no e-Mec

Ato legal autorizativo

Resolugdo CUNI/UFRR n°92 de 22 de
dezembro de 2023
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Quadro 2. Matriz Curricular do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio na
Modalidade de Educacgéo de Jovens e Adultos (EJA).

Nome do curso

Técnico em Alimentos

Modalidade de certificacéo

Integrado ao Ensino Médio

Modalidade de ensino

Presencial

Turno de funcionamento

Matutino/Vespertino

Carga horéria total 2.550 horas
Duracéo do curso Minimo: 3 anos Méximo: 5 anos
Numero de vagas ofertadas 30

Cddigo do curso no e-Mec

Ato legal autorizativo

Resolugdo CUNI/UFRR n°92 de 22 de
dezembro de 2023

Quadro 3. Matriz Curricular do Curso Técnico em Agropecuaria Concomitante e Subsequente

ao Ensino Médio.

Nome do curso

Técnico em Alimentos

Modalidade de certificagédo

Subsequente ao Ensino Médio
Concomitante ao Ensino Médio

Modalidade de ensino

Presencial

Turno de funcionamento

Matutino ou Vespertino

Carga horéaria total 1350
Duracéo do curso Minimo: 2 anos Maximo: 4 anos
Numero de vagas ofertadas 30

Cddigo do curso no e-Mec

Ato legal autorizativo

Resolugdo CUNI/UFRR n°92 de 22 de
dezembro de 2023




7. ESTRUTURA CURRICULAR
Quadro 4. Estrutura Curricular do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino

Médio Regular.
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CH
DISCIPLINA | 1 i \Y] \ VI TOTAL
Lingua Portuguesa 60 60 60 60 60 60 360
Lingua Estrangeira Moderna -
Linguagens e Inglés 20 20 20 60
suas Arte 20 20
Tecnologias P
Educacéo Fisica 20 20 40
SUBTOTAL | 100 80 80 80 80 60 480
Ciéncias da Biologia 40 40 40 40 40 40 240
Natslfjrae;a ¢ Fisica 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 240
tecnologias Quimica 40 40 40 40 40 40 240
Matesm::'ca € Matematica 60 | 60 | 60 | 60 | 40 | 40 | 320
u
Tecnologias SUBTOTAL | 180 | 180 | 180 | 180 | 160 | 160 1040
. Historia 40 40 40 120
Ciéncias
Humanas e Geografia 40 40 40 120
Sociais Filosofia e Sociologia 40 40
Aplicadas
SUBTOTAL | 80 40 40 40 40 40 280
SUBTOTAL BASE NACIONAL CURRICULAR COMUM | 1800
Etica, Satde e Seguranca no
Trabalho 2 4
Informatica Aplicada a 40 40
Inddstria de Alimentos
~ Parte Iniciacdo Cientifica 30 30
CREliba Projeto de vida 30 30
Planejamento, projetos e gestdo
NS 40 40
de agroindustrias
SUBTOTAL | 50 70 - 0 0 40 160
Boas Praticas de Laboratorio 40 40
Introducéo a Tecnologia dos
Alimentos S 30
Microbiologia de alimentos 60 60
Meio amblente'e tratamento de 40 40
residuos
Higiene e sanitizacdo na 40 40
Formacao indUstria de alimentos
Técnica e Equipamentos e instalagdes 30 30
Profissional - agroindustriais
FTP Biotecnologia de Alimentos 30 30
Empreendedorismo e inovacio 40 40
Bioquimica de alimentos 60 60
Conservacdo de alimentos 60 60
Embalagem e rotulagem de 30 30
alimentos
Tecnologia de frutas e hortalicas 60 60
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Tecnologia de 6leos e gorduras 40 40
Tecnologia de cereais, amido e
derivados 60 60
Tecnologia de leite e derivados 80 80
Tecnologia de produtos apicolas 40 40
€ 0V0S
Fundamentos de Estatistica 40 40
Tecnologia de bebidas 40 40
Tecnologia de carnes, pescados e 80 80
derivados
Anallse_ﬂsmo-q_mmlca e 80 80
sensorial de alimentos
Controle de qualidade 60 60
Estagio Supervisionado | 30 30
Estégio Supervisionado |1 120 120
SUBTOTAL 70 170 220 310 160 260 1190
SUBTOTAL FORMA(;AO PROFISSIONAL | 1350
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Quadro 5. Estrutura Curricular do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino

Médio EJA.
CH
DISCIPLINA 1 I 1l v \Y VI TOTAL
Lingua Portuguesa 40 40 40 40 40 40 240
Lingua Estrangeira Moderna -
Linguagens e Inglés 20 20 20 60
suas Arte 20 20
Tecnologias p—
Educacao Fisica 20 20
SUBTOTAL | 80 40 80 40 60 40 340
Ciéncias da Biologia 20 20 40 40 20 20 160
Natsltrae;a ¢ Fisica 40 | 40 | 20 | 20 | 20 | 20 | 160
tecnologias Quimica 20 20 40 40 20 20 160
Matematica e Matematica 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 240
suas
A Historia 20 20 20 60
Ciéncias
Humanas e Geografia 20 20 20 60
Sociais Filosofia e Sociologia 20 20
Aplicadas
SUBTOTAL | 40 20 20 20 20 20 140
SUBTOTAL BASE NACIONAL CURRICULAR COMUM | 1200
Etica, Satde e Seguranga no
Trabalho Ay &Y
Informética Aplicada a
Inddstria de Alimentos &0 &Y
~ Parte Iniciagdo Cientifica 30 30
eIV HEECE Projeto de vida 30 30
Planejamento, projetos e gestéo
RSN 40 40
de agroindustrias
SUBTOTAL | 50 70 - - - 40 160
Boas Praticas de Laboratorio 40 40
Introducéo a Tecnologia dos 30 30
Alimentos
Microbiologia de alimentos 60 60
Meio amblente,e tratamento de 40 40
residuos
I—_hg@ne e sanitizagao na 40 40
3 industria de alimentos
qum_agao Equipamentos e instalacdes 30 30
Tecnicae agroindustriais
Prof::s:srlgnal ) Biotecnologia de Alimentos 30 30
Empreendedorismo e inovacao 40 40
Bioquimica de alimentos 60 60
Conservacédo de alimentos 60 60
Embalagem e rotulagem de 30 30
alimentos
Tecnologia de frutas e hortalicas 60 60
Tecnologia de 6leos e gorduras 40 40
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Tecnologia de cereais, amido e

derivados 60 60

Tecnologia de leite e derivados 80 80

Fundamentos de Estatistica 40 40

Tecnologia de produtos apicolas 40 40

€ 0VO0S
Tecnologia de bebidas 40 40
Tecnologia de carnes, pescados e 80 80
derivados

sonsorial de alimentos B | &

Controle de qualidade 60 60

Estagio Supervisionado | 30 30
Estagio Supervisionado 11 120 120
SUB TOTAL 70 170 | 220 | 270 | 200 | 260 1190
SUB-TOTAL FORMACAO PROFISSIONAL | 1350
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Quadro 6. Estrutura Curricular do Curso Técnico em Alimentos Concomitante e

Subsequente ao Ensino Médio.

CH
DISCIPLINA | I i | v TOTAL
Etica, Saide e Seguranca no Trabalho | 30 30
Informatica Aplicada a Industria de
. 60 60
5 Alimentos
I Iniciagéo Cientifica 30 30
diversificada _ _ =
Planejamento, projetos e gestdo de
T, 40 40
agroindustrias
SUBTOTAL | 120 - - 40 160
Boas Praticas de Laboratorio 40 40
Introducéo a Tecnologia dos 30 30
Alimentos
Microbiologia de alimentos 60 60
Meio amblente,e tratamento de 40 40
residuos
Higiene e sanltl_zagao na industria de 40 40
alimentos
Equipamentos e |n.st_ala<;oes 30 30
agroindustriais
Empreendedorismo e inovagéo 40 40
Biotecnologia de Alimentos 30 30
Bioguimica de alimentos 60 60
Conservacéao de alimentos 60 60
Embalagem e rotulagem de alimentos 30 30
qum_agao Tecnologia de frutas e hortalicas 60 60
Técnica e
Profissional - | Tecnologia de produtos apicolas e ovos 40 40
FTP Tecnologia de 6leos e gorduras 40 40
Tecnologia de_cereals, amido e 60 60
derivados
Tecnologia de leite e derivados 80 80
Fundamentos de Estatistica 40 40
Tecnologia de bebidas 40 40
Tecnologia de carnes, pescados e 80 80
derivados
Analise f|5|co-q_U|m|ca e sensorial de 80 80
alimentos
Controle de qualidade 60 60
Estagio Supervisionado | 30 30
Estagio Supervisionado 11 120 120
SUBTOTAL 280 | 310 | 290 | 340 1190
SUBTOTAL FORMAQAO PROFISSIONAL 1350
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8. ATIVIDADES EXTRACURRICULARES DO CURSO

Aos discentes do Curso Técnico em Alimentos sera dada a oportunidade de participar
de diversas atividades extracurriculares, objetivando agregar conhecimentos, enriquecendo a
vivéncia académica e favorecendo o processo de formacéo. Tais atividades se constituirdo de

estudos e praticas independentes realizadas pelos discentes, presenciais ou a distancia, tais

como:
. Participacdo em Eventos Cientificos;
. Programas de Iniciacdo Cientifica;
. Atividades de Extens&o;
. Participacdo em palestras, visitas técnicas e afins.

9. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

O estagio curricular supervisionado, como um dos instrumentos para a pratica
profissional no curso Técnico em Alimentos, tera carga horaria total de 150 horas para todas as
modalidades, e obedeceré a Resolucdo n° 012/2012-CEPE/UFRR.

Os discentes das modalidades Ensino Médio Integrado - EMI e Concomitante ao
Ensino Médio podem iniciar o estagio a partir da conclusdo do segundo semestre letivo. Nas
modalidades EJA e Subsequente ao Ensino Médio os discentes podem iniciar o estagio desde
0 primeiro semestre letivo.

O estagio deveré ser desenvolvido em conformidade com a Lei n® 11.788 de 25/09/08,
que preveé assinatura de Termo de Compromisso Tripartite, orientacdo (por professor das areas
especificas do curso e supervisor do local de realizacdo do estagio), avaliacdo,
acompanhamento e apresentacdo de relatérios. Este sera realizado na EAgro ou em
empresas/instituicbes conveniadas, que tenham condi¢cbes de proporcionar experiéncia
profissional em situacdo real de trabalho aos discentes, visando a complementacgéo da educacéo
profissional fundamentada pelo desenvolvimento de competéncias e habilidades do curso.

O estudante tera o prazo maximo de 12 meses, apds o término do curso para apresentar
o relatério e concluir todos os procedimentos necessarios para a conclusdo da préatica

profissional.

10. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
Para a conclusdo do curso, o aluno deve ser aprovado em todas as disciplinas, cumprir

a carga horaria total do Estagio Curricular Supervisionado e defender o relatério de estagio
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para uma banca avaliadora, composta por profissionais da area ou afins. A defesa do relatério
tem o0 peso correspondente a um TCC (Trabalho de Concluséo de Curso).

Alternativamente, o aluno que participar de programas de iniciacdo cientifica e/ou de
extensdo da UFRR, mediante solicitacdo do préprio aluno juntamente com seu orientador, pode
fazé-lo concomitante ao Estagio Curricular Supervisionado, tendo este que iniciar o tramite

regular de estagio conforme orientacdo da Coordenacao responsavel.

11. METODOLOGIA DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A metodologia das atividades formativas do Curso Técnico em Alimentos é
fundamentada na relagdo entre ensino, pesquisa e extensdo, de forma interdisciplinar
assegurando o desenvolvimento dos discentes, por meio da interacdo com a comunidade,
identificando problemas e criando solucdes técnicas e tecnoldgicas para o desenvolvimento
sustentavel regional.

Para tanto, cabe aos professores utilizarem estratégias metodoldgicas (aulas
expositivas e préaticas, visitas técnicas, seminarios, programas de monitoria, programas de
iniciacdo cientifica, dentre outros), que visem dinamizar o processo de ensino aprendizagem,
tornando-o mais prazeroso para o educando, bem como a aproximagdo os conhecimentos
tedricos e praticos, e modo a fortalecer as atividades de pesquisa e extensdo. Neste sentido,
acOes metodoldgicas incluem:

e problematizacGes e autonomia discente;

o diversificacdo dos processos avaliativos;

e monitoria;

o utilizacdo de tecnologias da informagdo como postura inovadora;

o utilizacdo da abordagem interdisciplinar, transdisciplinar e contextualizada;

¢ desenvolvimento de projetos de inovagédo tecnologica, pesquisa aplicada, extensdo,
iniciacdo cientifica e integradores, olimpiadas cientificas, feiras e exposicoes;

e valorizacdo do trabalho em equipe como postura coletiva e desenvolvimento de
atitudes colaborativas e solidarias, respeitando a diversidade;

¢ aplicabilidade dos conhecimentos tedricos;

Para efetivagdo dessas estratégias metodoldgicas, bem como, as propostas de
avaliacdo dos discentes, estas devem ser apresentadas e discutidas nos Planos de Ensino no

inicio de cada periodo letivo.
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12. SISTEMA DE AVALIAGAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

Com a implantacdo da politica brasileira para a educacdo profissional, a Escola
Agrotécnica da Universidade Federal de Roraima (EAgro) vem procurando atender a grande
demanda do Estado de forma flexivel, visando a realidade da nova situacédo social, econdmica
e ecologicamente sustentavel em suas rapidas transformacdes produtivas.

Dessa forma, as estratégias educacionais devem acompanhar este processo dando
respostas imediatas ao mundo globalizado, assim como as exigéncias na produtividade e na
competitividade. Assim, a reorganizacdo periddica do curriculo do curso Técnico em
Alimentos da EAgro se torna necessaria para que as habilitacBes profissionais atendam as
tendéncias e os perfis atuais.

A cada triénio, o Projeto Pedagdgico sera atualizado e serdo realizadas pesquisas sobre
0 potencial agropecuario e agroindustrial do Estado de Roraima a fim de levantar as
necessidades regionais e locais. Nesta oportunidade, cada docente do quadro fara uma analise
de conteudos de suas respectivas disciplinas, de forma a adapta-los a nova realidade e as novas
tecnologias, propondo o aumento e ou a diminuicdo de carga horaria, acrescentando ou
excluindo conteddos, realizando as adequacfes necessarias, observando sempre o contexto

local onde o projeto esta inserido.

13. SISTEMA DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM
DO DISCENTE

A avaliacdo da aprendizagem deve abranger todos 0s momentos e recursos que o
professor utiliza no processo de ensino-aprendizagem, tendo como objetivo principal o
acompanhamento do processo formativo dos estudantes, verificando se houve aprendizagem e
apontando os caminhos para a melhoria do processo educativo ao longo do préprio percurso.

A avaliagdo ndo privilegia a mera polarizagdo entre o “aprovado” e o “reprovado”,
mas sim a real possibilidade de mover os discentes na busca de novas aprendizagens. Neste
sentido, a avaliacdo do desempenho do aluno sera continua e cumulativa, prevalecendo os
aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados obtidos ao longo do processo da
aprendizagem sobre eventuais provas finais, conforme previsdo na LDB 9.394/96. Cabera ao
professor planejar e divulgar aos discentes, preferencialmente no inicio de cada
semestre/maédulo, os mecanismos de avaliagcdo, podendo ser adotados o0s seguintes:

e Observacdo diéria;

e Realizacdo de tarefas individuais e/ou em grupos;
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e Provas orais e/ou escritas;

e Resolucéo de atividades e/ou exercicios;

e Desenvolvimento de projetos e/ou experimentos;

e Apresentacdo de relatorios, memoriais descritivos e seminarios;

e Atividades praticas (laboratdrio, visitas técnicas, aulas de campo e estagios).

Dentre as estratégias avaliativas propde-se:

Avaliacao Diagnostica: visando verificar o conhecimento prévio dos estudantes sobre
um dado assunto. Ocorrera sempre que o professor for introduzir novos conceitos ou considerar
necessario, podendo utilizar de variadas formas para fazé-la, dentre elas a avaliagdo formal.
Com este tipo de avaliacdo espera-se evitar a deteccdo tardia das dificuldades de aprendizagem
dos discentes e, a0 mesmo tempo, conhecer as aptiddes, 0s interesses e as capacidades e
competéncias enquanto pré-requisitos para futuras acdes pedagdgicas. Seus resultados podem
auxiliar no planejamento das intervencdes iniciais e na proposicéo de procedimentos que levem
os discentes a atingir novos patamares de conhecimento.

Avaliacdo Formativa: no acompanhamento do processo de ensino aprendizagem,
além da avaliacdo formal o professor podera utilizar de diversas estratégias e métodos para
acompanhar os estudantes, tais como: observacdo, questionario, apresentacdo oral; etc.
Estabelece um feedback continuo sobre o andamento do processo e fornece subsidios para a
busca de informacdes para solucdo de problemas e dificuldades surgidas durante o trabalho
com o aluno. Por acontecer durante o processo de ensino e aprendizagem, a avaliacao formativa
se caracteriza por possibilitar a proximidade, o conhecimento matuo e o dialogo entre professor
e aluno. Possibilita a melhoraria no processo de ensino-aprendizagem mediante a rapida
deteccdo de dificuldades e tomada de decisdo a fim de corrigi-las, pois permite o planejamento,
0 ajuste, o redirecionamento das praticas pedagogicas no intuito de aprimorar as aprendizagens
dos discentes.

Avaliacdo Somativa: ocorrera ao final de um processo educacional de cada semestre
ou modulo. Buscara determinar o grau de dominio de alguns objetivos e competéncias pré-
estabelecidos propondo-se a fazer um balan¢o somatdrio de uma ou vérias sequéncias de um
trabalho de formagdo. Pretende-se com ela fazer um balango somatdrio de uma ou varias
sequéncias do trabalho de formagéo, obtendo-se informacdes sintetizadas que se destinam ao

registro e a publicag&o.
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13.1Critérios de Avaliagao

Para a avaliag@o da aprendizagem dos discentes do curso Técnico em Alimentos serdo

observadas as seguintes normas gerais:

O registro dos resultados das avaliagdes sera ao término de cada modulo/semestre;

Os resultados da avaliagao serdao expressos em notas, parciais ou finais, que variarao de
zero (0,0) a dez (10,0);

O docente devera utilizar pelo menos trés instrumentos diferentes de avaliacao,
podendo incluir a recuperagdo paralela como instrumento avaliativo, gerando pelo
menos, duas notas parciais;

Se por falta de comparecimento do aluno, ndo se puder apurar o seu aproveitamento
escolar, ser-lhe-4 atribuida nota zero (0,0);

Tera direito a segunda chamada de avaliagdo, o aluno que por motivo justificado, tiver
deixado de realizé-la em primeira chamada, conforme Regimento Interno da Eagro.
Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média igual ou superior a sete (7,0) e
frequéncia global igual ou superior a 75% do total de aulas efetivamente ministradas na
disciplina.

O resultado final da avaliagdo do modulo/semestre serd registrado apds a realizacdo da
atividade de recuperacao.

Tera direito ao exame final de recuperag@o o aluno que obtiver média aritmética simples
maior ou igual a 2,0 (dois) e inferior a 7,0 (sete), sendo considerado aprovado o aluno
que obtiver média final igual ou superior a 6,0 (seis), obtida a partir da soma da média
aritmética simples, das notas obtidas nas avaliagdes do modulo/semestre, com a nota
obtida no exame de recuperacao.

O Conselho de Classe analisara a situacao dos discentes reprovados tendo a prerrogativa
de homologar, ou ndo, a média/nota final, atribuida pelos docentes.

Serdo objeto de acompanhamento especifico por parte da Coordenacdo de Curso
Técnico e Coordenagao Geral de Ensino (CGE), os discentes que apresentaram baixo

rendimento escolar.

14. REQUISITOS LEGAIS E NORMATIVOS DO MEC

O curso de Técnico em Alimentos € um curso de formagdo profissional que abrange

métodos e teorias orientadas a investigagdes, avaliagdes e aperfeicoamentos tecnologicos com

foco nas aplicagcbes dos conhecimentos a processos, produtos e servigos. Desenvolve
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competéncias profissionais fundamentadas na ciéncia, na tecnologia, na cultura e na ética, com
foco ao desempenho profissional responsavel, consciente, criativo e critico, e atende as
seguintes legislacdes:

Resolucdo CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021, que define as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educacao Profissional e Tecnoldgica.

Resolugédo n° 3 de 21 de novembro de 2018, que atualiza as Diretrizes Curriculares
Nacionais para o Ensino Médio

Decreto n° 5.154 de 23 de julho de 2004, regulamenta o 8 2° do art. 36 e os art. 39 a
41 da Lei n®9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacao
nacional, e d& outras providéncias.

Decreto n° 5.840, de 13 de julho de 2006, institui, no @mbito federal, 0 Programa
Nacional de Integracdo da Educacao Profissional com a Educacdo Béasica na Modalidade de
Educacéo de Jovens e Adultos - PROEJA, e da outras providéncias.

Lei n® 13.415 de 16 de fevereiro de 2017, que altera as Leis n°©9.394, de 20 de
dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacgédo nacional, e 11.494, de 20
de junho 2007, que regulamenta o Fundo de Manutencdo e Desenvolvimento da Educacéo
Basica e de Valorizacdo dos Profissionais da Educacédo, a Consolidacdo das Leis do Trabalho
- CLT, aprovada pelo Decreto-Lei n°5.452, de 1° de maio de 1943, e o Decreto-Lei n° 236, de
28 de fevereiro de 1967; revoga a Lei n° 11.161, de 5 de agosto de 2005; e institui a Politica de
Fomento a Implementacédo de Escolas de Ensino Médio em Tempo Integral;

Parecer CNE/CEB n° 02/97, dispOe sobre os programas especiais de formacao
pedagogica de docentes para disciplinas do curriculo do ensino fundamental, do ensino médio
e da educacao profissional em nivel médio.

Parecer CNE/CEB n° 16/99, trata das Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacéo Profissional de Nivel Técnico.

Parecer CNE/CEB n° 17/97, estabelece as diretrizes operacionais para a educagédo
profissional em nivel nacional.

Parecer CNE/CEB n° 39/2004, aplicagdo do Decreto n° 5.154/2004 na Educacdo
Profissional Técnica de nivel médio e no Ensino Médio.

Resolugdo CEB n° 3 de 21 de novembro de 2018, que atualiza as Diretrizes
Curriculares Nacionais para o Ensino Médio e o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos.

Resolugédo CEB n° 3, de 26 de junho de 1998, que institui as Diretrizes Curriculares

Nacionais para o Ensino Médio;
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Resolugéo CEB n° 6, de 20 de setembro de 2012 que define Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio e o Catadlogo Nacional de
Cursos Técnicos.

Resolucdo CNE/CEB n.° 04/99, institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacdo Profissional de Nivel Técnico.

Resolugdo CNE/CEB n° 1, de 21 de janeiro de 2004(*), estabelece Diretrizes
Nacionais para a organizacao e a realizacdo de Estagio de alunos da Educacédo Profissional e
do Ensino Médio, inclusive nas modalidades de Educacdo Especial e de Educacao de Jovens e
Adultos.

Resolugéo n° 02, de 26 de junho de 1997, dispde sobre os programas especiais de
formacdo pedagdgica de docentes para as disciplinas do curriculo do ensino fundamental, do
ensino medio e da educacdo profissional em nivel médio.

Resolugdo n° 1, de 3 de fevereiro de 2005, atualiza as Diretrizes Curriculares
Nacionais definidas pelo Conselho Nacional de Educacdo para o Ensino Médio e para a
Educacéo Profissional Técnica de nivel médio as disposi¢des do Decreto n° 5.154/2004.

Resolucdo n° 4, de 16 de agosto de 2006, altera o artigo 10 da Resolucdo CNE/CEB
n° 3/98, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio.

Resolugdo n° 4, de 27 de outubro de 2005 (*), inclui novo dispositivo a Resolu¢do
CNE/CEB 1/2005, que atualiza as Diretrizes Curriculares Nacionais definidas pelo Conselho
Nacional de Educacdo para o Ensino Médio e para a Educacdo Profissional Técnica de nivel
médio as disposicdes do Decreto n° 5.154/2004.

Resolugéo n° 6, de 20 de setembro de 2012, define as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio.

15. GESTAO ACADEMICO-ADMINISTRATIVA

Quadro 7. Coordenador de Curso Técnico em Alimentos

Nome

Titulacdo

Regime de Trabalho

Experiéncia Docente (anos)

Experiéncia Profissional (anos)
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Quadro 8. Gestor e Coordenadores.

Diretor da Escola Agrotécnica Prof. Dr. Jandié Araujo da Silva
Coordenador Geral de Ensino Profa. Dr. Francisco dos Santos Silva
Coordenador de Curso Técnico em Prof. Dra. Claldia Sales de Oliveira

Agropecuaria

Coordenador de Estagio Prof. Me. Wilson Botelho do Nascimento Filho

Coordenador do Curso de Tecnologia em Prof. Dr. Marcio Akira Couceiro

Agroecologia

Coordenador de Assisténcia Estudantil Assistente de Aluno Luciane de Jesus Pereira
Chefia da Divisdo de Alojamento Assistente de Aluno Luciane de Jesus Pereira
Chefia da Divisdo de Producéo, Pesquisa e Prof. Me. Sheron Ranielly Matos Barbosa
Extenséo

Chefia da Divisdo de Servicos Gerais Me. Greguy Looban Cavalcante de Lima
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16. RECURSOS HUMANOS

A expansdo institucional esta relacionada ao crescimento quantitativo e qualitativo de
seu quadro de profissionais. Assim, sera necessaria a liberacdo de concurso publico para
provimento de vagas, visando ao pleno atendimento para de forma qualificada, ampliar-se a
oferta de ensino.

Quadro 9. Corpo docente efetivo da EAgro

N° Docente Graduacéo Titulacéo RT Area de Atuacdo
1. | Afranio Silva Madeiro Zootecnia Doutor 40h DE Zootecnia
2. | Alberto Moura de Castro Agronomia Doutor 40h DE Agronomia
3. | Antdnio Edilson da Silva Aradjo Agronomia Doutor 40h DE Agronomia
4. | Arnoldo Marcilio G. dos Santos Agronomia Doutor 40h DE Agronomia
) Zootecnia e
] Zootecnia e )
5. | Caio Alves da Costa o o Mestre 40h DE Tecnologia de
Medicina Veterinaria .
Alimentos
6. | Claudia Sales de Oliveira Letras Mestre 40h DE Letras Espanhol
. Tecnologia Tecnologia Produtos
7. | Daniela C. dos Santos Campos ) ) Doutora 40h DE .
Agroindustrial Agropecuarios
Zootecnia e
8. | Danielle Almeida de Oliveira Zootecnia Mestre 40h DE Tecnologia de
Alimentos
9. | Eduardo Gomes da Silva Filho Historia Mestre 40h DE Historia
10.| Fernando Gomes de Souza Agronomia Doutor 40h DE Agronomia
11.| Francisco dos Santos Silva Quimica Mestre 40h DE Quimica
) Lingua Portuguesa e
12.| Gabriela Pacheco Amaral Letras Doutora 40h DE
Inglesa
13.| Guilherme Henrique A. Pereira Biologia Mestre 40h DE Biologia
14.| |vanilde de Lima Barros Letras Mestre | 40hDE | -'ngudPortuguesae
Literatura
15.| Jandié Araujo da Silva Agronomia Doutor 40h DE Agronomia
16.| Jhionatan Cavalcante de L. Aguiar Fisica Especialistal 40 DE Fisica
17.| Jodo Henrique de Mello V. Rocha Agronomia Doutor 40 DE Agronomia
18. Jorge Luiz Cremontti Filho Matematica Mestre 40h DE Matematica
19.| José Luis Gutierrez Angulo Agronomia Doutor 40 DE Agronomia
20.| Josimar da Silva Chaves I__|Acer10|aturalern Doutor 40 DE Agronomia/Zootecnia
Ciéncias Agrérias
21.| Juan Carlos Moraga Gonzalez Matematica Mestre 40h DE Matematica
22.| Julia Maria Corréa Almeida Geografia Mestre 40h DE Geografia
23.| Luciana da Silva Barros Agronomia Doutora 40h DE Agronomia
24.| Marcio Akira Couceiro Agronomia Pés Doutor| 40 DE Agronomia
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25.| Marcos Robson Sachet Agronomia Doutor 40 DE Agronomia
Zootecnia e

26.| Rebeca de Carvalho Rosas Zootecnia Mestre 40 DE Tecnologia de
Alimentos

27.| Ricardo Alves da Fonseca Zootecnia Pés Doutor| 40 DE Zootecnia
Zootecnia e

28.| Sheron Ranielly Matos Barbosa Zootecnia Mestre 40 DE Tecnologia de
Alimentos

29.| Suénia Kdidija de Araujo Feitosa Letras Mestre 40 DE Letras

30. \Ié\illlrl]soon Botelho do Nascimento Quimica Mestre 40h DE Quimica

Quadro 10. Corpo técnico administrativo da EAgro

N° Servidor Formacéo Area de atuacdo

1. | Barbara Cristina Oliveira Ensino Superior Teécnico em Assuntos Educacionais
2. | Enzo Henrique Valesco Ensino Superior Assistente de Aluno

3. | Greguy Looban Cavalcante de Lima Mestre Técnico Administrativo

4. | Luciane de Jesus Pereira Ensino Superior Assistente de Aluno

5. | Nairon Carvalho do Nascimento Ensino Superior Bibliotecério

6. | Oziel Furquin Pinto Mestrado Técnico em Agropecuaria

7. | Ronaldo de Sousa Santos Ensino Médio Técnico Administrativo

8. | Vinicius Viamonte dos Santos

Ensino Superior

Técnico em Assuntos Educacionais

17.

APOIO AOS DISCENTES

O acesso a educacdo publica de qualidade estd cada vez mais facilitado, o que

possibilita a democratizacdo da educacdo, no entanto, é necessario garantir que todos 0s

ingressantes na escola tenham condi¢des de nela permanecer e obter éxito em sua formacao.
CONAE, 2010, p. 62.

A EAgro - UFRR, adota politicas que tém por objetivo garantir a permanéncia e éxito

do educando, para tanto, sdo desenvolvias agdes que se articulam com a proposta pedagogica

do curso de modo a instrumentalizar o processo de formacéo.

17.1 Acles coordenadas pela Escola Agrotécnica

e Alimentacdo: o campus possui refeitorio, onde é ofertado aos discentes matriculados

alimentacdo durante o periodo de permanéncia dos mesmos na Escola.

e Alojamento: para discentes em regime de internato, os quais podem residir na Escola.

e Transporte: Deslocamento entre o0 Campus Paricarana e Murupu;

e Auxilio permanéncia: bolsa para auxiliar com as despesas e estudo do discente.
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e Pro-Ciéncia: auxilia as despesas referentes a passagem, hospedagem, alimentacao,
inscricdo e deslocamento dos discentes selecionados para participar de eventos cientificos

e académicos em ambito regional, nacional e internacional.

17.2 Programas coordenados pela Pré-Reitoria de Pesquisa e P6s-Graduacdo — PRPPG

PROGRAMAS DE INICIACAO CIENTIFICA E TECNOLOGICA

PIBIC-EM - Bolsas de incentivo a pesquisa através da iniciacéo cientifica.
PIBIC — AF - Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica (Afirmativa - cota);

PIBITI - Programa Institucional e Bolsas de Iniciacdo Tecnoldgica e Inovacao.

17.3 Acessibilidade Académica aos Portadores do Espectro Autista e Outras Deficiéncias

De acordo com a Lei n° 12.764, de 27 de dezembro de 2012, que institui a Politica
Nacional de Protecdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista, os autistas
passam a ser considerados oficialmente pessoas com deficiéncia, tendo direito a todas as
politicas de inclusdo do pais, entre elas, as de educacdo. Nesse contexto, a UFRR desenvolve
uma politica para atendimento dos alunos com essa deficiéncia na Clinica de Psicologia, por
meio do Ndcleo de Acessibilidade.

O principal objetivo desse trabalho é discutir, elaborar, acompanhar e avaliar as acdes
e projetos referentes as questdes que envolvem os alunos com necessidades educacionais

especiais, dentre eles, 0s autistas.
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18. INFRAESTRUTURA MATERIAL E TECNOLOGICA

A Escola Agrotécnica/UFRR oferece suporte fisico e administrativo necessarias para

o desenvolvimento de atividades de Ensino, Pesquisa e Extensdo para 0os Cursos Técnicos em

Agropecuaria, nas modalidades: Integrado ao Ensino Médio, Subsequente, Educacéo

Profissional de Jovens e Adultos (EJA) e um curso superior de Tecnologia em Agroecologia.

Apresenta infraestrutura adequada as suas necessidades basicas (salas de aulas, de estudo, de

administracdo, gabinetes, auditério, laboratérios, instalagdes para unidades experimentais e

biblioteca) da forma abaixo discriminadas:

Quadro 11. Infraestrutura da EAgro

TIPO DE UTILIZACAO

RELACAO DE BENS

Area do Campus

Areas de Preservacio Permanente e Reserva Legal, Area
Pedagogica,
Producéo, Pesquisa e Administrativa.

Area Pedagdgica

Salas de aulas, administracdo, gabinetes, auditérios, Ginasio de
Esportes, laboratdrios, instalagdes para unidades experimentais
e biblioteca.

Acessibilidade

Sanitéario Adaptado para Pessoa com Deficiéncia.

Sinalizacdo do campus

Rampas de acesso

Salas de Aula

Salas climatizadas e estruturadas para turmas de até 50
discentes.

Laboratorios

Informéatica

Tecnologia de Produtos Agropecuarios

Microbiologia

Quimica e Fertilidade do Solo

Nutricdo Animal

Biologia

Producdo Animal

Desenho técnico e topografia.

Interdisciplinar de Fisica e Matematica

Producédo Vegetal

Producédo de Sementes

Apoio Pedagdgico

Biblioteca

Casas de apoio

Auditorios

Sala de Professores

Salas para assisténcia estudantil

Sanitarios

Servigos Gerais

Cozinha e Refeitério

Sanitarios e vestiarios

Alojamento feminino

Alojamento masculino

Garagem para maqguinas e implementos
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Almoxarifado

Oficina

Poco artesiano

Poco semiartesiano

Galpdo de deposito de ferramentas

Castelo D’Agua

Vigilancia

Atividades
Administrativas

Salas

Casas de apoio

Sanitarios

Almoxarifado

Central de Informética

Gabinete para direcéo

Secretaria escolar

Sala de reunides

Areas Educativas de
Producédo Vegetal

Setor de Olericultura

Ambiente protegido

Casa de vegetacéo climatizada

Viveiro de producdo de mudas

Culturas anuais

Setor de Fruticultura

Setor de Préticas Agroecoldgicas

Avreas Educativas de
Producdo Animal

Pastagens e capineira

Galpdo de Avicultura

Fabrica de racdo

Bovinocultura

Ovinocaprinocultura

Setor de Suinocultura

Setor de Préticas Agroecoldgicas

Setor de Apicultura

Maquinas e Equipamentos

Tratores

Microtrator

Grade Aradora

Carreta para trator

Triturador forrageiro

Rocadeira com tragdo motorizada

Rocadeira manual

Rotoencanterador

Computadores

Projetor/Data Show

Telas para projecéo

Televisao

Impressoras multifuncionais

Céameras fotogréaficas
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18. TRANSICAO E MIGRACAO CURRICULAR

A migracdo para a nova grade curricular sera automatica, podendo ocorrer as seguintes
situacoes:
I. permanéncia do discente no PPC em extingéo, para aqueles que integralizaram pelo menos
75% da carga horaria da estrutura curricular do referido PPC.

I1. migracdo do estudante para o novo PPC.
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