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1 JUSTIFICATIVA

O Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia do Amapa (IFAP) é uma
instituicdo de educacéo basica, profissional e superior, pluricurricular e  multicampi,
especializada na oferta de educacdo profissional e tecnoldgica nas diferentes
modalidades de ensino, com base na conjugacdo de conhecimentos técnicos e
tecnolégicos com sua pratica pedagogica, tendo como pilares o ensino, a pesquisa e
extensao.

No IFAP, os cursos de Educacao Profissional e Tecnolégica e os de Formacéao
Inicial e Continuada foram organizados por eixos tecnoldgicos, possibilitando a
construcdo de diferentes itinerarios formativos. Os eixos agrupam 0S CUrsos
oferecidos pelo Instituto Federal do Amapéa, obedecendo as suas caracteristicas
cientificas e tecnoldgicas.

Dentro dessa concepcéao, a diversidade dos eixos tecnoldgicos possibilita ao
educando a constru¢céo de um leque de alternativas de formacéao e a verticalizacao do
ensino nos diferentes itinerarios formativos, observadas as normas do respectivo
sistema e nivel de ensino.

Neste sentido, o presente documento constitui-se no Projeto Pedagdgico do
Curso (PPC) do Curso de Produtor de Produtos Apicolas, na modalidade presencial
e ofertado como Formacao Inicial e Continuada (FIC) do Programa Bioecnomia na
Amazénia Legal. Em seu aspecto global, a formac&o inicial e continuada é concebida
como uma oferta educativa— especifica da educacao profissional e tecnolégica — que
favorece a qualificacdo, a requalificacdo e o desenvolvimento profissional de

trabalhadores nos mais variados niveis de escolaridade e de formacéao.

Os cursos de Formacéo Inicial e Continuada centram-se em ac¢des pedagodgicas
de natureza tedrico-pratica, planejadas para atender as demandas socioeducacionais
de formacdo, de qualificacdo e de requalificacdo profissional. Nesse sentido,
consolida-se em iniciativas que buscam formar, qualificar, requalificar e possibilitar
tanto atualizacdo quanto aperfeicoamento profissional a cidaddos em atividade
produtiva ou ndo. Contemple-se, ainda, no rol dessas iniciativas, trazer de volta, ao

ambiente formativo, pessoas que foram excluidas dos processos educativos formais



e que necessitam dessa acéo educativa para dar continuidade aos estudos.

O Curso de Produtor de Produtos Apicolas esté inserido no eixo tecnolégico
de producéo alimenticia, listado no Guia PRONATEC de Cursos FIC. O curso esta
estruturado de forma a atender a formacédo dos interessados de maneira que estes
possam ser capazes de adentrar no mercado formal de trabalho. Neste sentido, a
oferta deste curso, justifica-se pela necessidade do IFAP contribuir com a elevacéo
da igualdade social e educacional por meio da qualificacdo dos cidaddaos amapaenses
mediante um processo amplo que envolva a apropriacdo, socializacao, difuséo e
producdo de conhecimentos cientificos e tecnolégicos.

Esta proposta pedagodgica visa fortalecer o protagonismo dos cidaddos na
construcdo de um novo projeto de sociedade, mais igualitario, solidario,
empreendedor e sustentavel. Tendo a missédo de criar oportunidades de formacao
profissional e consequentemente a emancipacdo socioecondmica no estado do
Amapa. Tal proposta pedagoégica fundamenta-se na concepcao de formacdo humana
integral e no comprometimento com o desenvolvimento socioeconémico da regido,
visando a promocéo da inclusdo educacional e justica social.

De acordo com a regulamentacdo dos Institutos Federais, fundamentado na
resolucdo da Lei 11.892/08, de 29 de dezembro de 2008, é parte da Educacéo
profissional brasileira a capacitacdo, o aperfeicoamento, a especializacdo e a
atualizacdo de profissionais, em todos os niveis de escolaridade, nas areas da
educacéo profissional e tecnoldgica.

Este principio constitui uma proposta curricular baseada nos fundamentos
filoséficos da préatica educativa progressista e transformadora, nas bases legais da
educacgdo profissional e tecnoldgica brasileira, explicitadas na LDB n° 9.394/96 e
atualizada pela Lei n® 11.741/08, e demais resolu¢cdes que normatizam a Educacéo
Profissional brasileira.

Em observancia aos principios e metas a serem atingidas pelo Instituto Federal
do Amapa, em seus objetivos e razdo social, este Projeto Politico Pedagdégico
apresenta 0s pressupostos tedricos, metodolégicos e didatico-pedagogicos
estruturantes da proposta do curso em consonancia com o Plano de Desenvolvimento
Institucional do IFAP. 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.

No ambito do estado do Amap4, a oferta deste FIC de Agente de Produtor de
Produtos Apicolas, aparece como uma opc¢ao para a atualizacdo e a formacédo de
profissionais qualificados, favorecendo a inser¢do no mundo do trabalho e atuacdo em
instituicdes publicas e privadas. Dessa forma, as instituicbes de ensino que pensam
no futuro tém véarias missfes: educar, pesquisar, profissionalizar, organizar o
conhecimento, ter compromisso social, oferecer ensino presencial e a distancia;
oferecer cursos cooperativos (em parceria com a industria e diferentes setores da
sociedade); expandir a mobilidade estudantil (formacao em varias instituicdes); e ser
uma instituicdo internacionalizada. E as atividades do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Amapa estdo voltadas para o ensino, a pesquisa e a
extensdo, tendo em vista o acordo e novas parcerias de ambito nacional e
internacional.

O Curso de Produtor de Produtos Apicolas tem como objetivo qualificar o
homem do campo para as praticas agricolas, sendo elaborado em linguagem simples
e objetiva, mostram como otimizar a atividade rural. O curso sera ministrado de forma
presencial no Campus Agricola Porto Grande.

Campus Porto Grande apresenta caréncia na oferta de educacéao profissional e
um publico-alvo de aproximadamente quatro mil jovens e adultos que terdo a
oportunidade de inser¢cdo no mercado com a producao de mel e seus derivados . Além
disso, conta com uma populacdo agricultora nos arredores do municipio, bem como
nos municipios vizinhos: Pedra Branca do Amapari e Ferreira Gomes.

A economia do municipio esta concentrada no setor terciario fortemente
baseado nas demandas da administracdo publica. A agropecuaria vem em segundo
lugar na composicao do PIB e seus principais produtos sdo a mandioca, fruticultura e
os rebanhos bovino e bubalino. O painel da produg&o agricola no municipio guarda
semelhancas com outras areas agricolas do estado do Amapa. No estado, a producgéo
rural € marcada pela forte presenca da agricultura familiar, organizada nos
assentamentos do INCRA ou comunidades rurais.

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Amapa — IFAP, por
meio do Campus Porto Grande, passa a ser visto pela comunidade local e adjacéncias

como uma oportunidade concreta de acesso a apicultura, e a criacdo racional de



abelhas, que apresenta uma série de vantagens, como por exemplos: Nao exige uma
grande propriedade para sua exploracdo, ndo polui nem destr6i o meio ambiente
mantendo a regido preservada. Além do mel, as abelhas oferecem outros produtos

gue podem ser consumidos ou comercializados.



10

2 OBJETIVOS

2.10bjetivo Geral

Promover a ampliacdo da oferta de profissionais qualificados para atuarem na
area do producdo agricola e alimenticia, com destaque na Amazonia Legal, por meio
da oferta da qualificacéo profissional do Produtor de Produtos Apicolas, contribuindo
para a criagdo racional de abelhas do género Apis, sendo uma das atividades
agropecuarias com grande potencial de gerar impactos sociais positivos na regiao do

Amapa

2.2 Objetivos Especificos

e Promover a capacitacdo profissional, por meio da integracdo entre ensino
publico e a comunidade;

e Promover a comercializagdo a partir da criacdo de abelhas, uma atividade
lucrativa e pode ser praticada pelo pequeno produtor rural, com bons resultados

e Demonstrar a importancia do Produtor Apicola para a economia local e
regional, no ambito da Amazonia Legal, para que possam produzir mel de alta
gualidade.

e Possibilitar o aperfeicoamento de competéncias e habilidades que compdem o
perfil do profissional do Apicultor.

3 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O curso FIC de Produtor de Produtos Apicolas, na modalidade presencial, é
destinado a pessoas que tenham, no minimo, o Ensino Fundamental | (1° ao 5° ano)
completo e com idades minima de 18 anos na data de matricula.

Os critérios e mecanismos utilizados no processo de selecdo devem orientar-
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se nos principios da transparéncia e da razoabilidade, visando & democratiza¢do do
acesso. Recomenda-se a elaboracdo de um documento (Edital para selecdo dos
discentes) para descrever os critérios e o0s mecanismos adotados no processo de
selecédo, de modo a promover transparéncia e facilitar a comunicacdo com o publico
beneficiario. O mecanismo a ser aplicado no processo de selecao seré a critério da
comissao, no qual constardo em edital as especificidades do processo seletivo para
ingresso no curso.

As vagas remanescentes, ap6s a confirmacdo de matricula em primeira
chamada dos beneficiarios selecionados e pré-matriculados, sdo preenchidas
mediante lista de espera dos alunos aprovados e néo classificados dentro do nimero

de vagas no processo de selecéo.
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4 PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O concluinte do Curso FIC de Produtor de Produtos Apicolas, oferecido
pelo IFAP, através do Programa Bioeconomia na Amazbnia Legal, estara

habilitado a se inserir no mundo do trabalho, sendo capaz de:

e Beneficiar, processar, armazenar e comercializar produtos apicolas (mel, pdlen,
prépolis, geleia real, apitoxina e cera).
e Sequir os principios das boas praticas de frabricacdo de alimentos;

e Zelar pelas condi¢ces de seguranca no logal de trabalho.

5 ORGANIZACAO CURRICULAR

5.1 Metodologia

O IFAP conduzird o processo de avaliacdo da aprendizagem tomando como
referéncia os conhecimentos prévios dos alunos, utilizando-se de estratégias
adequadas que conduzam a autonomia e a integracao de saberes teoricos e praticos
gue visem a construcdo de novos conhecimentos.

Assim, adotar-se-a uma metodologia avaliativa participativa e significativa. Com
base nisso, a avaliacdo deve ser diagnostica e formativa, privilegiando o
desenvolvimento socioprofissional ao longo de todo o processo de aprendizagem.

Sob essa visdo, o IFAP processara a avaliagdo, norteado pelos seguintes
pressupostos basicos: agdo continua e gradativa, visando alcancar os objetivos; acao
orientadora, pois ndo visara eliminar o aluno, mas orientd-lo em seu processo de
aprendizagem; acdo global do processo, uma vez que analisara e julgara as
dimensdes do ato educativo, focalizando os aspectos cognitivos, afetivos, sociais e
formacéao profissional de acordo com o perfil do curso efetivado.

Com a finalidade de fomentar a integralizacdo desses componentes
curriculares, torna-se fundamental que a acdo docente se utilize de estratégias de
ensino que promovam a articulagdo entre o conhecimento do senso comum e 0

conhecimento escolar, possibilitando ao aluno desenvolver suas percepcbes e
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convicgbes acerca dos processos sociais e de trabalho, formando desta forma
cidadaos éticos e profissionais qualificados.

As aulas teréo estratégias distintas, tais como trabalho individual e em equipe,
textos escritos, demonstracdes, apresentacdo de trabalhos, palestras, exibicdo de
videos, observagcdo da pratica profissional, autoavaliagdo e entre outros. Serdo
considerados os aspectos formativos e quantitativos da agcédo educativa (o primeiro
sobrepondo-se ao segundo), exigindo-se a frequéncia as atividades escolares. Assim,
o professor devera enfatizar os objetivos, os contetdos e sua relacdo com a realidade,
na elaboracdo dos instrumentos, com o equilibrio entre as diversas estratégias de
aprendizagem, enfocando aquelas que levam ao desenvolvimento das habilidades e

competéncias necessarias para a formacao do discente.

5.2 Forma de Organizacao do Curso / Matriz Curricular

A matriz curricular do curso FIC em Produtor de Produtos Apicolas, na
modalidade presencial, esta organizada em formacédo basica e formacao profissional,
sendo dois componentes curriculares da formacdo béasica e cinco da formacédo

profissional, totalizando a carga horaria total de 160 horas.

A estrutura curricular do curso considera a necessidade da qualificacédo
profissional por meio de uma formacdo humana integral, uma vez que propicia ao

educando uma qualificacdo laboral ao relacionar curriculo, trabalho e sociedade.

Neste sentido, com base nos referenciais que estabelecem a organizagéo por
eixos tecnoldgicos, este curso FIC estrutura-se da seguinte forma:

. Formacdo Basica: compreende conhecimentos indispensaveis ao bom
desempenho dos participantes, traduzidos em conteudo de estreita articulacdo com o
curso, por eixo tecnoldgico, representando elementos expressivos para a integracao

curricular.

o Formacéo Profissional: compreende as competéncias e saberes da formacao
especifica, de acordo com o campo de conhecimento do eixo tecnoldgico, com a
atuacao profissional e as regulamentacdes do exercicio da profissao.
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As disciplinas que compdem a matriz curricular estdo articuladas,
fundamentadas na integracéo curricular numa perspectiva interdisciplinar e orientadas
pelos perfis profissionais de concluséo, ensejando aos estudantes a formacéo de uma
base de conhecimentos cientificos e tecnologicos, bem como a aplicacdo de
conhecimentos tedrico-praticos especificos de uma area profissional, contribuindo
para uma formacao técnico humanistica.

A matriz curricular esta organizada, por componentes curriculares basicos e
formacdo profissional, o que propicia a introdu¢do de conhecimentos cientificos e

tecnoldgicos ao longo de todo o curso, sendo constituida da seguinte forma:
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TOTAL GERAL DA CH DO CURSO

CH.
6 COMPONENTE CURRICULAR TOTAL
n . (60 min.)
< MODULO |
g Informética Basica aplicada 20 h
S
< Gestéo de Organizacdo, Empreendedorismo e 20 h
E Cooperativismo
o .
L SUBTOTAL MODULO | 40 h
Apicultura e Biologia da Abelha 20 h
- T
p Seguranca, Saude e Higiene no Trabalho
% MODULO II gurang g 20 h
?, Técnicas de Producéo e Conservacao de
g produtos apicolas 30h
04
& ra
9( SUBTOTAL MODULO I 70 h
14
O Embalagem, Comercializacdo e Marketing de
< :
s produtos apicolas 20 h
4
o - - e - -
s MODULO Ili Projetos e Praticas aplicadas a Produtos Apicolas 30h
SUBTOTAL MODULO lIi 50h
160h




5.3 Componentes Curriculares, Competéncias, Bases Cientificas / Tecnoldgicas e

bibliografia basica e bibliografia complementar:
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Curso MICROEMPREENDEDOR Forma Presencial
INDIVIDUAL
Eixo Tecnoldgico Producéo Alimenticia Periodo Letivo Maodulo |
Componente Curricular Informatica Basica aplicada Carga Horaria 20 h
EMENTA

e para escritdrio. Utilizar a internet de forma segura e fazer uso dos seus diversos servigos.

Identificar os componentes logicos e fisicos do computador. Operar solugbes de softwares utilitarios

COMPETENCIAS

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

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

« Distinguir os diferentes tipos de software;

« Identificar os diferentes tipos de sistemas operacionais;

« Utilizar um sistema operacional; « Operar softwares utilitarios;

« Utilizar navegadores e os diversos servigos da internet;

» Operar softwares para escritorio.

BASE CIENTIFICA E TECNOLOGICA

2.3.2 Interfaces de interacéo
2.3.3 Area de trabalho

2.3.4 Gerenciador de pastas e arquivos

4.5 Correcao ortogréfica e dicionario

4.6 Insercao de quebra de péagina e coluna
2 3.5 Ferramentas de sistemas 4.7 Listas, marcadores e numeradores.
2.3.6 Softwares utilitarios 4.8 Figuras, objetos e tabelas.
2.3.6.1 Compactadores de arquivos
2.3.6.2 Leitor de PDF

2.3.6.3 Antivirus

1 Introdugdo ainformética Unidade Il

1.1 Hardware 3 Seguranc¢a da informacéo

1.2 Software 4 Software de edicao de texto

2 Sistemas operacionais 4.1 Visao geral

2.1 Fundamentos e fungbes 4.2 Digitacdo e movimentacédo de texto

2.2 Sistemas operacionais existentes 4.3 Nomear, gravar e encerrar sessao de

2.3 Utilizacdo de um sistema operacional trabalho.

2.3.1 Ligar e desligar o computador gbdlfuizrsmatagéo de péagina, texto, paragrafos e

BIBLIOGRAFIA BASICA
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1. MARCULA, Marcelo; BRNINI FILHO, Pio Armando. Informatica: conceitos e aplicacées. 3.ed.
S&o Paulo: Erica, 2008.

2. NORTON, Peter. Introducéo a informatica. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2007.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

2. SCHAFF, Adam. A sociedade informética: as consequéncias sociais da segunda revolugéo
industrial. 10. ed. S&o Paulo: Brasiliense, 2007.

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

Curso MICROEMPREENDEDOR Forma Presencial
INDIVIDUAL
Eixo Tecnoldgico Producgédo Alimenticia Periodo Letivo Médulo |
Componente Curricular Gestéo de Organizagéo, Carga Horaria 20 h
Empreendedorismo e
Cooperativismo

EMENTA

A evolucdo da administracdo e seus conceitos; As organiza¢fes e suas caracteristicas; Func¢des
administrativas; Areas de gestdo organizacional. A era da Globalizagdo. Caracteristicas do

empreendedor. Gestdo de Recursos Empresariais. Plano de Negécios. Assessoria para o Negdcio.

Noc¢des de cooperativismo.

COMPETENCIAS

e Contribuir para o desenvolvimento da capacidade empreendedora atraves de atividades
tedricas e praticas;

e Fazer uso das tecnologias da informacéo, adequando-as aos novos modelos organizacionais e
dos processos e sistemas de inovagao tecnoldgica.

BASE CIENTIFICA E TECNOLOGICA

Unidade I Unidade II:

1. Introducado a administracao; 5. Empreendedorismo:
5.1. Conhecendo o empreendedorismo

2. Organizagdes e empresas; (introdugéo, estudos, definigbes de diversos
autores)

3. Func¢Bes administrativas: 5.2. Caracteristicas dos empreendedores

3.1. Planejamento; 5.3. Competéncias e habilidades do

3.2. Organizacao e desenho organizacional; empreendedor

3.3. Direcéo e tomada de decisao; 5.4. Identificacdo de oportunidades de negdécio

4. Areas de gestdo organizacional: 6. Nocdes gerais de Cooperativismo.



http://www.broffice.org/

18

4.1. Gestéo de Pessoas;
4.2. Marketing;

4.3. Financas;

4.4, Operacdes e Logistica;
4.5. Producéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BERNARDI, L.A. Manual de empreendedorismo e gestdo: Fundamentos, estratégias e
dindmicas. S&o Paulo: Atlas, 2003.

2. MORAES, A.M.P. Iniciacdo ao Estudo da Administracdo. 3a ed. Sdo Paulo: Makron Books,
2004.

3. DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 3 ed. Rio de
Janeiro: Campus, 2008

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

2. DOLABELA, F. O Segredo de Luisa. S&o Paulo: Sextante, 2008.

3. DOLABELA, F. Oficina do Empreendedor. S&o Paulo: Sextante, 2008.

4. HINGSTON, P. Como abrir e administrar seu proprio nhegdcio. Sdo Paulo: Publifolha, 2001.
5. LEITE, E.O fenbmeno do empreendedorismo. Recife: Bagaco, 2000.
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Curso MICROEMPREENDEDOR Forma Presencial
INDIVIDUAL
Eixo Tecnoldgico Producéo Alimenticia Periodo Letivo Maodulo 1l
Componente Curricular Apicultura e Biologia da Carga Horaria 20 h
Abelha
EMENTA

e estudo bioldgico das abelhas nativas.

Estudo das abelhas e sua origem, identificacdo de individuos na colméia, comunicacdo das abelhas

COMPETENCIAS

Estudar as abelhas introduzidas no Brasil;

Identificar os individuos de uma colméia e suas funcdes;
Aprender como as abelhas se comunicam;

Conhecer a biologia das abelhas nativas.

BASE CIENTIFICA E TECNOLOGICA

Unidade I: Unidade II:

1. Origem das abelhas 5. A familia das abelhas: tipos, fungéo e
2. Racas de Apis Mellifera introduzidas no Brasil |caracteristicas dos individuos.

3. Anatomia e fisiologia das abelhas; 6. Abelhas sem ferréo;

4. Comunicacéo das abelhas: vo6s e feromonios |7. Criagc&o das abelhas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ITAGIBA, M.G.O. R. NogGes bésicas sobre criacdo de abelhas, 1997. Editora Nobel.

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

3. BARBOSA, A.L. 2007. Criagdo de abelhas: apicultura / Embrapa Informacéo Tecnoldgica;
Embrapa Meio Norte. — Brasilia, DF. 113p. : il. — (ABC da Agricultura Familiar, 18).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AMABIS, José Mariano. Biologia 3: Biologia das populagfes. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
2. SOCHA, P. Abelhas. Editora;: WMF Martins Fontes, 2019.
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Curso MICROEMPREENDEDOR Forma Presencial
INDIVIDUAL
Eixo Tecnolégico Producao Alimenticia Periodo Letivo Médulo II
Componente Curricular Seguran¢a, saude e Carga Horaria 20 h
Higiene no trabalho

EMENTA

Perigos fisicos e quimicos, legislagdo aplicada as Boas Préaticas de Fabricacdo e APPCC, qualidade
dos produtos alimenticios com énfase para os produtos apicolas.

COMPETENCIAS

e Compreender os perigos fisicos, quimicos e biolégicos que colocam em risco a seguranca
alimentar, saber quais as legislacdes vigentes aplicadas as BPFs e APPCC, os métodos e
técnicas aplicadas ao controle higiénico sanitario na industria de alimentos.

e Além disso, ter o conhecimento dos principios gerais das referentes aos processos da garantia
da qualidade dos produtos alimenticios.

BASE CIENTIFICA E TECNOLOGICA

Unidade I: Seguranca Unidade II: Etapas de implantacdo das BPFs

1. Introducéo aos alimentos seguros,
producao higiénica e alimentos funcionais; |9 Higiene e saude dos manipuladores de alimentos;
10. Abastecimento e potabilidade da agua;
Higienizacdo das instalagdes, mdveis, equipamentos e
utensilios (produtos quimicos de limpeza e

3. Perigos fisicos, quimicos e sanitizantes);

microbiolégicos;

2. Contaminacéo e alteracdes nos
alimentos;

11. Controle integrado de pragas e Manejo de

4. Doencas de origem alimentar e residuos;

microrganismos causadores de doencas; (12 Manutenc&o preventiva de equipamentos e
5. Gestdo e controle da qualidade na calibracao de instrumentos;

industria de alimentos; 13. Selecdo de matérias-primas, ingredientes e

embalagens; Controle de qualidade; Transporte;
Recolhimento de alimentos;

14. Manual de boas praticas (documentagéo e

6. Ferramentas de gerenciamento de
seguranca alimentar;

7. Legislacé@o (Regulamentos e autoridades

N registros);
sanitérias); I . .
] o 15. NocgBes de APPCC (Andlise de Perigos e Pontos
8. Programa de pré-requisitos (PPRS) - Criticos de Controle).

Boas Préticas de Fabricacdo (BPF);

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FELLOWS, P. J., Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e Pratica. 22ed.
Artmed: S&o Paulo, 2006.

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

3. GERENCIAMENTO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA ALIMENTICIA: Enfase na seguranca dos
alimentos. Marco Tulio Bertolino. Editora Artmed. 2010.

4. MANUAL DE CONTROLE HIGIENICO- SANITARIO EM ALIMENTOS. Eneo Alves da Silva Jr. —
Livraria Varela, 2° edicdo, So Paulo, 2008.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

5. MATERIAL DE APOIO DO PAS - PROGRAMA DE ALIMENTOS SEGUROS -
SENAI/MS/ANVISA. 2002.

6. MICROBIOLOGIA DA SEGURANCA ALIMENTAR. Stephen J. Forsythe. Editora Artmed. 2002. 7.
MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS - Bernadette Dora G.M. Franco. Editora Atheneu.

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

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

Curso MICROEMPREENDEDOR Forma Presencial
INDIVIDUAL
Eixo Tecnoldgico Producéo Alimenticia Periodo Letivo Mddulo Il
Componente Técnicas d? Produgdo e . Carga Horaria 30h
Curricular Conservacao de produtos apicolas

EMENTA

Colheita do mel e prépolis, etapas da sua producgéo, extragdo e beneficiamento. Comercializacao: a
granel e fracionado.

COMPETENCIAS

e Entender o processo de elaboracdo do mel e da prépolis pelas abelhas Apis mellifera.
e Conhecer os equipamentos e materiais para colheita de mel e prépolis no apiario.

e Compreender as instalacdes (salas de mel, Unidades de Extracéo dos Produtos das Abelhas -
UEPAs e entrepostos de produtos das abelhas e derivados) para processamento de mel e
prépolis;

e Dominar as etapas da coleta e processamento do mel e prépolis;

Estudar as caracteristicas de mercado: volume e constancia de oferta para mel e prépolis;
Conhecer formas diversas de apresentacdo de mel e prépolis para comercializacao.

BASE CIENTIFICA E TECNOLOGICA

Unidade I: Mel . T
- . . Unidade II: Prépolis
1.1. Fontes de matéria-prima utilizadas pelas P
abelhas para elaboracao de mel: 2.1. Fontes de matéria-prima utilizadas pelas
1.2. Transformacdo fisica e quimica das abelhas para elaboraggo de propolis;
matérias-primas em mel; 2.2. Transformacéo fisica e quimica das
1.3. Equipamentos e materiais utilizados na | Matérias-primas em propolis;
colheita de mel; 2.3. Equipamentos e materiais utilizados na

1.4. Caracteristicas das instalacbes para | colheita de propolis;

processamento de mel: salas de mel, UEPAs e | 2.4, Caracteristicas das instalacdes para
entrepostos; processamento de propolis: salas de mel, UEPAs
1.5. Etapas de processamento do mel: recepgéo | € entrepostos;

e selecdo de favos, desoperculagdo, | 2.5. Etapas de processamento da propolis:
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centrifugacao,
envasamento;
1.6 Caracteristicas de mercado: volume,
constancia de oferta e apresentacdo do mel
para comercializacgao.

filtragem,decantagéo e

Recepcao da propolis em coletores, limpeza e

tratamento a frio, retirada e acondicionamento

sob refrigeracéo;

2.1 2.6. Caracteristicas de mercado: volume,
constancia de oferta e apresentacdo da
propolis para comercializacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LIMA, M.G. A producao de prépolis no Brasil. Impressos Sédo Sebastido Ed. e Grafica Ltda,

2006.

NOGUEIRA-COUTO, R. H.; COUTO, L.A. Apicultura: manejo e produtos. 32 Ed. FUNEP,

2006.

SEBRAE. Manual de seguranca e qualidade para apicultura (série qualidade e seguranca
dos alimentos). Programa Alimento Seguro — PAS. Sebrae, 2009.

SOUZA, D. C. Apicultura: manual do agente de desenvolvimento rural. Sebrae, 2004.

WIESE, H. Apicultura novos tempos. Ed. Agrolivros, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LIMA, A. O. N. Producéo de propolis por abelha melifera africanizada (Apis melifera L.) na
caatinga do Baixo Jaguaribe cearense. Tese (Doutorado) - Universidade Federal do Cear4,

Fortaleza. 2012.

Curso MICROEMPREENDEDOR INDIVIDUAL Forma Presencial
Eixo Tecnoldgico Producgédo Alimenticia Periodo Médulo il
Letivo
Componente Embalagem, Comercializacdo e Carga Horaria 20 h
Curricular Marketing de produtos apicolas

EMENTA

Conceitos e aspectos gerais da embalagem. Estudo dos processos de obteng&o e controle de
qualidade dos principais tipos de embalagens: metdlicas, poliméricas, vidro e celulésicas. Novas
Tendéncias. Embalagens Especiais. Embalagens ativas, inteligentes, biodegradaveis. Planejamento
e organizacdo do espaco de trabalho. Procedimento Operacional Padrdo. Marketing e comercializacdo de

produtos apicolas.

COMPETENCIAS




e Compreender a definicdo e divisdo de ambalagens.
e Conhecer a importancia e fungcéo das embalagens;

e Identificar as embalagens especiais e Avaliar a escolha das embalagens de acordo com a
matéria prima;

e Adquirir conhecimentos sobre os materiais usados nas embalagens

e Prever e tracar estratégias para um atendimento dentro dos padrdes de qualidades
postulados;

e Problematizar e propor novos procedimentos para o atendimento aos diversos clientes;

e Entender de forma sistemética os processos que envolvem o atendimento ao cliente.

BASE CIENTIFICA E TECNOLOGICA

Unidade I: Aspectos gerais: Embalagens Unidade Ill:  Comercializag&o
Marketing
1.1 Conceitos e fun¢des da embalagem;
1.2 Importancia da embalagem para indUstria 3.1 Producgéo e Mercado;
alimentidica; 3.2 Comercializacéo de Produtos;
1.3 Processos de fabrica¢éo 3.3 Marketing de Produtos;

1.4 Vantagens e desvantagens
1.5 Avancos tecnoldgicos e aplicacdes;

Unidade Il Tipos de Embalagens para Produtos
Apicolas;

2.1 Tipos e Matéria-Prima

2.2 Caracteristicas;

2.3 Vantagens e desvantagens;

2.4 Avancos Tecnololégicos;

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Techologia de Alimentos. Editora: Atheneu.

JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de Vidro para Alimentos e Bebidas.
Editora:CETEA, 2009. SARANTOPOULOS C. |. G. L. Embalagens Plasticas flexiveis: principais
polimeros e avaliagdo de propriedades. Campinas: CETEA-ITAL, 1996

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FARIA, J. A. F. Manual de aulas praticas de embalagens. Unicamp/FEA, 2001. INSTITUTO
DE EMBALAGENS. Embalagens: design, materiais, processos e maquinas. Instituto de
embalagens, 2009.

MARTINELLI, Dante; ALMEIDA, Ana Paula de; BANDOS, Melissa. Negociacao e solucao de
conflitos: do impasse ao ganha-ganha com o melhor estilo. - 21. ed. - Sdo Paulo: Atlas, 2020.
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Eixo Tecnoldgico Producéo Alimenticia Periodo Letivo Médulo 1lI
Componente Projetos e Praticas Carga Horaria 30h
Curricular aplicadas a Produtos
Apicolas

Desenvolvimento de competéncias e habilidades para elaboracéo e avaliacéo de projetos
apicolas.

Desenvolver competéncias e habilidades para dimensionamento de investimentos, calculo de
custos anuais, receitas;

e Fazer a analise econdmica financeira de projetos apicolas;

e Auxiliar o apicultor a administrar melhor a sua atividade.

Unidade I: Estudo de Mercado Unidade II: Imobiliza¢des técnicas
1.1. Oferta; 2.1 Imobilizagdes financeiras
1.2. Demanda; 2.2 Estrutura de custos
2.2.1. Custos fixos;
2.2.2 Custos variaveis;
2.3.3. Custo total.

PAULA NETO, F.L. & ALMEIDA NETO, R. M. Apicultura nordestina principais mercados riscos
e oportunidades. Fortaleza: Banco do Nordeste do Brasil, 2006.
SOUZA, D. C. Apicultora: Manual do agente de desenvolvimento rural. Brasilia: Sebrae, 2004.

CAMLOFFSKI, Rodrigo. Anélise de investimentos e viabilidade financeira das
empresas. Editora Atlas SA, 2014.
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6. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

A avaliacdo devera ser continua e cumulativa, assumindo de forma integrada,
no processo de ensino-aprendizagem as funcdes: diagndstica, formativa e somativa.
Serdo considerados instrumentos de avaliacdo, entre outros, os trabalhos tedrico
praticos produzidos e/ou aplicados individualmente, em dupla ou em grupos (trabalhos
por projetos, relatérios, seminarios e/ou outros), ou seja, exercicios que permitam
validar o desempenho obtido pela estudante referente ao processo ensino-
aprendizagem. O tipo de instrumento de avaliagéo processual e individual deverao ser
descritas no Plano de Ensino e apresentados em sala de aula no inicio do
componente curricular.

Os resultados obtidos no processo de avaliagdo durante o curso deveréo ser
expressos por notas, na escala de 0 (zero) a 100 (cem) no quadro de avaliacdo da
aprendizagem. Serdo considerados como critérios para avaliagdo da aprendizagem:

I. Prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos;

[I. Média final igual ou superior a 60 (sessenta);

[ll. Dois instrumentos avaliativos, sendo o instrumento | (Etapa 1) processual
valendo 100 (cem) pontos e o instrumento Il (Etapa 1) valendo 100 (cem) pontos,
sendo este individual na forma escrita, oral e/ou pratico, de acordo com a necessidade

de cada participante e do componente curricular.

Os critérios de avaliacdo sao expressos ha seguinte formula:

MF = Inst. | + Inst. I
2

MF = Média Final;
Inst. | = Instrumento |

Inst. Il = Instrumento I

Como forma de avaliar e reforcar o aproveitamento das formacdes espera-se
das alunas ao final do curso:
* Aproveitamento igual ou superior a 60% (sessenta por cento);

» Frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) das aulas presenciais;
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O lancamento de Notas e registro de frequéncias para acompanhar a evolugao
da aprendizagem das estudantes sera registrada via SUAP (Sistema Unificado de
Administracdo Publica) em diarios de classe especificos, onde sera registrada a
trajetéria de cumprimento das atividades previstas.

Dar-se-a uma segunda oportunidade ao estudante que, por motivos relevantes
e justificaveis (devidamente comprovados), deixar de comparecer as atividades
programadas, desde que seja apresentado requerimento ao Coordenador de Curso
no prazo de até 2 dias Uteis apos a realizacao da referida atividade. Tal requerimento
devera ser encaminhado a Coordenacédo de curso para andlise do pedido e emisséo
do resultado: deferido ou indeferido.

Entende-se por motivo relevante e justificavel os seguintes casos: doenca; 6bito
de parentes até terceiro grau; convocacao judicial militar; representar a Instituicdo em
eventos cientificos, esportivos e culturais (BRASIL, 1969). Os casos omissos serao
avaliados pela coordenacao de Curso.

Sempre que a avaliagdo incidir sobre os aspectos qualitativos de carater
atitudinais e procedimentais da participante, o professor devera adotar, a partir de
critérios previamente discutidos com os alunos, diversos instrumentos, tais como
fichas de observacdo, de autoavaliagcdo, entre outros, como recursos para
acompanhar ou orientar o seu desenvolvimento, podendo estes serem aproveitados

na pontuacao do processo avaliativo.

Os resultados de cada atividade avaliativa deverao ser analisados em sala de
aula, no sentido de informar o estudante sobre o éxito e, caso ainda haja deficiéncias
na aprendizagem, o professor deve procurar fazé-lo avancar em direcdo as
competéncias e habilidades estabelecidas.

O professor devera informar, em tempo habil, a coordenacgéo do curso 0s casos
de baixo rendimento, auséncias e demais atitudes do participante que possam
provocar sua saida ndo exitosa do curso, para que seja providenciado o devido
acompanhamento pedagdgico.

Sera oferecida Recuperacéo Paralela, que se constitui como parte integrante
do processo de ensino aprendizagem em busca da superacdo de dificuldades
encontradas pelo estudante e deve envolver a recuperacao de conteudos e conceitos

a ser realizada por meio de aulas e instrumentos definidos pelo docente, podendo ser
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presencial e/ou ndo presencial. A avaliacdo de recuperacdo da aprendizagem sera
aplicada aos estudantes que obtiverem nota inferior a 60 pontos em cada componente
curricular, sendo aplicado ao término de cada componente. No qual, a nota da

recuperacao substituira a menor nota da etapa.

7. BIBLIOTECA, INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

7.1 Biblioteca

As Bibliotecas do IFAP estdo instaladas em ambientes com espacos
reservados aos servicos técnicos e prestacao de servicos aos usuarios. As bibliotecas
contam com o trabalho de bibliotecarios, técnico-administrativos e a participacédo de
alunos bolsistas e/ou estagiarios no apoio as atividades de empréstimos e
organizacao deste espaco.

Os espacos fisicos das bibliotecas foram projetados com o objetivo de
proporcionar conforto e funcionalidade durante os estudos e as pesquisas do corpo
docente e discente do IFAP. Nestes espacos estdo definidas as areas para: salas para
estudo em grupo e cabines individuais; computadores com acesso a internet
(pesquisa virtual) e terminais de consulta a base de dados do acervo; espaco
informatizado para a recepcao e atendimento ao usuario; acervo de livros, periédicos,
multimeios e guarda-volumes.

Os acervos existentes atualmente contemplam titulos destinados ao curso e
areas afins, atualizado periodicamente com o intuito de disponibilizar para a sociedade
estudantil e académica. Estes sao destinados para consulta e empréstimo, conforme
regulamentacao vigente da Biblioteca.

As Bibliotecas operam por meio de um sistema informatizado, possibilitando
facil acesso via terminal de consulta ao acervo, que propicia aos estudantes consultas
dos titulos existentes. O acervo esta dividido por areas de conhecimento conforme
Classificacao Decimal de Dewey, facilitando, assim, a procura por titulos especificos,
com exemplares de livros e periodicos, contemplando todas as disciplinas do curso.
Dispde ainda o acesso remoto ao Portal de Peridédicos da CAPES. Oferece servigos

de empréstimo, consultas, renovacdo, orientagdo na normalizacdo de trabalhos



28

académicos e orientacdo bibliogréfica.

7.2 Estrutura Didatico Pedagdgica

Salas de Aula: carteiras escolares, quadro branco, mesa para uso do professor,
com disponibilidade para utilizagdo de notebook com projetor multimidia; cadeira,
condicionadores de ar.

Sala de Professores: composta de mesas grandes, cadeiras, armarios para os
professores, condicionador de ar, area reservada para planejamento que conta com
cabines individuais ou em grupo, uma copa e sanitarios.

Sala de Coordenacdo de Curso: composta por mesas, poltrona com bracgos e
rodizios, armarios, cadeiras acolchoadas, central de ar e computador com acesso a
internet.

Salas do Setor de Assisténcia ao Estudante (SAE): composta por estacfes de
trabalho, poltronas com bracos e rodizios, diversos armarios, computadores com
acesso a internet, bebedouro, central de ar, cadeira de rodas, cadeiras acolchoadas
para atendimento ao publico.

Sala de Coordenacdo de Registro Académico: Contém mesas de trabalho,
armarios, poltronas com bracos e rodizios, cadeiras acolchoadas, central de ar,
bebedouro, computadores com acesso a internet.

Sala de Direcdo de Ensino: estruturada com estacfes de trabalho, poltronas
com bracos e rodizios, cadeiras acolchoadas para atendimento, rack, armarios
diversos, computadores com acesso a internet e central de ar.

Sala de Departamento de Apoio ao Ensino (Setor Pedagdgico): Estacfes de
trabalho, poltronas com bracos e rodizios, cadeiras acolchoadas para atendimento,
armarios de tamanhos diversos, estantes em madeira para acomodar retroprojetores,
computadores com acesso a internet, central de ar, cafeteira, bebedouro.

Sala de Departamento de Pesquisa e Extensédo: Composta por estagbes de
trabalho, poltronas com bracos e rodizios, cadeiras acolchoadas para atendimento,
armarios médio e alto, computadores com acesso a internet e central de ar.

Sala de Nucleo de Apoio a Pessoas com Necessidades Especificas — NAPNE:

composta por estacdo de trabalho, poltrona com bracos e rodizios, cadeiras para
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atendimento, armario alto, estante com material bibliografico especifico, computador
com acesso a internet e central de ar.

Sala de Direcdo Geral/Secretaria de Gabinete: Estacdes de trabalho, poltronas
com bracos e rodizios, rack, armarios meédios, mesa redonda, cadeiras acolchoadas,
impressora, mesa de apoio, nobreak, computadores com acesso a internet, central de
ar, data-show e gaveteiros.

Auditério: Com aproximadamente 192 lugares, camarim, projetor multimidia,
notebook, sistema de caixas acusticas e microfones.

Lanchonete: Servigo terceirizado mediante Concesséo de uso a titulo oneroso,
de espaco fisico.

Ginasio poliesportivo: Composto por quadra oficial com arquibancadas, piso,
tabelas de basquete, salas de aula, sala de grupos de pesquisa, sala de coordenacéo,

vestiarios, banheiros, copa e salas para atividades desportivas.

8. PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E TECNICO

8.1 Pessoal Docente

O corpo docente do curso sera composto por Professores Formadores para
atendimento as necessidades da oferta, sendo responséaveis pelo planejamento e

execucao das aulas.

8.2 Pessoal Técnico Administrativo

O corpo técnico-administrativo sera formado pelo coordenador geral do
presente curso, assim como profissionais para atender as necessidades pedagégicas,
administrativas e inclusivas da oferta, observando-se a legislacdo especifica vigente.
Os docentes e técnicos que atuardo na referida unidade de ensino pertencerdo ao
guadro de servidores do IFAP. O curso também podera contar com a participacéao de

profissionais externos.
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9 POLITICAS DE INCLUSAO SOCIAL

O Curso FIC Microempreendedor Individual seguira a legislacédo brasileira que
trata da inclusdo de pessoas com deficiéncia, adequando estratégias das atividades
de ensino com requisitos de acessibilidade, de modo a identificar, acolher, atender e
acompanhar os estudantes com necessidades educacionais especificas, atuando
para eliminacdo de barreiras atitudinais, comunicacionais e pedagogicas.

Os recursos de Tecnologia Assistiva disponibilizados visam proporcionar o
acesso, permanéncia e éxito de estudantes com deficiéncia, com recursos de
informatica acessivel, recursos de acessibilidade, contetdo digital didatico acessivel,

bem como equipe pedagdgica e de atendimento educacional especializado.

10 CERTIFICADO

Apds a devida integralizacdo dos componentes curriculares do curso de
formacdo inicial e continuada em Produtor de Produtos Apicolas, na modalidade
presencial, do eixo tecnoldgico: Producdo Alimenticia, carga horaria de 160 horas,
sera conferido ao egresso o Certificado.

Os certificados serdo registrados pelo Registro Escolar, devendo conter no seu
Verso:

| — O eixo tecnolégico de formacao;

Il — A relagdo dos componentes curriculares ministrados e a respectiva carga
horaria;

Il — Periodo e o(s) local(ais) em que o curso foi realizado;

IV — Numero do registo do certificado;

V — E na eventualidade de instituicbes parceiras, essas também deverédo

constar.
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