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CAPITULO 1 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

O café nao é remédio, mas a comunidade médico-cientifica ja considera a planta como
funcional (previne doengas mantendo a saude) ou mesmo nutracéutica (nutricional e
farmacéutico). Isso porque o café ndo possui apenas cafeina, mas também potassio,
zinco, ferro, magnésio e diversos outros minerais, embora em pequenas quantidades. O
grao do café também possui aminoacidos, proteinas, lipideos, além de acgucares e
polissacarideos. Mas, o principal segredo: possui uma enorme quantidade de polifendis
antioxidantes, chamados acidos clorogénicos. Durante a torra do café, esses acidos
clorogénicos formam novos compostos bioativos: os quinideos. E nessa etapa também
que as proteinas, aminoacidos, lipideos e acucares formam os quase mil compostos
volateis responsaveis pelo aroma caracteristico do café. E toda essa composicdo que faz
do café uma bebida natural e saudavel.

Em 2007, segundo a pesquisa "Tendéncias do Consumo de Café no Brasil", 91% dos
pesquisados declararam-se consumidores de café. No Brasil, o consumo interno evoluiu
24,8% desde 2003, de 13,7 milhdes de sacas para os atuais 17,1 milhdées. O mercado
brasileiro também representa 14% da demanda mundial, e 32% do consumo de toda a
Europa, incluindo-se os paises do leste europeu. Continuamos a representar mais de 50%
de todo o consumo interno conjunto dos paises produtores de café.

A ABIC (Associacao Brasileira da Industria de Café) atribui o crescimento do consumo a
um conjunto de fatores que se repetem ha anos, de forma consistente e duradoura, que
resultaram na melhoria continua da qualidade do café oferecido aos consumidores. Esta
melhoria foi ampliada com o PQC - Programa de Qualidade do Café, langado pela ABIC
em final de 2004 e que, atualmente, ja certifica mais de 250 marcas em todo o Brasil. Em
2008, o PQC foi complementado pelo Programa Cafés Sustentaveis do Brasil, que
oferece uma garantia de certificagdo completa desde a lavoura até a xicara, para cafés
produzidos de forma sustentavel. Além disso, as casas de café ganharam um programa
de qualificagdo, o Circulo do Café de Qualidade - CCQ, com o qual a ABIC deseja
estimular o consumo de café fora do lar, sempre com melhor qualidade;

"Os desafios para superar as ameagas ao crescimento do agronegocio café, desde a
lavoura até o consumidor, sdo inumeros. Eles alcancam o aumento da produtividade da
cafeicultura para incrementar sua rentabilidade e competitividade, com a insercao
competitiva da agricultura familiar e da grande maioria dos pequenos cafeicultores, o
posicionamento estratégico do Brasil no mercado mundial de café, o investimento na
inovacdo e na renovagao do parque industrial, a conquista de novos mercados para
produtos com maior valor e a definicdo de instrumentos que assegurem a expansao da
exportagcdo e do consumo interno, com vantagens equivalentes para todos os setores da
cadeia produtiva. A ABIC e a industria de café entendem que os Cafés do Brasil ndo
comportam mais uma gestdo feita sempre através de medidas de carater emergencial e
propde a elaboragdo de um amplo plano de desenvolvimento para o agronegécio café,
que contemple as metas e as necessidades de todos os setores da cadeia produtiva, no
horizonte dos proximos 10 anos tal que assegure a sustentabilidade econémica de todos
os agentes e consolide a lideranga mundial do Brasil no negécio mundial do café", diz o
Presidente da ABIC.

Considerando a demanda do mercado, o Centro Estadual de Educagédo Tecnoldgica
“Paula Souza” propde o curso de TECNICO EM CAFEICULTURA que tem como proposta
formar profissionais que buscam a sustentabilidade deste agronegdécio, conciliando
competéncias, habilidades e conhecimentos com responsabilidade ambiental e social.
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1.1 Objetivos
O Curso de TECNICO EM CAFEICULTURA tem como objetivo capacitar para:
e identificar e aplicar técnicas para plantio, manejo, colheita, beneficiamento e
comercializacdo de café;
e implantar e monitorar projetos de utilizacdo de novas tecnologias de produgao de
café;
e implantar e gerenciar sistemas de controle de qualidade na produgdo e
comercializag&o de café (sementes, graos, mudas);
e atuar na area Agropecuaria, prestando assisténcia e consultoria técnica sobre gestédo
da propriedade rural;
e promover a integragéo e organizacgao social no meio rural;
e trabalhar de acordo com as normas de seguranga e saude no trabalho e ambiental.

1.2 Organizagéao do Curso

A necessidade e pertinéncia da elaboracdo de curriculo adequado as demandas do
mercado de trabalho, a formacédo do aluno e aos principios contido na L.D.B. e demais
legislagdes vigentes, levou o Centro Estadual de Educagao Tecnoldgica Paula Souza, sob
a coordenacéo do Prof. Aimério Melquiades de Araujo, Coordenador de Ensino Médio e
Técnico, a instituir o “Laboratério de Curriculo”.

No Laboratério de Curriculo foram reunidos profissionais da area, docentes, especialistas,
supervisao educacional para estudar o material produzido pela C.B.O. — Classificacao
Brasileira de Ocupacdes e para analise das necessidades do proprio mercado de
trabalho. Uma sequéncia de encontros de trabalho previamente planejados possibilitou
uma reflexdo maior e produziu a construcdo de um curriculo mais afinado com esse
mercado.

O Laboratério de Curriculo possibilitou, também, a constru¢cdo de uma metodologia
adequada para o desenvolvimento dos processos de ensino aprendizagem e sistema de
avaliacdo que pretendem garantir a construgdo das competéncias propostas nos Planos
de Curso.

FONTES DE PESQUISA:

MINISTERIO DO TRABALHO E EMPREGO. Classificacdo Brasileira de Ocupacées.
2002. Brasilia.

1.| BRASIL Ministério do Trabalho e do Emprego. Classificacdo Brasileira de Ocupacdes. Brasilia:
MtbE: 2002. (site: http://www.mtecbo.gov.br)

TiTULOS

6126 - Produtores agricolas na cultura de plantas estimulantes

6126 — 05 - Cafeicultor - Cafeicultor - empregador, Produtor de café

6226 — Trabalhadores agricolas na cultura de plantas estimulantes

6226 - 10 - Trabalhador da cultura de café - Apanhador de café, Arruador de café,
Cafeicultor - inclusive conta prépria e empregador, Catador de café, Colhedor de
café, Terreirista de café, Terrereiro de café

8416 — Trabalhadores na industrializagdo de café, cacau, mate e de produtos afins

8416 - 05 Misturador de café

8416 - 10 Torrador de café

8416 - 15 Moedor de café

8416 - 20 Operador de extracdo de café soluvel
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1414 — Gerentes de operacdes comerciais e de assisténcia técnica

1414 - 05 Comerciante atacadista , Comissario de café, Negociante
1414 - 10 Comerciante varejista - Lojista (comércio varejista),

3252 — Técnicos em producgdo, conservacao e de qualidade de alimentos

3252-05 - Técnico de alimentos -Técnico de bebidas, Técnico de controle de
qualidade de alimentos, Técnico de produgao de alimentos

2.| BRASIL Ministério da Educagao. Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos. Brasilia. Junho de 2008.
Eixo Tecnolégico: Recursos Naturais.

CAPITULO 2 REQUISITOS DE ACESSO

O ingresso ao Curso TECNICO EM CAFEICULTURA dar-se-a por meio de processo
seletivo para alunos que tenham concluido, no minimo, a primeira série do Ensino Médio.

O processo seletivo sera divulgado por edital publicado na Imprensa Oficial, com
indicacdo dos requisitos, condi¢gdes e sistematica do processo e numero de vagas
oferecidas.

As competéncias e habilidades exigidas serdo aquelas previstas para a primeira série do
Ensino Médio, nas trés areas do conhecimento:

e Linguagem, Codigos e suas Tecnologias;
e Ciéncias da Natureza, Matematica e suas Tecnologias;
e Ciéncias Humanas e suas Tecnologias.

Por razdes de ordem didatica e/ ou administrativa que justifiquem, poderéo ser utilizados
procedimentos diversificados para ingresso, sendo os candidatos deles notificados por
ocasido de suas inscrigoes.

O acesso aos demais modulos ocorrera por classificagao, com aproveitamento do médulo
anterior, ou por reclassificagéo.

CAPITULO 3 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

3.1 Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM
CAFEICULTURA

O TECNICO EM CAFEICULTURA é o profissional que participa do planejamento, executa
e monitora os processos de implantacdo e manejo da cultura de café. Gerencia a colheita
e no processamento da pds-colheita. Colabora nos processos de comercializagao e
acompanhamento do mercado do café. Auxilia na implantagdo e acompanhamento dos
sistemas de controle de qualidade. Trabalha de acordo com as normas de seguranga e
saude no trabalho e ambiental. Atua em atividades de assisténcia técnica, extensao rural

e formas de organizagao social.
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MERCADO DE TRABALHO

X/
L X4
X/
L X4

X/
o

>

0

L)

*
°

Empresas de producédo e consultoria agricola.

Instituicbes de assisténcia técnica, extensao rural e pesquisa.
Comeércio do agronegocio café.

Industrias de insumos para agronegécios.

Cooperativas e associagoes.

Ao concluir os Mdédulos |, Il e Il o TECNICO EM CAFEICULTURA devera ter construido
as competéncias gerais da Area Agropecuaria, a seguir:

analisar as caracteristicas econdmicas,socias e ambientais,identificando as atividades

peculiares a serem implementadas;

planejar,organizar e monitorar:

0 a exploragao e manejo do solo;

0 as alternativas de otimizacado dos fatores climaticos e seus efeitos no crescimento e
desenvolvimento das plantas;

0 a propagagao em cultivos abertos ou protegidos;

0 a produgao de mudas (viveiros e sementes);

selecionar e aplicar métodos de erradicagao e controle de pragas, doengas e plantas

daninhas,responsabilizando-se pela emissao de receitas de produtos agrotoxicos;

planejar e acompanhar a colheita e a pds-colheita.

ATRIBUICOES/ RESPONSABILIDADES

® & & 6 O o o o o

Administrar propriedade agricola.

Planejar area de cultivo.

Providenciar treinamento de mao-de—obra.

Providenciar manutencido de equipamentos.

Atuar na area de comercializacao de café.

Pesquisar e cotar precos.

Organizar processos de contratagdo de servigos e produtos.
Vender servigos e produtos.

Participar de pesquisas para melhoria, adequacdo e desenvolvimento de novos
produtos.

Definir estratégias para melhoria ,adequacéao e desenvolvimento de novos produtos.

AREA DE ATIVIDADES

A -

VVVVYVY VYV

ADMINISTRAR PROPRIEDADE AGRICOLA.

Providenciar documentagao legal da empresa rural.

Planejar, dimensionar e gerenciar a construgéo e a manutengao de instalagdes na
propriedade.

Planejar area de cultivo.

Orgar custos de producéo.

Providenciar assisténcia técnica.

Captar recursos financeiros.

Providenciar treinamento de mao-de-obra.
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» Gerenciar mao-de-obra.

» Adquirir insumos e equipamentos agricolas.

» Planejar tratos culturais.

» Providenciar assisténcia social para trabalhadores.
» Inspecionar uso de equipamentos de seguranca.
» Providenciar manutencéo de equipamentos.

» Efetuar pagamentos.

» Elaborar relatérios de producéo.

» Elaborar banco de dados da empresa rural.

B - ATUAR NA AREA DE COMERCIALIZACAO DE CAFE (MUDAS E GRAOS)
» Pesquisar e cotar precos.

» Organizar processos de contratagdo de servigos e produtos.

» Vender servigos e produtos.

» Comprar servicos e produtos.

C - PARTICIPAR DE PESQUISAS PARA MELHORIA, ADEQUACAO E
DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS.

» Propor melhorias de processos e produtos tendo em vista as necessidades do
mercado e os avancgos tecnologicos.

» Definir estratégias para melhoria, adequacgao e desenvolvimento de novos produtos.

» Testar novas tecnologias e produtos.

» Assessorar a implementagao das mudancas aprovadas.

» Aplicar normas técnicas e legislagéo vigente.

PERFIL PROFISSIONAL DA QUALIFICACAO

3.2 MODULO | — SEM CERTIFICACAO TECNICA
AREA DE ATIVIDADES

A - CULTIVAR CAFE

Preparar o solo.

Corrigir a acidez do solo.
Aplicar fertilizantes.

Fazer o plantio de mudas.
Sombrear mudas.

Irrigar plantacéo.

Produzir mudas.

Aplicar defensivos agricolas.
Capinar area plantada.

Rocar area plantada.
Monitorar pragas e doengas.
Desbrotar plantas.

Podar plantas.

Monitorar formagéo da planta.
Substituir plantas mortas e com ma-formacgao.

VVVVVVVVVVVVVVYY

B - PRODUZIR MUDAS DE CAFE

» Selecionar cultivares.

» Selecionar sementes e mudas.

» Controlar insetos, fungos e ervas invasoras em viveiros.
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» Transportar mudas do viveiro para a area de plantio.

C - BENEFICIAR CAFE

» Classificar os gréos de café.

» Descascar graos de café.

» Depositar grédos de café em maquina de limpeza.
» Pesar graos de café.

- PROMOVER E TRABALHAR DE ACORDO COM NORMAS DE SEGURANCA,
SAUDE, MEIO AMBIENTE E QUALIDADE.

Promover agbes para o plano de saude e segurancga no trabalho.
Colaborar na definicdo de EPI e EPC.

Prover acdes de preservacao ambiental.

Estabelecer normas e critérios de aceitagao de servigos.

Zelar pela organizagao do local de trabalho.

Ordenar e tratar o descarte de residuos, sucatas e materiais reciclaveis.
Utilizar equipamentos de protec¢ao individual.

Inspecionar equipamentos de segurancga.

Seguir normas e procedimentos.

Sinalizar areas de risco.

Combater principios de incéndio.

Prestar primeiros-socorros.

Fornecer informacgdes sobre seguranga, saude e riscos ambientais.
Controlar informacdes e procedimentos para certificacao.

VVVVVVVVVVVVYVYY O

3.3 MODULO~ Il - Qualificacdo Técnica de Nivel Médio de SUPERVISOR DE
PRODUCAO EM CAFEICULTURA

O SUPERVISOR DE PRODUCAO EM CAFEICULTURA é o profissional que planeja,
executa e gerencia as atividades de plantio, manejo, colheita e beneficiamento café
(sementes, graos, mudas). Desenvolve técnicas de plantio. Trabalha de acordo com as

normas de seguranga e saude no trabalho e ambiental.

AREA DE ATIVIDADES

A - COLHER CAFE

» Planejar a colheita (recursos humanos e materiais).
» Determinar ponto de colheita do café.

» Colher frutos de café.

» Transportar gréos colhidos.

B - SECAR GRAOS

» Abastecer o secador.

» Operar a fornalha (lenha, diesel, GLP).

» Pré-aquecer graos.

» Controlar a temperatura e a umidade do secador.

» Alimentar continuamente a fornalha (lenha, diesel e GLP).

» Cortar lenha para secagem da produgédo em estufa e secadores.
» Lavar frutos de café.
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» Classificar frutos de café.

» Despolpar fruto de café.

» Revolver graos de café.

» Colocar frutos de café para secagem.

C - ACONDICIONAR E ARMAZENAR A COLHEITA DE CAFE
» Transportar frutos de café.

» Ensacar graos de cafée.

» Costurar sacas de café.

» Empilhar sacas de café.

» Controlar e monitorar armazenamento da colheita de café.
D - COORDENAR EQUIPES DE TRABALHO

» Dimensionar equipe de trabalho.

» Atribuir tarefas aos funcionarios.

» Delegar responsabilidade aos funcionarios.

» Orientar execucao dos servigos.

» Intermediar informacdes entre equipes e superiores.

» Estabelecer escala de horarios e folgas de funcionarios.

» Estabelecer rotinas de passagem de turnos.

» Adequar equipe a situagdes atipicas.

» Supervisionar higiene pessoal dos funcionarios.

» Controlar uso de uniformes e equipamentos de protecao individual.
CAPITULO 4 ORGANIZACAO CURRICULAR

4.1  Estrutura Modular

O curriculo foi organizado de modo a garantir o que determina Resolu¢do CNE/CEB 04/99
atualizada pela Resolugdgo CNE/CEB n° 01/2005, o Parecer CNE/CEB n° 11/2008,a
Resolugao CNE/CEB n° 03/2008 a Deliberagao CEE n° 79/2008 e as Indicagbes CEE n°
8/2000 e 80/2008, assim como as competéncias profissionais que foram identificadas pelo
CEETEPS, com a participagao da comunidade escolar.

A organizacéo curricular da Habilitagéo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO
EM CAFEICULTURA esta organizada de acordo com o Eixo Tecnolégico de “Recursos
Naturais” e estruturada em moddulos articulados, com terminalidade correspondente a
qualificacéo profissional técnica de nivel médio identificada no mercado de trabalho.

Os moédulos sdo organizagbes de conhecimentos e saberes provenientes de distintos
campos disciplinares e, por meio de atividades formativas, integram a formacgao tedrica a
formacgao pratica, em funcado das capacidades profissionais que se propdem desenvolver.

Os moddulos, assim constituidos, representam importante instrumento de flexibilizagao e
abertura do curriculo para o itinerario profissional, pois que, adaptando-se as distintas
realidades regionais, permitem a inovagdo permanente e mantém a unidade e a
equivaléncia dos processos formativos.

A estrutura curricular que resulta dos diferentes mddulos estabelece as condigdes basicas
para a organizacao dos tipos de itinerarios formativos que, articulados, conduzem a
obtencéao de certificacdes profissionais.
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4.2 ltinerario Formativo

O curso de TECNICO EM CAFEICULTURA é composto por trés médulos.

O primeiro médulo, isoladamente, ndo comporta terminalidade e sera destinado a
construgdo de um conjunto de competéncias que subsidiardo o desenvolvimento de
outras mais complexas, previstas para os modulos subsequentes.

O aluno que cursar os MODULQS | e Il concluira a Qualificacdo Técnica de Nivel Médio
de SUPERVISOR DE PRODUCAO EM CAFEICULTURA.

Ao completar os trés mddulos, o aluno receberda o Diploma de TECNICO EM
CAFEICULTURA ,desde que também tenha concluido o Ensino Médio.

| mobuol | ==> | mobuon | ==> | mobuLo |
Qualificagdo Técnica Habilitacao
SEM de Nivel Médio de Profissional Técnica
i} SUPERVISOR DE de Nivel Médio de
CEFiTE'CF:I'\ﬁégAO PRODUCAO EM TECNICO EM
CAFEICULTURA CAFEICULTURA

4.3 Proposta de Carga Horaria por Temas
MODULO | — SEM CERTIFICACAO TECNICA

Carga Horaria

Horas/ Aula
o)
o
0 |
N %) %)
o | S | @
TEMAS < | EB| W R - =
I o Q N e c
S| 8|g2|s3]l _ | 2| o] s
= = S| S a © © © [
@ Qe |[To ol & o o o
[ (e oo |oaa [ [ [ —
I.1 Producgdo de Mudas de Café 60 50 40 50 100 | 100 80 80
[.2 Crescimento e Desenvolvimento da 60 50 40 50 100 100 80 80
Planta de Café
1.3 Estudc_) dos Fatores Cllmatlc’os el 60 50 40 50 100 100 80 80
sua Relacdo com a Planta de Café
.4 Uso e Manejo do Solo para a 60 50 60 50 120 100 96 80
Cultura do Café
I.5 Linguagem, Trabalho e Tecnologia 40 50 00 00 40 50 32 40
I.6 Aplicativos Informatizados 00 00 40 50 40 50 32 40
TOTAL 280 | 250 | 220 | 250 | 500 | 500 | 400 | 400
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MODULO Il — Qualifica¢do Técnica de Nivel Médio de SUPERVISOR DE PRODUCAO

EM CAFEICULTURA

Carga Horéria
Horas/ Aula
— — 0
g | g o
K e w o
TEMAS 0 2 |3 © ©
~ | 8 |%® n | 2| 2
I o o o~
gl gl glg | |3 |5]E
3| 8| & |S~| 3 s 5 5
[ [ o a | [ [ [ [
.1 Estucjo da Voc'agéo Regional para 60 o5 20 o5 80 50 64 40
a Produgao de Café
1.2 Manejo. de Pragas, Doengas e 40 50 60 50 100 100 80 80
Plantas Daninhas
11.3 Colheita e P6s Colheita do Café 60 50 40 50 100 100 80 80
1.4 Elaboragao de Projetos na Area de 60 50 40 50 100 100 80 80
Cafeicultura
[1.5 Inglés Instrumental 40 50 00 00 40 50 32 40
1.6 Etica e Cidadania Organizacional 40 50 00 00 40 50 32 40
Il.7 Planejamento do Trabalho de
Conclusago de Curso (TCC) em | 40 50 00 00 40 50 32 40
Cafeicultura
TOTAL 340 | 325 | 160 | 175 | 500 | 500 | 400 | 400
MODULO |l — Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM
CAFEICULTURA
Carga Horéria
Horas/ Aula
— — 0
g | g o
K e I
(] [2])
TEMAS o | 2|2 S| S
AN e e 1) T T
I o o N
slslsls |_|7]8]%
8 kS S | S~ ) 5| 5| 8| ©
= = o o [ [ [ [
1.1 Montagem e Monitoramento da
Estrutura Administrativa do| 60 50 40 50 100 | 100 | 80 80
Empreendimento
.2 I_Elaboragao do Plano de Exploracdo da 60 50 40 50 100 | 100 | 80 80
Propriedade
.3 Momtoramentc_), Controle e Avaliagado 60 50 40 50 100 | 100 | 80 80
do Processo Produtivo
.4 Mopltor?mento do Processo de 60 50 40 50 100 | 100 | 80 80
Comercializacao
[11.5 Saude e Seguranga no Trabalho 40 50 00 00 40 50 32 | 40
1.6 Desenvolvimento do Trabalho de
Concluséo de Curso (TCC) em Cafeicultura 00 00 60 50 60 50 48 40
TOTAL 280 | 250 | 220 | 250 | 500 | 500 | 400 | 400
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4.4 Enfoque Pedagdgico

Constituindo-se em meio para guiar a pratica pedagdgica, o curriculo organizado por meio
de competéncias sera direcionado para a construcdo da aprendizagem do aluno,
enquanto sujeito do seu proprio desenvolvimento. Para tanto, a organizagdo do processo
de aprendizagem privilegiara a definicdo de projetos, problemas e/ ou questbes geradoras
que orientam e estimulam a investigagdo, o pensamento e as agdes, assim como a
solucao de problemas.

Dessa forma, a problematizacao, a interdisciplinaridade, a contextuacdo e os ambientes
de formacgao se constituem em ferramentas basicas para a construgao das habilidades,
atitudes e informacgdes relacionadas que estruturam as competéncias requeridas.

4.4.1 Trabalho de Concluséo de Curso — TCC

A sistematizagdo do conhecimento sobre um objeto pertinente a profissdo, desenvolvido
mediante controle, orientagdao e avaliagao docente, permitira aos alunos o conhecimento
do campo de atuagao profissional, com suas peculiaridades, demandas e desafios.

Ao considerar que o efetivo desenvolvimento de competéncias implica na adogao de
sistemas de ensino que permitam a verificagdo da aplicabilidade dos conceitos tratados
em sala de aula, torna-se necessario que cada escola, atendendo as especificidades dos
cursos que oferece, crie oportunidades para que os alunos construam e apresentem um
produto final — Trabalho de Conclusao de Curso — TCC.

Cabera a cada escola definir, por meio de regulamento especifico, as normas e as
orientacdes que nortearao a realizagao do Trabalho de Conclusdo de Curso, conforme a
natureza e o perfil de conclusdo da habilitagdo profissional.

O Trabalho de Conclusao de Curso devera envolver necessariamente uma pesquisa
empirica, que somada a pesquisa bibliografica dara o embasamento pratico e tedrico
necessario para o desenvolvimento do trabalho. A pesquisa empirica devera contemplar
uma coleta de dados, que podera ser realizada no local de estagio supervisionado,
quando for o caso, ou por meio de visitas técnicas e entrevistas com profissionais da area.
As atividades extraclasse, em numero de 120 (cento e vinte) horas, destinadas ao
desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso, serdo acrescentadas as aulas
previstas para o curso e constarao do historico escolar do aluno.

O desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso pautar-se-a em pressupostos
interdisciplinares, podendo exprimir-se por meio de um trabalho escrito ou de uma
proposta de projeto. Caso seja adotada a forma de proposta de projeto, os produtos
poderdo ser compostos por elementos graficos e/ ou volumétricos (maquetes ou
protétipos) necessarios a apresentagao do trabalho, devidamente acompanhados pelas
respectivas especificagdes técnicas; memorial descritivo, memoérias de calculos e demais
reflexdes de carater tedrico e metodoldgico pertinentes ao tema.

A tematica a ser abordada deve estar contida no ambito das atribuicbes profissionais da
categoria, sendo de livre escolha do aluno.

4.4.2 Orientacao

Ficara a orientacao do desenvolvimento do Trabalho de Conclusédo de Curso por conta do
professor responsavel pelos componentes curriculares do Planejamento do Trabalho de
Conclusédo de Curso (TCC) em Cafeicultura, no 2° Moédulo e Desenvolvimento do
Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) em Cafeicultura, no 3° Médulo.
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4.5 Pratica Profissional
A Pratica Profissional sera desenvolvida em empresas e nos laboratérios e oficinas da
Unidade Escolar.

A préatica sera incluida na carga horaria da Habilitacdo Profissional e nao esta
desvinculada da teoria; constitui e organiza o curriculo. Sera desenvolvida ao longo do
curso por meio de atividades como estudos de caso, visitas técnicas, conhecimento de
mercado e das empresas, pesquisas, trabalhos em grupo, individual e relatorios.

O tempo necessario e a forma para o desenvolvimento da Pratica Profissional realizada
na escola e nas empresas serdo explicitados na proposta pedagogica da Unidade Escolar
e no plano de trabalho dos docentes.

4.6 Estagio Supervisionado

A Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM CAFEICULTURA néo
exige o cumprimento de estagio supervisionado em sua organizagao curricular, contando
com aproximadamente 600 horas aulas de praticas profissionais, que poderdo ser
desenvolvidas integralmente na escola ou em empresas da regido, por meio de
simulagdes, experiéncias, ensaios e demais técnicas de ensino que permitam a vivéncia
dos alunos em situagdes proximas da realidade do setor produtivo. O desenvolvimento de
projetos, estudos de casos, realizagdo de visitas técnicas monitoradas, pesquisas de
campo e aulas praticas desenvolvidas em laboratdrios, oficinas e salas-ambiente
garantirdo o desenvolvimento de competéncias especificas da area de formagao.

O aluno, a seu critério, podera realizar estagio supervisionado, ndo sendo, no entanto,
condigdo para a conclusao do curso. Quando realizado, as horas efetivamente cumpridas
deverao constar do Histérico Escolar do aluno. A escola acompanhara as atividades de
estagio, cuja sistematica sera definida por meio de um Plano de Estagio Supervisionado
devidamente incorporado ao Projeto Pedagogico da Unidade Escolar. O Plano de Estagio
Supervisionado devera prever os seguintes registros:

sistematica de acompanhamento, controle e avaliagao;
justificativa;

metodologias;

objetivos;

identificacdo do responsavel pela Orientacao de Estagio;
definicdo de possiveis campos/areas para realizacdo de estagios.

O estagio somente podera ser realizado de maneira concomitante com o curso, ou seja,
ao aluno sera permitido realizar estagio apenas enquanto estiver regularmente
matriculado. Apos a conclusdo de todos os componentes curriculares sera vedada a
realizacado de estagio supervisionado.

4.7 Organizagdes Curriculares
O Plano de Curso propde a organizagao curricular estruturada em trés modulos, com um
total de 400 horas por modulo.

A Unidade Escolar, para dar atendimento as demandas individuais, sociais e do setor
produtivo, podera propor nova organizagado curricular, alterando o numero de méddulos,
distribuicdo das aulas e componentes curriculares. A organizagao curricular proposta
levara em conta, contudo, o perfil de conclusao da habilitagdo, da qualificagdo e a carga
horaria prevista para a area profissional da habilitagdo.
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A organizacdo curricular proposta entrard em vigor apds a homologagdo pelo Orgdo de
Supervisao Escolar do CEETEPS.

CAPI'TULQS CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS
E EXPERIENCIAS ANTERIORES

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias adquiridas anteriormente pelos
alunos, diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo da respectiva
habilitacdo profissional, podera ocorrer por meio de:

v disciplinas de carater profissionalizante cursadas no Ensino Médio;

v’ qualificacOes profissionais e etapas ou moédulos de nivel técnico concluidos em outros
Cursos;

v' cursos de formagéo inicial e continuada ou qualificagdo profissional, mediante
avaliacio do aluno;

v’ experiéncias adquiridas no trabalho ou por outros meios informais, mediante avaliagao
do aluno;

v' avaliagdo de competéncias reconhecidas em processos formais de -certificagdo
profissional.

O aproveitamento de competéncias, anteriormente adquiridas pelo aluno, por meio da
educacéao formal/ informal ou do trabalho, para fins de prosseguimento de estudos, sera
feito mediante avaliagdo a ser realizada por comissao de professores, designada pela
Direcao da Escola, atendendo os referenciais constantes de sua proposta pedagdgica.

Quando o aproveitamento tiver como objetivo a certificagdo de competéncias, para
conclusao de estudos, seguir-se-d0 as diretrizes a serem definidas e indicadas pelo
Ministério da Educacao.

CAPITULO 6 CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacdo, elemento fundamental para acompanhamento e redirecionamento do
processo de desenvolvimento de competéncias estara voltado para a construgao dos
perfis de conclusdo estabelecidos para as diferentes habilitagdes profissionais e as
respectivas qualificacdes previstas.

Constitui-se num processo continuo e permanente com a utilizacdo de instrumentos
diversificados — textos, provas, relatérios, auto-avaliagdo, roteiros, pesquisas, portfélio,
projetos, etc — que permitam analisar de forma ampla o desenvolvimento de competéncias
em diferentes individuos e em diferentes situagdes de aprendizagem.

O carater diagnostico dessa avaliagdo permite subsidiar as decisdes dos Conselhos de
Classe e das Comissdes de Professores acerca dos processos regimentalmente previstos
de:

e classificagao;
e reclassificacao;
e aproveitamento de estudos.
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E permite orientar/ reorientar os processos de:

e recuperacgao continua;
e recuperacao paralela;
e progressao parcial.

Estes trés ultimos, destinados a alunos com aproveitamento insatisfatorio, constituir-se-
ao de atividades, recursos e metodologias diferenciadas e individualizadas com a
finalidade de eliminar/ reduzir dificuldades que inviabilizam o desenvolvimento das
competéncias visadas.

Acresce-se ainda que, o instituto da Progressao Parcial cria condigdes para que os alunos
com mengao insatisfatéria em até trés componentes curriculares possam,
concomitantemente, cursar o modulo seguinte, ouvido o Conselho de Classe.

Por outro lado, o instituto da Reclassificacdo permite ao aluno a matricula em maddulo
diverso daquele que esta classificado, expressa em parecer elaborado por Comissao de
Professores, fundamentada nos resultados de diferentes avaliagcbes realizadas.

Também através de avaliagdo do instituto de Aproveitamento de Estudos permite
reconhecer como validas as competéncias desenvolvidas em outros cursos — dentro do
sistema formal ou informal de ensino, dentro da formacéo inicial e continuada de
trabalhadores, etapas ou moédulos das habilitagdes profissionais de nivel técnico, ou do
Ensino Médio ou as adquiridas no trabalho.

Ao final de cada mddulo, apds analise com o aluno, os resultados serdo expressos por
uma das mencgdes abaixo conforme estdo conceituadas e operacionalmente definidas:

Mencgao | Conceito |Definicdo Operacional

O aluno obteve excelente desempenho no desenvolvimento

MB Muito Bom . : ,
das competéncias do componente curricular no periodo.

O aluno obteve bom desempenho no desenvolvimento das

B Bom o . .
competéncias do componente curricular no periodo.

R Regular O aluno obteve desempenho regular no desenvolvimento
das competéncias do componente curricular no periodo.

| Insatisfatorio O aluno obteve desempenho insatisfatério no

desenvolvimento das competéncias do componente
curricular no periodo.

Sera considerado concluinte do curso ou classificado para o médulo seguinte o aluno que
tenha obtido aproveitamento suficiente para promogao — MB, B ou R — e a freqiéncia
minima estabelecida.

A frequéncia minima exigida sera de 75% (setenta e cinco) do total das horas
efetivamente trabalhadas pela escola, calculada sobre a totalidade dos componentes
curriculares de cada mdédulo e tera apuracao independente do aproveitamento.

A emissao de Mencao Final e demais decisdes, acerca da promocao ou retencdo do
aluno, refletirdao a analise do seu desempenho feita pelos docentes nos Conselhos de
Classe e/ ou nas Comissdes Especiais, avaliando a aquisicdo de competéncias previstas
para os modulos correspondentes.
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CAPITULO 7 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

| - AREAS PARA PROJETOS: em conformidade com as atuais tendéncias inovadoras do
meio produtivo € importante que as Unidades Escolares que oferecem habilitagdo no eixo
tecnolégico recursos naturais, na area agropecuaria, tenham um espacgo para instalagao
de projetos pedagogicos produtivos como um recurso didatico onde os alunos possam
vivenciar a gestao (planejamento, implantagédo, conducao e avaliagao dos resultados) das
culturas em estudo.

Neste caso, o Parque Cafeeiro deve ser formado de plantios experimentais com
espagamentos em sistema adensados e convencionais, com pelo menos cinco das
principais variedades de café: (mundo novo, catuai vermelho, catuai amarelo, obat3,
icat(, lapar-59, catucai, tupi, acaia... etc). Area minima de 5 ha

Equipamentos e acessorios
01 Sistema de irrigac&o do tipo aspersores, para area minima de 1 ha;

01 Pulverizador Costal de 20 litros
20 enxadas

10 enxaddes

06 machados

03 cavadeiras de mola

10 ancinhos

01 motosserra

01 cortador de grama

- OFICINA MECANICA / GALPAO PARA MAQUINAS: Estrutura Fisica para alojar e
realizar manutencao dos maquinarios, com almoxarifado minimo de ferramentas.

- 01 Oficina Mecanica de 10m X 40m para abrigo e manutengdo das maquinas e
equipamentos.

Maquinas / Equipamentos e Implementos

01 Trator agricola de poténcia média
01 Trator agricola de poténcia pequena
01 Micro-trator (Tipo Tobata)

02 Carretas com capacidade de 3 e 5t
01 Arado de 3 discos

01 Grade aradora de 16 discos

01 Grade niveladora de 36 discos

01 Rogadeira hidraulica

01 Pulverizador de barras

01 Pulverizador/atomizador para café
01 Plantadeira / Adubadeira

01 Cultivador

01 Arruador/esparramador de café

01 Distribuidor de calcareo

Equipamentos / Ferramentas para manutencao das maquinas

01 Compressor — 500 libras
01 Solda elétrica
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01 Solda de oxigénio

01 Lixadeira manual

01 Lixadeira de bancada

01 Furadeira de mesa

01 Furadeira de bancada

01 Macaco hidraulico jacaré

01 Macaco jacaré

01 Jogo de chave fixa ; estrela ; Allen; Fenda; Philips; Inglesa
01 Prensa

01 Morcga

01 Bigorna

01 Jogo de chave de Pito (mm e polegadas)
01 Engraxadeira

01 Forja

Equipamentos de Seguranca
- Kits de EPI (Equipamento de protecédo individual)

Il - SETOR DE TOPOGRAFIA: setor destinado a realizacdo de calculos, planilhas e
plantas topograficas .

Equipamentos:

02 Teodolitos

01 Nivel de precisao
02 Miras

06 Balisas

08 Trenas

01 GPS de navegacéao

Mobiliario:
e 20 jogos de carteiras/cadeiras para desenho

IV - VIVEIRO DE MUDAS: Viveiros / Ambientes Protegidos: recurso tecnoldgico que

exige conhecimento para viabilizagdo de produgao de determinadas culturas em periodos

adversos (clima, luminosidade, fotoperiodismo e entre outros), tornando desta forma uma

nova alternativa para o ensino aprendizado

- 01 (um) viveiro com aproximadamente 300m?, capacidade para produgdo minima de
20.000 mudas de café de 7z ano..

Equipamentos

01 Balanga “L” cap. 200Kg

01 Carneiro Hidraulico n°® 04

01 Pulverizador Costal — 20 litros

01 Pulverizador manual costal para 20 litros
01 Pulverizador PJH — 20 litros

Acessorios / Mobiliarios

¢ 01 Armario cabeceira, esmaltado, tampo paviflex 450 x 400 x 900mm
¢ 01 Guarda roupa de aco

e 01 Armario portas de correr com vidros — 4 divisbes
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V - LABORATORIO DE COLHEITA, POS-COLHEITA e BENEFICIAMENTO DE CAFE :
— Ambiente e instalagdes para a pds-colheita de café e beneficiamento em pequena
escala de producdo. As instalacdes devem contar com 600m? de terreiro de alvenaria e
caixa d’agua de 15.000 mil litros

Equipamentos

e 01 moega de recepgao de 5.000 litros

e 01 descascador

e tulhas com capacidade de 1000 sacas em coco

¢ 01 maquina de classificacao de café

e 01 Secador rotativo p/ 8000 Its. C/ elevador, vent. P/ inje¢do de ar quente, C/ 3
motores trifasicos, fornalha metalica

e 01 Despolpador manual p/ café

¢ 01 Maquina para beneficiar café — capacidade 10 sacos

e 01 Motor elétrico trifasico, 15 CV, 220V, 3400RPM, 60 ciclos

¢ 01 Moto serra com lamina 40cm

e 01 Secador rotativo para 8000 litros com elevador, ventilagdo para injecéo de ar

qguente acin. com 3 motores trifasicos, fornalha metalica

01 Motor elétrico 5 CV — Baixa rotacao — trifasico

e 01 Motor elétrico trifasico 772 CV — 4 podlos

e 01 Elevador metalico, correias 5”x 4, altura 6,50 com moega de entrada, registro t.,
gaveta, ducto de subida, polias em V para acionamento, motor elétrico trifasico
220/380 - V. 1CV - 60 HZ

e 01 Rosca transportadora T. 97, 5.50 comp. 2 registros de saida — caixa metalica fundo
arredondado, polias em V, M. elétrico 220/380 V. 3CV

e 01 Bica de jogo metalico (transportador vibratério) 4m x 0,40, com peneira final 1,50m,
polias em V para acionamento, motor trifasico 220/380, 60HZ, 2CV

e 01 Lavador mecanico, com bica de jogo invertido capacidade 1000 por hora, sistema

de separacao de café e pedras, motor trifasico 220/380, 60HZ, 2CV — metalico

01 Moto serra

01 Balanga - capacidade 200Kg

02 Carrinhos para esparramar café — com pneu macicgo — tipo inglés

01 Despolpador manual para café

Acessorios

e 02 Carrinhos para esparramar café — com pneu macico — tipo inglés
e 20 Escadas de ferro para colheita de café

e 01 Carrinho tracdo manual para café

VI - LABORATORIO DE ANALISE FiSICO-QUIMICO E QUALIDADE DO CAFE

O espaco fisico devera possuir uma area Util de aproximadamente 120m?, com pé direito
4m, revestimento branco fosco até, pelo menos, meia altura, piso em material
impermeavel e antiderrapante, resistente a abrasdo e impacto com nivel favorecendo o
escoamento para os ralos.Janelas em altura superior a 2,5 metros a partir do piso para
possibilitar a disposi¢gao dos equipamentos, e boa iluminagéo e aeragdo do ambiente. Ha
necessidade da instalagcdo de telas nas janelas a fim de evitar a entrada de insetos.

De acordo com as normas de seguranca, € necessario a existéncias de portas de
emergéncias, extintor de incéndio, lavador de olhos e chuveiro de seguranca.
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Sao0 necessarias quatro bancadas centrais que podem ser de alvenaria com tampo em
granito, com fornecimento de agua distribuida ao longo das bancadas, eletricidade
110/220v, ponto de gas e ponto de esgoto, medindo largura = 1,20m e comprimento de
3,90m com pia em uma das pontas. Pia com tampo e cuba em aco inox ou outro material
inerte com medidas: Tampo rebaixado 3cm da bancada: largura de 1,20m e profundidade
de 1,20m.. Cubacom L =60 X P =50 X A =40cm.

Bancada lateral em alvenaria com o tampo em granito, com distribuicdo de tomadas de
energia 110/220v, alimentagdo de agua para condensadores e refluxo, e ponto de gas e
esgoto.

Equipamentos

e 01 Refrigerador de 280 litros

¢ 01 Banho Maria com tampa de 6 anéis redutores e cuba inox 500 x 300 x 150mm,
temperatura ambiente até 100 graus

e 01 Bateria de extragédo de gordura- Wa — 220 V para 6 provas, com suporte para
vidraria

e 01 Medidor em Ph Portatil digital, faixa de 0,00 a 14,0 Ph, com eletrodo e sensor de
temperatura

e 01 Estufa para estocagem e secagem com circulador e renovador de ar, com
temperatura analdgico ate 150 med. Int 60x60x50

¢ 01 Bloco digestor, cap. De 40 provas micro, com geladeira, cont. de temperatura. De
50° a 450° c e tubos

e 01 Destilador de nitrogénio tubos micro /macro

e 01 Agitador magnético com aquecimento, placa em teflon, tem ate 240°c, 100 a 1700
rpm, capl

e 01 Medidor condutividade/resist/sal e remp, portatil digital microprocessador

e 01 Balanca eletronica, capacidade 210 sens. 0,0001g protetor t/pv — 4000, M

01 Espectofotémetro digital de 200 a 1100 nm, banda 7NM e suporte para 3 cubetas

de 10 nm, 700

01 Medidor de umidade digital de cereais, café portatil

01 Mesa agitadora, agitador Orbital com inversor de F, 0 a 300 RPM e timer digital

01 Moinho multiuso com camara termostatizada cap 300 ml a 27000 rpm e timer

01 Chapa aquecedora com plataforma 300x200 mm em aluminio teflonizado

temperatura. Até 300 graus

e 01 Destilador de agua, em aco inox, tipo Pilsen 5 It. S/H, 5000 W 220r

e 01 Exaustor para laboratério

Acessorios / Mobiliarios

e 01 Mesa de aco, 3 gavetas com fechadura
e 02 Mesas tipo formica

e 01 Quadro Branco

e 22 banquetas

VIl - LABORATORIO DE INDUSTRIALIZACAO DO CAFE

Um espaco com aproximadamente 100m2, piso tipo ceramica, paredes revestidas com
azulejos até o teto, com iluminagao artificial e natural (Vitros com telas), com climatizador
de ar. Bancadas de aco inox medindo 4,70 X 0,70 metros, com 02 pias com cubas em aco
inox, medindo 0,50 X 0,30 metros.
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Equipamentos

01 Bebedouro t. Pressao com filtro e refrigeragdo tampo inox

01 Aspirador de p6 / 200 W, aspira pé e agua (café organico)

01 Diviséria t. Painel, cinza, com 2 portas c/ fechaduras, 26 metros

01 Maquina semi automatica p/ fechamento de embalagem a vacuo p/ café e cereais
01 Maquina para moagem de café completa

01 Sistema de alimentacao para café em pé composto de 2 silos, arrastadores e
elevadores

01 Maquina empacotadeira semi-automatica

01 Balanga Urano cap. 2 72 Kg

01 Bebedouro de pressao , ago carbono galv. Acab. Inox contr. De temperatura e filtro
01 Bebedouro t. Pressao, c/ filtro e refrigerador. Controle Automatico

Acessorios / Mobiliarios

01 Poltrona

02 Cadeiras fixas

01 Cadeira fixa com bracos estofados

01 Mesa centro tampo madeira e estrutura tubo metalico
01 Mesa de cerejeira 12 m, 4 gavetas com chaves
01 Estante em aco com 6 prateleiras

01 No-break

01 Cadeira estofada fixa sem bragos

01 Cadeira estofada giratéria sem bragos

03 Poltronas estofadas fixas sem bracos

01 Sofa triplice

01 Armario de madeira com 2 portas

01 Cadeira fixa assento e encosto estofado

VIIl - LABORATORIO DE REBENEFICIO DO CAFE

Um espaco com aproximadamente 205m2, piso tipo ceramica, paredes revestidas com
azulejos até o teto, com iluminagao artificial e natural (Vitros com telas), com climatizador
de ar. Bancadas de aco inox medindo 4,70 X 0,70 metros, com 02 pias com cubas em aco
inox, medindo 0,50 X 0,30 metros.

Equipamentos

01 Balanga capacidade 1000 Kg
01 Balanga capacidade 1 Kg
01 Descascador de amostras
01 Determinador de umidade
01 Balado de Liza

01 Balanga Eletronica

01 Classificador de Peneiras
01 Catador de pedras

01 Balanga de 10Kg

01 Compressor de ar

01 Balanga de 1Kg

Acessorios / Mobiliarios
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e 01 Armario de aco com 3 gavetas na parte inferior e 2 portas de vidro na parte
superior

04 Mesas para refeitério com 8 lugares em férmica

01 Mesa de reuniao 2,0 x 1,0

01 Carrinho de mao

01 Quadro Branco

IX - LABORATORIO DE TORREFACAO

Um espaco com aproximadamente 40m2, piso tipo ceramica, paredes revestidas com
azulejos até o teto, com iluminagao artificial e natural (Vitros com telas), com climatizador
de ar. Bancadas de aco inox medindo 4,70 X 0,70 metros, com 02 pias com cubas em aco
inox, medindo 0,50 X 0,30 metros.

Equipamentos

02 Torradores de café com capacidade de 60Kg e potencia total 12 Hp

02 Resfriadores de café com capacidade de 60Kg com potencia total 1 e 3Hp

02 Silos de café com capacidade de 1350Kg com potencia total de 3Hp

02 Elevadores pneumaticos de café cru com capacidade de 60 Kg para producéao de
30Kg/minutos — potencia total 3Hp

e 01 Balanga Top 300Kg eletrénica plataforma 11 x 57 com 100grs

e 01 Costuradora elétrica portatil

e 01 Torrador pequeno

Acessorios / Mobiliarios

e 02 Estrados de Madeira
e 01 Quadro Branco

e 08 Botijoes de gas P45

X - LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL
Este laboratério é destinado as atividades praticas de Analise Sensorial do Café,
oferecendo condigdes para a coleta das informagdes uteis na otimizacdo dos atributos
sensoriais de aparéncia, aroma, sabor, odor e textura, para a determinagao da preferéncia
dos consumidores, para avaliacdo das alteragdes sensoriais que ocorrem durante o
armazenamento, em funcédo do tempo, condigdes de estocagem e tipo de embalagem,
tipo de processamento determinacao da vida de prateleira, entre outros.
Area minima 45 m?; Pé direito de 4m, divididos em 3 areas de trabalho:

0 25m? 9Sala de preparo,

0 7m? - Sala de avaliagao individual (cabines)

o0 13 m?-> Sala de avaliagao e discussdo em grupo
A sala de avaliagao e discussdao em grupo deve ter uma mesa redonda de degustacéo de
150 cm de diametro de base fixa. Nesta sala realiza-se a padronizagdo de metodologia,
caracterizacdo de amostras de referéncia, busca de consenso entre julgadores e
treinamento de degustadores.
A sala de avaliacdo individual pode ser composta de 3 cabines individuais adequadas ao
conforto e individualidade do provador, com fechamento frontal e lateral, porém permitindo
adequada circulagdo de ar. As cabines devem ter tampo fixo, bojo em ago inox com
alimentagao controlada de agua, e trés op¢des de iluminagédo, com luz branca, amarela e
verde. Devem ter também um sistema de sinal luminoso, instalado nas cabines, para a
comunicagao com a area de preparo, que por sua vez e realizada através de uma janela
frontal moével.
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A sala de preparo e armazenamento das amostras € uma area isolada da area de
avaliacdo, para evitar interferéncias aos julgadores, providas de equipamentos e
utensilios necessarios para o preparo da amostra, bem como pias, mesa, armarios e
refrigerador para armazenamento das amostras.

O laboratério de analise sensorial deve também conter uma sala de preparacdo de
amostras, que consiste de uma cozinha moderna, provida de utensilios em material que
nao afete o sabor do café. Essa area deve possuir mesas para preparagao das amostras
e exaustores para a retirada de odores gerados durante a preparagao das amostras. A
area de preparagao de amostras deve ter comunicagao com as cabines de degustacao
por meio de portinholas. A sala deve ter azulejos até meia altura (2m); piso em material
impermeavel e antiderrapante, resistente a abrasdo e impacto com nivel favorecendo o
escoamento para os ralos. Janelas em altura superior a 2,5 metros a partir do piso para
possibilitar a disposi¢cao dos equipamentos, e boa iluminagédo e aeragao do ambiente. Ha
necessidade da instalacdo de telas nas janelas a fim de evitar a entrada de insetos. A
area de preparagao das amostras pode ser em ilha central, contendo uma bancada de
preparagao em ago inox , 1 fogdo de 4 bocas e uma pia em ago inox.

Equipamentos

01 Conjunto com peneiras para classificagdo de amostras
01 Cuspideira de latas

01 Torrador amostras 4 bocas

01 fogéo de 4 bocas

Acessoérios / Mobiliarios

01 Mesa para prova de café com tampo de aco inox
06 Bandejas para amostras

20 banquetas giratérias

01 Quadro branco

Xl - SALA AMBIENTE PARA AS PRATICAS DE GESTAO

Em unidades que ndo tém a Cooperativa-Escola constituida, deverdo ser criadas
condi¢cbes para simulacbes de atividades de registro, controle e desenvolvimento de
projetos produtivos ou de servigos. Este espaco devera considerar a realizagdo de
reunides, o atendimento ao publico e a organizagdo e guarda de documentos, além das
atividades burocraticas e da comercializagdo de produtos. Deve ser considerado ainda
um espago para a organizagao dos estoques de insumos e ferramentas e um para a
guarda da produgao, quando for o caso.

Xl - LABORATORIO DE INFORMATICA

Ambiente de recursos adequados, onde os alunos possam utiliza-la, com rede de internet.
- Necessario uma area de 60 m?, com piso antiderrapante (pode ser paviflex) com boa
iluminacédo e ventilagcdo e tomadas bivolt 110/220v. 1 Sistema de Ar condicionado com
20.000btus

Equipamentos:
e 25 Microcomputadores, Core2Duo, 2,8 GHz, 4GB, 250HD, DVD/RW
e 2 Impressoras Multi funcional

Sugestédo de “ Softwares”

CNPJ 62823257/0001-09 73
Pagina n° 23



Centro Estadual de Educagéo Tecnolégica Paula Souza
Governo do Estado de S&o Paulo
Praga Cel. Fernando Prestes, 74 - Bom Retiro — CEP: 01124-060 — Sao Paulo - SP

GV FARM SYSTEM =- Sistema de Gerenciamento Agropecuario

Agrisoft - ADM Agricola / ADM Rebanho / ADM Maquinas

AgrisoftAgris Software de Gestao Agricola

ICASE Tecnologia e Informacéo.

Sistema RENTAGRI E CAIXAGRI — CEM Inter Systems

GICE - Gerenciamento Informatizado da Cooperativa-Escola - software em fase de
utilizacdo experimental
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CAPITULO 8 PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A contratagdo dos docentes, que irdo atuar no Curso de TECNICO EM CAFEICULTURA,
sera feita por meio de Concurso Publico como determinam as normas proprias do
CEETEPS, obedecendo a ordem abaixo discriminada:

v Licenciados na Area Profissional relativa & disciplina;

v Graduados na Area da disciplina;

O CEETEPS proporcionara cursos de capacitacdo para docentes voltados para o
desenvolvimento de competéncias diretamente ligadas ao exercicio do magistério, além

do conhecimento da filosofia e das politicas da educagéao profissional.

CAPITULO 9 CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Ao aluno concluinte do curso sera conferido e expedido o diploma de TECNICO EM
CAFEICULTURA, satisfeitas as exigéncias relativas:

v'ao cumprimento do curriculo previsto para habilitagao;

v' a apresentacgdo do certificado de conclusdo do Ensino Médio ou equivalente.

Ao término dos dois primeiros Mddulos, o aluno fara jus ao Certificado de Qualificagao
Técnica de Nivel Médio de SUPERVISOR DE PRODUCAO EM CAFEICULTURA.

Os certificados e o diploma terao validade nacional.
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PARECER TECNICO

Atendendo ao disposto no item 14.3 da Indicacdo CEE 8/2000, expede parecer técnico
relativo ao Plano de Curso da Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
TECNICO EM CAFEICULTURA.

O perfil profissional de conclusao da Qualificagdo Técnica de Nivel Médio e da Habilitagao
Profissional atendem as demandas do mercado de trabalho e as diretrizes emanadas do

Catalogo Nacional de Cursos Técnicos.

A organizacao curricular esta coerente com as competéncias requeridas pelos perfis de
conclusao propostos e com as determinacées emanadas da Lei n.° 9394/96, do Decreto
Federal n.° 5154/2004, da Resolucdo CNE / CEB n.° 04/99 atualizada pela Resolucéo
CNE/CEB n° 01/2005, do Parecer CNB/CEB n° 11/2008, Resolugao CNE/CEB n° 03/2008
, da Deliberacao CEE 79/2008, das Indicagdes CEE 08/2000 e 80/2008.

As instalagdes e equipamentos e a habilitagdo do corpo docente sdo adequados ao

desenvolvimento da proposta curricular.

PAULO NEY JANSEN BRANCO
RG 5.940.803
Licenciado em Ciéncias Agricolas com
Especializacdo em Cafeicultura Empresarial,
Qualidade e Produtividade
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PORTARIA DE DESIGNACAO DE 05-01-2009

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico do Centro Estadual de Educagao Tecnoldgica
Paula Souza designa Laura Teresa Mazzei, R.G. 2.862.171, Daniel Garcia Flores, R.G.
6.173.104 e Sonia Regina Correa Fernandes, R.G. 9.630.740-7 para procederem a
analise e emitirem parecer técnico sobre o Plano de Curso da Habilitagdo Profissional
Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM CAFEICULTURA, incluindo a Qualificacéo
Técnica de Nivel Médio de SUPERVISOR DE PRODUCAO EM CAFEICULTURA , a ser
implantado na rede de escolas do Centro Estadual de Educagdo Tecnoldgica Paula
Souza — CEETEPS.

Sao Paulo, 05 de janeiro de 2009.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
Coordenador de Ensino Médio e Técnico

CNPJ 62823257/0001-09 73
Pagina n° 29



Centro Estadual de Educagéo Tecnolégica Paula Souza
Governo do Estado de S&o Paulo
Praga Cel. Fernando Prestes, 74 - Bom Retiro — CEP: 01124-060 — Sao Paulo - SP

APROVACAO DO PLANO DE CURSO

A Supervisao Escolar, supervisdo delegada pela Resolugdo SE n° 78, de 07/11/2008, com
fundamento no item 14.5 da Indicagdao CEE 08/2000, aprova o Plano de Curso do Eixo
Tecnologico “Recursos Naturais”, referente a Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de TECNICO EM CAFEICULTURA, incluindo a Qualificacdo Técnica de Nivel
Médio de SUPERVISOR DE PRODUCAO EM CAFEICULTURA, a ser implantado na rede
de escolas do Centro Estadual de Educacdo Tecnolégica Paula Souza, a partir de
07-01-2009.

Sao Paulo, 07 de janeiro de 2009.

Laura Teresa Mazzei Daniel Garcia Flores Sonia Regina C. Fernandes
R.G. 2.862.171 R.G. 6.173.104 R.G. 9.630.740-7
Supervisor Educacional Supervisor Educacional Supervisor Educacional
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PORTARIA CETEC N° 19, DE 07-01-2009
publicagao DOE de 21-01-2009, se¢ao |, pagina 36

O Coordenador de Ensino Médio e Técnico, no uso de suas atribuicbes, com fundamento
na Resolucdo SE n.° 78, de 07/11/2008, e nos termos da Lei Federal 9394/96, Decreto
Federal n.° 5154/04, Resolucdo CNE/CEB 4/99 atualizada pela Resolu¢cdo CNE/CEB
1/2005, Parecer CNE/CEB n.° 11, de 12/06/2008, Resolucdo CNE/CEB n.° 03, de
09/07/08, Deliberacdo CEE 79/2008, das Indicacbes CEE 08/2000 e 80/2008 e, a vista do
Parecer da Supervisdo Educacional, expede a presente Portaria:

Artigo 1° - Fica aprovado, nos termos do item 14.5 da Indicagédo CEE 8/2000 e artigo 5°
da Deliberagcdo CEE n.° 79/2008, o Plano de Curso do Eixo Tecnoldégico “Recursos
Naturais”, da seguinte Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio:

a) TECNICO EM CAFEICULTURA, incluindo a Qualificagdo Tecnica de Nivel Médio de
SUPERVISOR DE PRODUCAO EM CAFEICULTURA.

Artigo 2° - O curso referido no artigo anterior esta autorizado a ser implantado na Rede
de Escolas do Centro Estadual de Educacédo Tecnolégica Paula Souza, a partir de
07-01-2009.

Artigo 3° - Esta portaria entrara em vigor na data de sua publicacao, retroagindo seus
efeitos a 07-01-20009.

ALMERIO MELQUI'ADES DE ARAUJO
Coordenador de Ensino Médio e Técnico
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Centro Estadual de Educagdo Tecnoldgica Paula Souza
Governo do Estado de Sdo Paulo

Praga Cel. Fernando Prestes, 74 — Bom Retiro — CEP: 01124-060 — Sao Paulo — SP

Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM CAFEICULTURA

EIXO TECNOLOGICO: RECURSOS NATURAIS

Lei Federal n.2 9394/96, Decreto Federal n.2 5154/2004, Resolugdo CNE/CEB 4/99 atualizada pela Resolugdo CNE/CEB 1/2005, Parecer CNE/CEB n.2 11, de 12/06/2008, Resolugdo CNE/CEB n.2 03, de 09/07/08, Deliberagdo CEE

Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico n.© 19, de 07/01/2009, publicada no DOE de 21/01/2009, secéo I, pdgina 36.

79/2008, das Indicagcbes CEE 08/2000 e 80/2008.

MODULO | - 1° Semestre de 2009 MODULO I - 2° Semestre de 2009 MODULO Il - 1° Semestre de 2010
C. H. (h-a) C. H. (h-a) C. H. (h-a)
T P Total T P Total T P Total
1.1 — Produgdo de Mudas de Café 60 40 100 II.1 — Estudo da Vocagao Regional para .1 — Montagem e Monitoramento da
1.2 — Crescimento e Desenvolvimento da a Producgéo de Café 60 20 80 Estrutura Administrativa do
Planta de Café 60 40 100 1.2 — Manejo de Pragas, Doengas e Empreendimento 60 40 100
1.3 — Estudo dos Fatores Climaticos e Plantas Daninhas 40 60 100 :él.zl - —Elabgraga.o do Plano de
sua Relagio com a Planta de Café 60 40 100 I1.3 — Colheita e Pos Colheita do Café 60 40 100 xplorag&o da Propriedade 60 40 100
) = . A .3 — Monitoramento, Controle e
1.4 — Uso e Manejo do Solo para a 11.4 — Elaboracao de Projetos na Area de L ’ )
Cultura do Café 60 60 120 Cafeicultura 60 40 100 Avaliagéo do Processo Produtivo €040 100
:Z — :nfuigem,l 'I;rabalt;o ZTecnoIogia gg 22 jg ::Z — :;tglés Ir;;ru;ner.]talo — I jg gg jg géine—rcl?gﬁggg;aomento do Processo de 50 40 100
.6 — Aplicativos Informatizados .6 — Etica e Cidadania Organizaciona lI15 — Satde e Seguranca no Trabalho 40 00 0
1.7 — Planejamento do Trabalho de )
Conclusdo de Curso (TCC) em 1.6 — Dgsenvolwmento do Trabalho de
Cafeicultura 40 00 40 Conclusdao de Curso (TCC) em
Cafeicultura 00 60 60
TOTAL 280 220 500 TOTAL 340 160 500 TOTAL 280 220 500
MODULOS | + 11 -
MODULO | ~Mobutosi+i MODULOS | + 11 + IlI
Qualificagdo Técnica de Nivel Médio de Habilitac8o Profissional Técnica de Nivel Médio
SEM CERTIFICACAO TECNICA SUPERVISOR DE PRODUGCAO EM a0 ¢
CAFEICULTURA de TECNICO EM CAFEICULTURA

Total Geral: 1500 horas-aula
Trabalho de Conclusdo de Curso: 120 horas
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Centro Estadual de Educagdo Tecnoldgica Paula Souza
Governo do Estado de Sdo Paulo
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EIXO TECNOLOGICO: RECURSOS NATURAIS

Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM CAFEICULTURA (2,5)

Lei Federal n.2 9394/96, Decreto Federal n.2 5154/2004, Resolugdo CNE/CEB 4/99 atualizada pela Resolugdo CNE/CEB 1/2005, Parecer CNE/CEB n.2 11, de 12/06/2008, Resolugdo CNE/CEB n.2 03, de 09/07/08, Deliberagéo CEE

Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico n.2 19, de 07/01/2009, publicada no DOE de 21/01/2009, secéo I, pdgina 36.

79/2008, das Indicagcées CEE 08/2000 e 80/2008.

MODULO | - 1° Semestre de 2009 MODULO 1| - 2° Semestre de 2009 MODULO Il - 1° Semestre de 2010
C.H. (h-a) C.H. (h-a) C.H. (h-a)
T P Total T P Total T P Total
1.1 — Producéo de Mudas de Café 50 50 100 II.1 — Estudo da Vocagao Regional para .1 — Montagem e Monitoramento da
1.2 — Crescimento e Desenvolvimento da a Producgédo de Café 25 25 50 Estruturad. t Administrativa do 50 50 100
Planta de Café 50 50 100 I.2 — Manejo de Pragas, Doengas e mpreendimento
1.3 — Estudo dos Fatores Climaticos e Plantas Daninhas 50 50 100 :él.zI - _E(Ijabgragapd (éo Plano de 50 5 100
sua Relagdo com a Planta de Café 50 50 100 1.3 — Colheita e Pés Colheita do Café 50 50 100 Xploragao da Fropriedade
) = . A .3 - Monitoramento, Controle e
1.4 — Uso e Manejo do Solo para a 11.4 — Elaboracao de Projetos na Area de L ) :
Cultura do Café 50 50 100 Cafeicultura 50 50 100 Avaliagédo do Processo Produtivo 50 50 100
. ; A 1.4 — Monitoramento do Processo de
- 11.5 — Inglés Insti tal 50 00 50
1.5 nguagem, Trabalh.o e Tecnologia 50 00 50 - Entg es r:-;u;ner-] ao — - " - Comercializaggio 50 50 100
1.6 - Aplicativos Informatizados 00 S0 50 D-Teas - Idadania ~rganizaciona I1l.5 — Saude e Seguranca no Trabalho 50 00 50
1.7 — Planejamento do Trabalho de )
Conclusdo de Curso (TCC) em 111.6 — Desenvolvimento do Trabalho de
Cafeicultura 50 00 50 Conclusdo de Curso (TCC) em
Cafeicultura 00 50 50
TOTAL 250 250 500 TOTAL 325 175 500 TOTAL 250 250 500
MODULOS | + I .
MODULO | __MobuLosi+l MODULOS | + 11 + IlI
Qualificacdo Tecnica de Nivel Médio de Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
SEM CERTIFICACAO TECNICA SUPERVISOR DE PRODUCAO EM a0 °
CAFEICULTURA de TECNICO EM CAFEICULTURA

Total Geral: 1500 horas-aula
Trabalho de Conclusdo de Curso: 120 horas
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MODULO | — SEM CERTIFICACAO TECNICA

Praga Cel. Fernando Prestes, 74 — Bom Retiro — CEP: 01124-060 — Sdo Paulo — SP

.1. PRODUCAO DE MUDAS DE CAFE

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Funcédo: Propagacéao e Plantio

Competéncias
1. Identificar e avaliar as formas del1.
propagacao. 2.
2. Caracterizar  morfologicamente  as
estruturas de reproducéo das plantas. 3.
3. Planejar e monitorar cultivos protegidos, | 4.
viveiros e casas de vegetacao. 5.
4. Planejar e monitorar a propagagao de|6.
plantas.
5. Planejar a semeadura e o plantio. 7.
8.
9.
10.
11.
12.
13.

Nomear as estruturas reprodutivas.

Identificar os processos de formacdo da
semente.

Utilizar técnicas para germinacédo da semente.
Utilizar os métodos de propagagio assexuada
Escolher plantas matrizes.

Instalar e manter viveiros e casas de
vegetacgao.

Produzir mudas e sementes.

Calcular a percentagem de germinagao,
quantidade de semente, espagcamento e
profundidade de plantio.

Calcular valor cultural.

Escolher e preparar sementes.

Utilizar técnicas e métodos de controle pragas,
doencas e plantas invasoras em viveiro.
Realizar a semeadura e o plantio.

Fazer enxertia.

PON =

STaveeNoO

0.
1.

12.

Propagacgao sexuada e assexuada
Viveiros e cultivos protegidos
Escolhas dos cultivares e linhagens
Producao de sementes basicas e
fiscalizadas

Padrdo de mudas

Padrao e tipos de viveiro

Semeadura e recipientes

Enxertia em café

Conducgao das mudas no viveiro
Aclimatacédo das mudas

Doencgas mais comuns e seus controles,
em viveiros de mudas de café

Pragas mais comuns e seus controles,
em viveiros de café

Carga Horéria:
Teodrica: 60 horas
Tedrica: 50 horas

Pratica: 40 horas
Pratica: 50 horas

Total: 100 horas- aula
Total: 100 horas- aula
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.2 CRESCIMENTO E DESENVOLVIMENTO DA PLANTA DE CAFE

Competéncias Habilidades Bases Tecnoldgicas

Funcédo: Crescimento e Desenvolvimento da Planta

1. Correlacionar a importancia da estrutura da| 1. Identificar as principais fungdes dos|1. Origem e evolugéo das espécies
planta com sua fungdo econémica. 6rgaos das plantas. vegetais

2. Correlacionar arquitetura da planta com| 2.Caracterizar o processo de absorcdo e|2. Anatomia do cafeeiro
fatores climaticos. translocagéo. 3. Orgaos das Plantas

3. Estabelecer relacbes entre os efeitos| 3.Evidenciar as estruturas externas e sua|4. Cortes histologicos
fenoldgicos com a agao dos fitormonios. relagdo com a produgéo. 5. Arranjo de plantas.

4. Especificar e correlacionar os processos| 4.Fazer o reconhecimento dos vasos|6. Arquiteturas das plantas
simbioticos entre plantas e microorganismos. | condutores. 7. Manejo da cultura: culturas

5. Definir, analisar e correlacionar os efeitos| 5.Relacionar as etapas do processo de intercalares e poda do cafeeiro.
alelopaticos entre solo e plantas. absorcao e translocacao. 8. Fisiologia do cafeeiro

6. Planejar as acbes referentes aos tratos| 6.Fazer o reconhecimento dos efeitos|9. Fotossintese
culturais. provocados pelos fitorménios. 10. Absorgédo e translocacao de solutos

7.Realizar tratos culturais. na planta

11. Fitormbnios

12. Tratos culturais

13. Alelopatia

14. Estruturas florais

15. Formacao do fruto

16. Polinizacao e fertilizagéao

Carga Horéria:
Tedrica: 60 horas Pratica: 40 horas Total: 100 horas-aula
Tedrica: 50 horas Pratica: 50 horas Total: 100 horas-aula
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.3 ESTUDO DOS FATORES CLIMATICOS E SUA RELACAO COM A PLANTA DE CAFE

Competéncias Habilidades Bases Tecnoldgicas

Funcdo: Estudo dos Fatores Climaticos e sua Relagdo com a Planta

1. Identificar e avaliar a influéncia dos fatores| 1. Descrever os efeitos dos fatores climaticos|1. Fatores e elementos climaticos: causas e

climaticos na planta. nas plantas. efeitos
2. Interrelacionar os diversos fatores|2. Coletar, registrar e utilizar dados|2. Dados meteorologicos
climaticos. meteoroldgicos. 3. Exigéncias climaticas da cultura
3. Planejar, avaliar e monitorar alternativas|3. Executar cronograma de cultivo. 4. Irrigagao: importancia, relacdo solo-agua-
de otimizagao dos fatores climaticos. 4. Realizar o manejo cultural. planta, balangco hidrico, necessidades
4. Elaborar cronograma de cultivo. 5. Utilizar praticas de otimizacao dos fatores hidricas do cafeeiro, sistemas de irrigacao
5. Planejar, avaliar e monitorar o uso de climaticos relacionados ao crescimento e usados na cafeicultura, controle de
sistemas de irrigacao e drenagem. desenvolvimento das plantas. irrigacdo, aplicagdo de produtos quimicos
6. Montar e operar sistemas de irrigacédo e via agua de irrigacao
drenagem. 5. Drenagem

Carga Horéria:
Tedrica: 60 horas Pratica: 40 horas Total: 100 horas-aula
Tedrica: 50 horas Pratica: 50 horas Total: 100 horas-aula
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1.4 USO E MANEJO DO SOLO PARA A CULTURA DO CAFE

Competéncias

Habilidades

Bases Tecnologicas

Funcéo: Uso e Manejo do Solo

10.

11.

Correlacionar as caracteristicas do solo com os
diversos fatores de formacido e estabelecer
relagdes entre eles.

Comparar o comportamento de solos com
diferentes propriedades fisicas e quimicas.
Avaliar valores das propriedades fisico-
quimicas relacionadas a fertilidade do solo.
Analisar os elementos quimicos essenciais e
suas fungoes.

Diagnosticar sintomas de deficiéncia e toxidez
dos nutrientes.

Planejar o tipo de exploragdo e manejo do solo
de acordo com suas caracteristicas e o uso de
corretivos e fertilizantes.

Classificar as fontes de fornecimento de
nutrientes.

Analisar o processo de decomposigdo da
matéria organica e monitorar as praticas de seu
manejo.

Definir classes de uso dos solos e sistemas de
cultivo.

Caracterizar e selecionar
conservacao do solo e da agua.
Avaliar as consequéncias econbmicas, sociais
e ecologicas da erosao.

métodos de

10.
11.

12.
13.

14.
15.

Calcular e comparar os valores das
propriedades fisico-quimicas do solo.
Identificar plantas com sintomas de
deficiéncias e/ou excessos nutricionais.
Coletar amostras do solo.

Estabelecer relagao entre PH do solo e a
disponibilidade de nutrientes para as
plantas.

Indicar os niveis de fertilidade do solo e as
exigéncias da cultura.

Utilizar tabelas de recomendagdo de
corretivos e fertilizantes.

Aplicar fertilizantes e corretivos
reconhecendo seus efeitos nocivos no
ambiente.

Utilizar as fontes de matéria organica.
Fazer a classificacdo dos adubos.
Implantar sistemas de cultivo.

Executar praticas de conservacéo do solo
e da agua.

Identificar os tipos de erosdo e seus
efeitos.

Realizar balizamento.

Executar desenho da area.

Executar leitura de dados topogréficos

N —

© N

Solo — génese, tipos e classificagao
Fertilidade do solo — Nutrientes analise e
corregao

Adubos e Adubacéo

Selecao de areas para plantio de café:
condicdes climaticas e condicbes edaficas
Plantio e formagao do café: preparo da
area para plantio, espagcamentos e
condugao das plantas

Eros&o e conservagao do solo
Levantamento topografico

Mecanizacao agricola, maquinas e
equipamentos

Normas de Saude e Seguranga e
condi¢des de trabalho
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12.

13.
14.
15.

16.

Dominar as técnicas e acompanhar o
levantamento  planimétrico, altimétrico e
planialtimétrico.

Identificar sistemas de irrigagao.

Representar graficamente o perfil topografico.
Identificar maquinas, implementos e
ferramentas agricolas, e seus sistemas de
funcionamento e aplicagdes.

Planejar e monitorar 0 uso de maquinas,
implementos e ferramentas  agricolas
obedecendo as normas de seguranca e de
manutencéo.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.

25.

26.

Determinar cotas, distancias e
coordenadas.

Calcular o custo operacional, a relagao
custo/beneficio e depreciagdo de
maquinas e implementos.

Manejar animais de tragdo e montaria.
Fazer a prevengdao das causas da
erosao.

Demarcar curvas em nivel e em desnivel.
Fazer célculo de area.

Utilizar escalas.

Enumerar fungbes de maquinas e operar
implementos, ferramentas e maquinas
agricolas.

Realizar manutengdo de maquinas,
implementos e ferramentas agricolas.
Fazer a seguranga no trabalho com
relacdo a maquinas, implementos e
defensivos.

Utilizar tabelas de lubrificantes e
combustiveis.

Carga Horéria:

Tedrica: 60 horas
Teodrica: 50 horas

Pratica: 60 horas
Pratica: 50 horas

Total: 120 horas-aula
Total: 100 horas-aula
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1.5 LINGUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA

Competéncias

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Funcéo:

Montagem de Argumentos e Elaboracao de Text

0s

Analisar textos técnicos com foco na atividade
de producado de café, por meio de indicadores
linguisticos (vocabulario, morfologia, sintaxe,
semantica, grafia, pontuagado) e de indicadores
extralinguisticos (efeitos de sentido e contextos
socioculturais e modelos preestabelecidos de
producao dos textos).

Redigir correspondéncia técnica - oficios,
memorandos, comunicados, cartas, avisos,
pareceres, atas, notas, relatérios, convocagdes,
declaragdes, recibos, curriculum vitae/ cartas-
curriculo, de acordo com normatizagbes e com
convengoes técnicas da area administrativa.
Pesquisar e analisar informacgdes técnicas , com
foco na area de produgdo de café, em diversas
fontes, convencionais (livros, jornais, revistas e
outras publicagbes) e eletrénicas (informacdes
disponibilizadas em meios virtuais, como a
Internet, e informagdes audiovisuais).
Correlacionar técnicas de producédo de textos
técnicos a recursos de informatica (editores
eletrénicos de texto) e audiovisuais.

1.

Utilizar recursos linguisticos (vocabulario,
morfologia, sintaxe, semantica, grafia,
pontuacéo etc.), de coeréncia e de coesdo,
visando ao alcance de objetivos da
comunicagdo no ambito do ensino e em
atividades relacionadas as atividades de
producao de café.

Utilizar instrumentos-base da leitura e da
redacdo técnica, como, por exemplo,
dicionarios de lingua e dicionarios técnicos,
gramaticas, manuais e aplicativos de edicéo
de texto.

Selecionar fontes de pesquisa, convencionais
(livros, jornais, revistas e outras publicagtes)
e eletrbnicas (informagdes disponibilizadas
em meios virtuais, como a Internet, e
informagdes audiovisuais).

Aplicar modelos de correspondéncia
comercial (oficios, memorandos,
comunicados, cartas, avisos, pareceres, atas,
notas, relatérios, convocacodes, declaragoes,
recibos, curriculum vitae/ cartas-curriculo)
Expedir correspondéncia comercial por meios
convencionais (correio, fax, entrega em maos)
e por meios informatizados (mensagens
eletrénicas via Internet).

ok

Principios de terminologia aplicados as
atividades de producgao de café

Tipos e modelos de correspondéncia
comercial padréo na area administrativa
Parametros de niveis de formalidade e
de adequacdo de textos a diversas
circunstancias de comunicagao
Editores eletronicos de textos
Recursos audiovisuais (videos,
televisao)

Principios de utilizacdo de sistemas de
correspondéncia  eletrbnica e de
informacodes disponibilizadas em
ambientes virtuais

foto,

Carga Horéria:
Tedrica: 40 horas
Tedrica: 50 horas

Pratica: 00 horas
Pratica: 00 horas

Total: 40 horas-aula
Total: 50 horas-aula
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1.6 APLICATIVOS INFORMATIZADOS

Competéncias Habilidades Bases Tecnologicas

Funcédo: Uso e Gestdo de Computadores e Sistemas Operacionais

1. Manter-se atualizado com relagdo as novas|1. Utilizar aplicativos de informatica gerais e|1. Equipamentos de processamento de

linguagens e a novos programas de especificos para gerenciamento atividades informacdes de natureza eletrénica

computador. da area de producgédo de café. 2. Fundamentos de sistemas operacionais e
2. ldentificar sistemas operacionais e aplicativos|2. Utilizar equipamentos e  acessorios de aplicativos relacionados: sistemas

uteis na atividade de produgdo e especificos com foco na atividade de informatizados de processamento de

comercializagao de café. producéao de café. textos, planilhas eletrénicas e bancos de
3. Identificar equipamentos e acessorios utilizaveis dados

focalizando a producdo e comercializagao de 3. Nocgdes de alimentacido de informagdes de

café. sistemas para as areas administrativa e

agropecuaria, com foco na atividade de
producao de café

Carga Horéria:
Tedrica: 00 horas Pratica: 40 horas Total: 40 horas-aula
Tedrica: 00 horas Pratica: 50 horas Total: 50 horas-aula
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MODULO Il — Qualificagdo Técnica de Nivel Médio de SUPERVISOR DE PRODUCAO EM CAFEICULTURA

II.1 ESTUDO DA VOCAGAO REGIONAL PARA A PRODUCAO DE CAFE

Competéncias

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Funcédo: Estudo da Vocacéo Regional

—

Sistematizar e avaliar dados estatisticos.

Analisar a situacdo técnica, econbmica e

social e os recursos disponiveis na regido.
Analisar tendéncias de mercado.

Analisar a legislagao pertinente.

. Pesquisar as

. Coletar

atividades agropecuarias e
agroindustriais e de prestacdo de servigos
principais, secundarias e potenciais da regido

. Aplicar instrumentos para coleta de dados de

producdo, produtividade, de recursos humanos,
de prestagdo de servicos e de infraestrutura
disponiveis na regiao.

e compilar dados estatisticos de

pesquisa de mercado.

. Relacionar as agéncias de crédito, fornecimento

de insumos, armazenagem, difusdo de

tecnologia presentes na regiao.

o powbd-~
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10.

Métodos e técnicas de pesquisa
Avaliacdo de dados de recursos naturais
Politica agricola

Fatores sécio cultural e econémico da
regiao

Legislacéo agricola, agroindustrial e
ambiental.

Agroecossistema

A histéria da cafeicultura.

Importancia socioecondémica da
cafeicultura para o Brasil

A cafeicultura no Brasil: principais estados
produtores e suas caracteristicas
Situacao atual e perspectivas da
cafeicultura no mundo

Carga Horéria:
Tedrica: 60 horas
Tedrica: 25 horas

Pratica: 20 horas
Pratica: 25 horas

Total: 80 horas-aula
Total: 50 horas-aula
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1.2 MANEJO DE PRAGAS, DOENCAS E PLANTAS DANINHAS

Competéncias

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

do: Manejo de Pragas, Doencas e Plantas Daninhas

Func
Identificar plantas daninhas, pragas e
doencas e avaliar niveis de danos
econdmicos a cultura.

Analisar os fatores ambientais e climaticos
que interagem na relacdo planta, praga e
doenca.

Definir os métodos de prevencgao, erradicagao
e controle de pragas, doencas e plantas
daninhas.

Analisar as técnicas de controle bioldgico
para o combate de pragas e doengas.

Avaliar as consequéncias do uso dos
métodos de controle.

o0 N O®

1.

2.

Identificar plantas daninhas, pragas e
doencas.

Coletar e examinar amostra de pragas,
plantas doentes e invasoras.

. Usar métodos praticos e de laboratério para

identificagdo e diferenciacdo de pragas e
doencas.

. Utilizar informacdes sobre os fatores
climaticos no manejo de pragas, doengas e
plantas invasoras.

. Utilizar os métodos integrados de prevencao
e controle de pragas, doencas e plantas
invasoras.

. Montar coleg¢édo entomoldgica.

. Montar herbario.

. Utilizar diferentes métodos de controle de
pragas, doengas e plantas invasoras.

Pob-~
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Pragas

Plantas invasoras

Doencas

Métodos e técnicas de montagem de colecao
entomoldgica

Métodos e técnicas de montagem de herbario
Fatores climaticos e influéncia

Defensivos agricolas

Controle sanitario de produtos agricolas
armazenados

9. Manejo integrado de pragas e doengas
10. Normas sobre saude e seguranga no
trabalho

Carga Horéria:
Tedrica: 40 horas
Tedrica: 50 horas

Pratica: 60 horas
Pratica: 50 horas

Total:100 horas-aula
Total:100 horas-aula
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1.3 COLHEITA E POS-COLHEITA DO CAFE

Competéncias

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Funcédo: Colheita e Pés-Colheita de Café

1.Planejar e dimensionar a colheita de café,
bem como as respectivas instalacdes,
equipamentos e insumos utilizados no
processo.

2.Monitorar os métodos e técnicas de
colheita, armazenamento e beneficiamento.

3. Organizar o armazenamento da produgao.

4. |dentificar pragas dos produtos
armazenados e seus controles.

—

. Determinar o ponto de colheita.

Quantificar a producdo dimensionando
0 seu transporte.

Monitorar a limpeza e a secagem da
producéo.

. Fazer a selegdo, a classificagdo e a

padronizacao da produgao.

Aplicar as técnicas de amadurecimento.
Identificar calcular e dimensionar
instalacbes e equipamentos para
secagem.

. Listar tipos de embalagens para os

diversos produtos.

Aplicar as técnicas de embalagens.
Fazer a manutencéo dos armazéns.
Orientar e acompanhar a colheita,
armazenamento e  beneficiamento
empregando métodos produtivos e
econdmicos.

wn =
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11.

12.

Planejamento da colheita

Determinagéao do ponto de colheita, amostragem
Fatores fisicos que afetam a colheita e a pos-
colheita

Métodos e tipos de colheita

Pds-colheita: prepara do café por via seca,
preparo do café via Umida

Beneficiamento

Manejo da casca do café

Armazenamento

Controle de pragas e doengas de produtos
armazenados

. Legislagao pertinente — Normas e padrdes

brasileiros de classificacao de café quanto a:
tipo; bebida; peneira; cor; e composi¢do quimica
Fatores que afetam a qualidade do café nas
fases de produgéo até o armazenamento do café
beneficiado

Técnicas de transporte e armazenamento

Carga Horéria:
Tedrica: 60 horas
Tedrica: 50 horas

Pratica: 40 horas
Pratica: 50 horas

Total: 100 horas-aula
Total: 100 horas-aula
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1.4 ELABORACAO DE PROJETOS NA AREA DE CAFEICULTURA

Competéncias

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Fungao 1: Planejamento e Projeto

. Analisar os recursos disponiveis e a
situagcao técnica, econdbmica e social da
propriedade.

. Identificar as
implementadas.
. Planejar a execugéo das atividades.

. Comparar os resultados e avaliar o
custo/beneficio das atividades.

. Avaliar o impacto ambiental.

. Verificar a aptiddo, aspiragdo e nivel
tecnoldgico do produtor.

atividades a serem

Executar levantamento dos
disponiveis.

Executar das atividades agropecuarias e
agroindustriais.

Inventariar benfeitorias, instalacoes,
maquinas, implementos, equipamentos e
materiais.

Quantificar e compatibilizar a necessidade
de mao-de-obra, recursos humanos,
maquinas, implementos, equipamentos e
materiais

Coletar dados para a elaboragdo do
relatério de impacto no meio ambiente.
Dimensionar benfeitorias e instalagoes
Elaborar cronograma fisico-financeiro e
fluxo de caixa das atividades a serem

realizadas.

recursos

1.Nocgdes de planejamento e projeto, conceitos,
niveis de planejamento, e principios basicos

2. Estudo de mercado

3.Engenharia do projeto, projetos arquitetbnicos
de construgdes e instalagcbes

4.Cronograma de execugao

5. Analise de viabilidade:
Econdmica / financeira, técnica e gerencial

6. Coeficientes e indicadores de resultados

7.Estudos de impactos

Carga Horéria:
Tedrica: 60 horas
Tedrica: 50 horas

Total: 100 horas-aula
Total: 100 horas-aula

Pratica: 40 horas
Pratica: 50 horas
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1.5 INGLES INSTRUMENTAL

Competéncias

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Funcdo: Argumentacédo e Elaboracdo de Texto

Identificar a lingua inglesa como instrumento
de acesso a informagdes e a outras culturas e
grupos sociais.

Identificar a lingua inglesa ligada a area de
Agropecuaria, com foco na atividade de
producao de café.

Identificar estruturas basicas da lingua inglesa.

Distinguir as variantes linguisticas da lingua
inglesa e sua relagdo com contextos
situacionais.

Selecionar estruturas linguisticas adequadas a
comunicagdo exigida na comunicagdo do
técnico da area de Cafeicultura.

Analisar e interpretar textos técnicos
referentes a area Cafeicultura e correlatos em
inglés basico.

Identificar tecnologias de apoio ao estudo
linguistico: dicionarios, manuais e gramaticas,
informatizados ou nao.

1.

2.

Interpretar textos técnicos da area de
Cafeicultura e correlatos em lingua inglesa.

Utilizar expressdes simples em apresentagdes,
em ligagdes telefonicas, e em prestacdo de
informacdes concernentes a atuagcdo do
técnico na area de Cafeicultura.

Escolher o registro adequado a situagdo na
qgual se processa a comunicagao e o vocabulo
em inglés que melhor represente a idéia
pretendida.

Utilizar variantes linguisticas da lingua inglesa
de acordo com o contexto situacional.

Utilizar expressdes em lingua inglesa relativas
ao cotidiano da area de Cafeicultura.
Expressar-se em lingua inglesa com
simplicidade e clareza em sua area de atuacgao.
Recorrer as tecnologias de apoio como
dicionarios, manuais e gramaticas,
informatizados ou nao.

Técnicas de conversagdo em lingua
inglesa: formas de comunicagéo
cotidianas por diversos meios

Nocbes de terminologia da area de
Cafeicultura - vocabulario e campos
semanticos

Nocbes sobre elaboragdo de textos
simples em lingua inglesa, na
modalidade escrita

Técnicas de leitura instrumental

Textos técnicos pertinentes a area de
Cafeicultura, com foco na atividade de
producao de café

Carga Horéria:
Tedrica: 40 horas
Tedrica: 50 horas

Pratica: 00 horas
Pratica: 00 horas

Total: 40 horas-aula
Total: 50 horas-aula
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1.6 ETICA E CIDADANIA ORGANIZACIONAL

Competéncias

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Funcéo 1.4: Planejamento Etico-Organizacional

1. Analisar codigos de ética profissional,
regras e regulamentos organizacionais.

2. Atualizar conhecimentos, desenvolver e
ou aprimorar habilidades, aderir a
criagcdes e introduzir inovagdes, tendo em
vista a melhora do desempenho pessoal
e organizacional.

3. Promover a imagem da organizacéao,
percebendo ameacas e oportunidades
que possam afeta-la e os procedimentos
de controle adequados a cada situagao.

4. Trabalhar em equipe e cooperativamente,
valorizando e encorajando a autonomia e
a contribuicdo de cada um.

5. Identificar e prever situagdes de risco ou
desrespeito a saude pessoal, social e
ambiental e selecionar procedimentos
que possam evita-las.

1. Aplicar a legislacdo e os coédigos de ética
profissional nas relagdes pessoais,
profissionais e comerciais.

2. Estabelecer relacbes de respeito mutuo entre
produtores, consumidores, empregadores,
empregados, parceiros, concorrentes.

3. Participar de equipes de trabalho.

4. Cumprir criticamente as regras, regulamentos
e procedimentos organizacionais.

5. Promover a imagem da organizagéo.

@n =

Cddigo de Defesa do Consumidor
Fundamentos de legislagdo trabalhista
Conceitos e de aplicagcdes de principios
de ética  profissional: regras e
regulamentos organizacionais

Principios de trabalho em equipe:
cooperacao e autonomia pessoal

Nocbes de critérios de imagem pessoal e
organizacional

Carga Horéria:
Teodrica: 40 horas
Tedrica: 50 horas

Pratica: 00 horas
Pratica: 00 horas

Total: 40 horas-aula
Total: 50 horas-aula
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1.7 PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM CAFEICULTURA

Competéncias

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Funcéo: Estudo e Planejamento

Avaliar demandas e situagbdes-problema
no dmbito da area profissional.

Propor solugcbes parametrizadas por
viabilidade técnica e econbmica aos
problemas identificados.
Correlacionar a formacao
demandas do setor produtivo.
Identificar fontes de pesquisa sobre o
objeto em estudo.

Elaborar instrumentos de pesquisa para
desenvolvimento de projetos.

técnica as

Constituir amostras para pesquisas
técnicas e cientificas, de forma criteriosa e
explicitada.

Analisar dados e informagdes obtidas de
pesquisas empiricas e bibliograficas.

1. Identificar demandas e situagcbes-problema no
ambito da area profissional.

2. Selecionar informagdes e dados de pesquisa
relevantes para o desenvolvimento de estudos e
projetos.

3. Consultar Legislagdo, Normas e Regulamentos
relativos ao projeto.

4. Classificar fontes de pesquisa segundo
critérios relativos ao acesso, desembolso
financeiro, prazo e relevancia para o projeto.

5. Aplicar instrumentos de pesquisa de campo.

6. Registrar as etapas do trabalho.

7. Organizar os dados obtidos na forma de
planilhas, graficos e esquemas.

8. Realizar o fichamento de obras técnicas e
cientificas

1. Estudo do cenario da area profissional
e Caracteristicas do setor (macro e micro

regides)

Avancgos tecnologicos

Ciclo de Vida do setor

Demandas e tendéncias futuras da area
profissional

Identificacdo de lacunas (demandas ndo
atendidas plenamente) e de situagoes-
problema do setor.

2. ldentificacdo e definicdo de temas para o

TCC

e Andlise das propostas de temas
segundo os critérios: pertinéncia,
relevancia e viabilidade.

3. Definicao do cronograma de trabalho
4. Técnicas de pesquisa:
o Documentacao Indireta  (pesquisa

documental e pesquisa bibliografica)
e Técnicas de fichamento de obras
técnicas e cientificas

o Documentacdo Direta (pesquisa de

campo, de laboratério, observacgao,
entrevista e questionario)
e Técnicas de estruturacao de

instrumentos de pesquisa de campo
(questionarios, entrevistas, formularios

CNPJ/62823257/0001-09 73
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etc.)
5. Problematizacao
6. Construcdo de hipdteses
7. Objetivos: geral e especificos (Para qué? e
Para quem?)
8. Justificativa (Por qué?)

Carga Horéria
Tedrica: 40 horas Pratica: 00 horas Total: 40 horas-aula
Tedrica: 50 horas Pratica: 00 horas Total: 50 horas-aula
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MODULO Il — Habilitac&o Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM CAFEICULTURA

(1.1 MONTAGEM E MONITORAMENTO DA ESTRUTURA ADMINISTRATIVA DO EMPREENDIMENTO

Competéncias

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Funcdo: Montagem e Monitoramento da Estrutura Administrativa

do Empreendimento

Classificar as empresas rurais.

Organizar atividades administrativas.
Analisar fatores que integram a estrutura
administrativa.

4. Elaborar planejamento financeiro.

5. Planejar recursos humanos.

6. Planejar recursos fisicos.

wn =
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. Utilizar

instrumentos coleta e
organizagao de dados.

Exercer fungbdes administrativas.

Gerir receitas, despesas, investimentos e
saldos.

Inventariar patriménio.

Cumprir o calendario fiscal.

Aplicar conhecimentos de informatica.

para

abrwnN =

o

Conceitos basicos de Administragao Rural
Tipos de empresa rural e agroindustrial
Ambiente geral e operacional

Tomada de decisao

Planejamento, organizagdo, direcdo e
controle

Fungcdes administrativas: de produgao

comercial, financeira e de recursos humanos
Contabilidade rural

Legislacao tributaria e agricola
Empreendedorismo rural

. Relagbes humanas no trabalho
. Fundamentos de seguranga no trabalho
. Formas

de organizagao social
(associativismo, cooperativismo, sindicatos e
outros)

Carga Horéria:
Tedrica: 60 horas
Tedrica: 50 horas

Pratica: 40 horas
Pratica: 50 horas

Total: 100 horas-aula
Total: 100 horas-aula
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1.2 ELABORACAO DO PLANO DE EXPLORACAO DA PROPRIEDADE

Competéncias

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Funcédo: Elaboracdo do Plano de Exploracédo da Proprie

dade

1. Definir e analisar as atividades agropecuarias e
agroindustriais a serem implementadas.

2. Dimensionar a exploragao do projeto.
3. Definir os insumos necessarios.
4. Definir as necessidades de obras, de

infraestrutura, construcdes e instalacoes.

5.Definir as necessidades de maquinas, materiais,
equipamentos, implementos e ferramentas.

6.Definir os recursos humanos necessarios a cada
tipo de exploracéo.

7.Avaliar as opg¢des associativas para otimizar os
negocios.

9.Avaliar a
atividade.

relacdo custo-beneficio de cada

1ldentificar as necessidades e as possiveis
fontes de crédito

2.Coletar e compilar os resultados da analise
dos fatores técnico-econbmicos e as
perspectivas de mercado.

3.Calcular os custos de producéo.

4.Elaborar o orcamento de cada atividade
5.Quantificar e compatibilizar a necessidade de
recursos por projeto.

6.ldentificar a disponibilidade de
armazenamento para os insumos.

7.Executar atividades previstas nos
cronogramas.

8.Utilizar linhas de crédito.

9.Programar e executar o controle de

qualidade.
10.Elaborar cronogramas de producdo, de
controle de qualidade e fisico-financeiro.

1. Critérios técnico-econbmicos para

definicdo das atividades agropecuarias,

agroindustriais e prestagao de servigos

Politica de crédito agricola

Custos de Producéo

Recursos Humanos

Gastos gerais

Custos indiretos

Depreciacao

Amortizagéo

. Analise de resultados

10.Legislacao Trabalhista

11.Definicdo de atributos e os selos de
certificagao de qualidade

©CENOIOAWDN

Carga Horéria:
Tedrica: 60 horas
Tedrica: 50 horas

Pratica: 40 horas
Pratica: 50 horas

Total: 100 horas-aula
Total: 100 horas-aula
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1.3 MONITORAMENTO, CONTROLE E AVALIACAO DO PROCESSO PRODUTIVO

Competéncias Habilidades Bases Tecnologicas
Funcédo: Monitoramento, Controle e Avaliacdo do Processo Produtivo

1. Sistematizar o controle dos fatores Registrar e contabilizar as etapas do processo| 1. Fatores de producao

produtivos. de producao. 2. Sistemas e instrumentos de controle
2. Monitorar e avaliar o processo produtivo. Registrar a produtividade da méao-de-obra por convencionais
3. Avaliar a produtividade de cada atividade e atividade e/ou projeto. 3. Sistemas e instrumentos de controle

projeto. Controlar e registrar pagamentos. informatizados
4. Avaliar a qualidade da producao. Registrar os gastos com manutengdo e| 4. Sistemas de avaliagao da produgao
5. Avaliar o rendimento das maquinas e conservagdo de maquinas, equipamentos,| 5. Fluxograma

6.

7.

equipamentos.

Avaliar os resultados econdmico-financeiros
de cada atividade e projeto.

Comparar indices técnicos.

8.Avaliar a aplicagdo das normas de saude e
segurancga no trabalho e a preservagao do meio
ambiente.

implementos e ferramentas.

Utilizar programas de computador aplicados
as atividades de producéo.

Identificar as normas referentes a saude e
seguranga do trabalho e do meio ambiente

. Verificar o cumprimento de normas de saude

e seguranca no trabalho, e de preservacgao do
meio ambiente.

Cumprir legislacdo e normas de saude e
segurancga no trabalho.

. Normas de higiene e seguranga do trabalho

e do trabalhador

. Inocuidade de alimentos, conceito e nogdes

basicas

. Rastreabilidade e selo de origem e qualidade

Carga Horéria:

Tedrica: 60 horas
Tedrica: 50 horas

Pratica: 40 horas
Pratica: 50 horas

Total: 100 horas-aula
Total: 100 horas-aula
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ll. 4 MONITORAMENTO DO PROCESSO DE COMERCIALIZACAO

Competéncias

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Funcé&o: Monitoramento do Processo de Comercializagdo

—

o s w

Planejar e monitorar a comercializagao.
Desenvolver dominio de conhecimento
sobre a qualidade e apresentagdao dos
produtos agroindustriais no processo de
comercializagao.

Elaborar cronogramas de atividades.
Utilizar instrumentos de marketing.

Decidir quanto a oportunidade de
comercializagao de produtos
agroindustriais.

1.ldentificar as oportunidades de mercado

2.Verificar a qualidade e apresentacdo dos
produtos agropecuarios e agroindustriais.

3.Acompanhar o processo de embalagem dos
produtos a serem comercializados.

4 Utilizar instrumentos de marketing.

5.Executar cronogramas de atividades.

w b=
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Técnicas de comercializagao
Comercializagdo: instituicdes,
organizacgao, fluxos e fungdes
Qualidade e apresentagdo dos produtos a
serem comercializados

Embalagem

Analise do mercado consumidor

Canais de distribuicao
Marketing:  preco,
promocao

Logistica do transporte
Controle de estoque

formas de

produto, praca, e

Carga Horéria:

Tedrica: 60 horas
Tedrica: 50 horas

Pratica: 40 horas
Pratica: 50 horas

Total: 100 horas-aula
Total: 100 horas-aula
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lll. 5 SAUDE E SEGURANCA NO TRABALHO

Competéncias

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Funcéo: Gestdo dos Processos de Saude

1. ldentificar e avaliar consequéncias e
riscos caracteristicos do trabalho na area
de Cafeicultura, com foco na atividade de
producdo de café, com vistas a
manutencdo da saude e da seguranca
pessoal e coletiva dos envolvidos.

2. ldentificar riscos potenciais e causas
originarias de incéndio e as formas
adequadas de combate ao fogo.

3. Decodificar a linguagem de sinais
utilizados em saude e segurangca no
trabalho, a fim de identificar os
equipamentos de protecgao individual (EPI)
e 0s equipamentos de protecédo coletiva
(EPC) indicados.

4. lIdentificar doengas relacionadas ao
ambiente e aos processos de trabalho.

Utilizar procedimentos e equipamentos de|1.

prevencao e combate ao fogo.

Aplicar principios ergondmicos na realizagao | 2.

do trabalho a fim de prevenir doencas
profissionais e acidentes de trabalho,
utilizando  adequadamente os EPI -
equipamentos de protegao
mantendo os EPC - equipamentos de
protecao coletiva - em perfeito funcionamento.
Utilizar e operar equipamentos de trabalho
dentro de principios de
promovendo sua manutencg&o preventiva.

Aplicar técnicas adequadas de descarte de
residuos fisicos e quimicos.
Adotar postura ética na
registro e na comunicagdo de ocorréncias
relativas a questbes de saude e seguranga no

trabalho, em instancia individual e coletiva, e|®6.

dos visitantes, facilitando as providéncias no
sentido de minimizar os danos e evitar novas
ocorréncias.

individual e]3.

seguranga, | 4.

identificacdo, no|5.

Nocdes sobre riscos e sobre formas de
prevencao de acidentes de trabalho

Fundamentos de utilizacao e de
regulamentarizacdo dos EPIl - equipamentos

de protecdo individual e dos EPC -
equipamentos de protecao coletiva

Fundamentos de legislacao
regulamentarizadora e de formas de

organizacao e de funcionamento de CIPA —
Comisséao Interna de Prevencao de Acidentes
Formas de prevencido e de combate ao fogo:
tridangulo do fogo, classes de incéndio, agentes
extintores, procedimentos de combate ao fogo,
condutas gerais em situagao de sinistro etc
Fundamentos de interpretacdo de cédigos e
de simbolos especificos de SST — Saude e
Segurancga no Trabalho

Fundamentos e técnicas de primeiros socorros

Carga Horéria:
Tedrica: 40 horas
Teodrica: 50 horas

Pratica: 00 horas
Pratica: 00 horas

Total: 40 horas-aula
Total: 50 horas-aula
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1.6 DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) DE CAFEICULTURA

Competéncias

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Funcédo: Desenvolvimento e Gerenciamento de Projetos

1.

. Definir fases de execugao de projetos com

. Correlacionar recursos necessarios e planos

. Analisar e acompanhar o desenvolvimento do

. Avaliar de forma quantitativa e qualitativa o

. Analisar metodologias de gestdo da qualidade

Articular o conhecimento cientifico e
tecnoldgico numa perspectiva interdisciplinar

base na natureza e na complexidade das
atividades.

de produgéao.

Identificar fontes de recursos necessarios
para o desenvolvimento de projetos.
cronograma fisico-financeiro.

desenvolvimento de projetos.

no contexto profissional.

1.

Consultar catalogos e manuais de
fabricantes e de fornecedores de servicos
técnicos.

Classificar os recursos necessarios para o
desenvolvimento do projeto.

Utilizar de modo racional
destinados ao projeto.

0S recursos

. Redigir relatérios sobre o desenvolvimento

do projeto.

Construir graficos, planilhas, cronogramas e
fluxogramas.

Comunicar idéias de forma clara e objetiva
por meio de textos e explanagdes orais.

Organizar as informacgdes, os textos e os
dados, conforme formatagao definida

1.

2.

Referencial tedrico: pesquisa e compilacdo de
dados, producgdes cientificas etc.

Construcao de conceitos relativos ao tema do
trabalho: definigées, terminologia, simbologia
etc.

3. Definicao dos procedimentos metodolégicos

(o226 B -5

Cronograma de atividades
Fluxograma do processo

. Dimensionamento dos recursos necessarios
. Identificagcao das fontes de recursos

. Elaboracdo dos dados de pesquisa: selegao,

codificagao e tabulagao

. Analise dos dados: interpretagao, explicagao e

especificagao.

Técnicas para elaboracdo de relatérios,

graficos, histogramas.

9. Sistemas de gerenciamento de projeto

10. Formatacao de trabalhos académicos

Carga Horéria:
Teodrica: 00 horas
Tedrica: 00 horas

Pratica: 60 horas
Pratica: 50 horas

60 horas-aula
50 horas-aula

Total:
Total:
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