Ministério da Educacao
Secretaria de Educacgdo Profissional e Tecnoldgica
SAACAc, Eamrae eYciioLcHA Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO
ACOUGUEIRO

Belo Horizonte

26 de agosto de 2013



Sumario

1. IDENTIFICACAO ...ttt es st s s s s s saneeens 3
2. DADOS GERAIS DO CURSO ......oouivieieeeeeeeeeeeee e es s sessessa s 3
3. JUSTIFICATIVA ..o easnense s 4
4. OBJETIVOS DO CURSO ....ooooeeieeeeeeee e 4
5. PUBLICO-ALVO ...ttt nsenees 4
6. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO...........c.coviuiiiteeeeeeeeeseeeesesesesesesssessesssss s 5
7. POSSIVEIS AREAS DE ATUACAO..........oiiiiteeieeeeeeseeeeveeee e neenees 5
8. DIFERENCIAIS DO CURSO ......ooovuiviieeeeeeeeeeeeeeeeeees e aenassesne s s 5
9. PRE-REQUISITOS E MECANISMOS DE ACESSO AO CURSO ..o, 5
10. MATRIZ CURRICULAR .......ooovivieeeeeeeeesees e ses s 5
L1 EMENTARIO ...t en s 6
12. PROCEDIMENTOS DIDATICO-METODOLOGICOS ........oooveiveeeeeeeeseeeeeeeeeeeeeeeesesennnen 9
13. PRINCIPAIS INSTRUMENTOS DE AVALIACAO. ..o, 10
14. FINS DE APROVACAO/CERTIFICACAO .......ooovioeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 10
15. INFRAESTRUTURA ... ses e sassas s, 11
16. MECANISMOS QUE POSSAM PERMITIR A PERMANENCIA, O EXITO E A

CONTINUIDADE DE ESTUDOS DO DISCENTE .........oviuiueteeeeeeeeeeeeeeeeee s, 11
17. CERTIFICACAO ... 11
18. BIBLIOGRAFITA ..o, 11



PROJETO PEDAGOGICO
ACOUGUEIRO

1. IDENTIFICACAO

Dados da Instituicao: Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais

CNPJ 10.626.896.0001/72

Razdo Social Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais

Endereco: Av. Professor Mario Werneck,2590

Bairro: Buritis | Cidade: Estado: CEP: 30575-180
Belo Horizonte Minas Gerais

Telefone: Fax: - Site da Institui¢ao:

(31) 2513-5222 www.ifmg.edu.br

Nome do Reitor: Caio Mario Bueno Silva

Campus ou unidade de ensino que dirige:
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais

Identidade: Matricula SIAPE:

M1132560 - SSPMG 0272524

Endereco: Avenida Professor Mério Werneck, n° 2590

Cidade: Belo Horizonte Bairro: Buritis Estado: MG | CEP: 30575-180

Telefone celular: Telefone comercial Endereco eletronico(e-mail)
———————————————— (31) 2513- 5103 gabinete @ifmg.edu.br

Proponente: Claudio Aguiar Vita

Campus ou unidade de ensino onde estd lotado | Cargo/Funcdo

Reitoria Coordenador Geral do Pronatec

Matricula STAPE CPF

1185537 564.558.796-00

Endereco: Avenida Professor Mério Werneck, n° 2590

Cidade: Belo Horizonte Bairro: Buritis Estado: MG CEP: 30575-180
Telefone celular Telefone comercial Endereco eletronico (e-mail)
(31) 9928-1550 (31) 2513-5170 claudio@ifmg.edu.br

2. DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do curso: Curso de formagao inicial e continuada em ACOUGUEIRO
Eixo tecnolégico: PRODUCAO ALIMENTICIA

Carga horaria: 160 horas

Escolaridade minima: Ensino Fundamental II Incompleto

Classificacao: ( X ) Formacao inicial ( X ) Formacao continuada

Numero de vagas por turma: 20 a 40 alunos (de acordo com a demanda)
Frequéncia da oferta do curso: de acordo com a demanda

Periodicidade das aulas: de acordo com o demandante




Modalidade da oferta : Presencial

Turno: de acordo com o demandante

3. JUSTIFICATIVA

O IFMG ¢ uma institui¢do publica federal que tem como objetivo oferecer educacio publica,
gratuita e de qualidade, buscando o desenvolvimento social, tecnoldgico e econdmico do pais e da
regio.

Visando atender a demanda local e regional € que propomos o curso Agougueiro.

4. OBJETIVOS DO CURSO

Objetivo Geral:
Orientar/Capacitar acougueiros para a correta manipulacdo da carne e de produtos carneos, de
acordo com padrdes higiénico-sanitdrios, de gestdo e seguranca do trabalho.
Objetivos Especificos:
e (Capacitar profissionais para atuar no ramo de manipulacio de carnes.
¢ Ensinar conceitos basicos sobre carne, produtos carneos e de conservagao de alimentos.

e Ensinar os alunos conhecer os tipos de carnes, os principais cortes de carne
comercializados para cada tipo, suas caracteristicas e sugestdoes da finalidade culindria
adequada para cada um.

e Ensinar sobre problemas sanitdrios ligados aos alimentos, relacionados a sua
decomposic¢ado por agentes fisicos, quimicos e microbioldgicos.

¢ Ensinar sobre no¢des de higiene bdsica para lidar com alimentos.

e Preparar profissionais conscientes e preocupados com a saide do consumidor, bem como
sua propria saide e seguranca dentro do ambiente de trabalho.

¢ Proporcionar atividades voltadas para uma reflexdo sobre gestdo de comércio e sobre o
trato com o publico, com nog¢des de bons modos e de treinamento especializado para
atendimento ao cliente.

5. PUBLICO-ALVO

O curso de Acougueiro, na modalidade presencial, é destinado a estudantes e/ou traballhadores
que tenham o Ensino Fundamental II incompleto, de acordo com o Guia PRONATEC de Cursos
FIC.

O mesmo atenderd preferencialmente a beneficidrios de programas de transferéncia de renda,
beneficidrios do seguro-desemprego, trabalhadores e alunos da Educacido de Jovens e Adultos
(EJA).




6. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O curso € ideal para quem atua no ramo de agougue, seja para atuar como agcougueiro ou para
proprietdrios de acougue que desejam saber mais sobre os cuidados, técnicas de manuseio e
comercializacdo da carne.

7. POSSIVEIS AREAS DE ATUACAO

O acougueiro trabalha sempre com a carne, porém os estabelecimentos onde pode trabalhar
variam, como por exemplo: em agougue, em casas especializadas em carnes, podendo inclusive
ser dono do seu préprio agougue, em supermercados nos quais pode-se trabalhar na secdo de
carnes e em frigorificos, sendo o primeiro profissional em contato com a carne fresca.

8. DIFERENCIAIS DO CURSO

Um diferencial do curso € a proposta diddtico-metodoldgica que € centrada na participacao de
quem aprende, valorizando-se suas experiéncias e expectativas para o mundo do trabalho,
procurando focar o individuo como pessoa, observando-se todas as dreas da aprendizagem e
individualizando o processo ao maximo, para que todos possam participar.

9. PRE-REQUISITOS E MECANISMOS DE ACESSO AO CURSO

O curso FIC de Acougueiro, na modalidade presencial, € destinado a estudantes e/ou
trabalhadores que tenham escolaridade minima, Ensino Fundamental II Incompleto.

O acesso ao curso sera acertado em comum acordo com os demandantes.

10. MATRIZ CURRICULAR

A matriz curricular do curso FIC em Acougueiro, na modalidade presencial, estd organizada por
componentes curriculares em regime modular, com uma carga hordria total de 160 horas.

A hora aula dos cursos é definida como endo 60 minutos de duragdo.
Vale salientar que os componentes curriculares que compdem a matriz estdo articulados,
fundamentados num perspectiva interdisciplinar e orientados pelo perfil profissional de conclusao,

ensejando uma formacao técnico-humanistica.

O quadro abaixo descreve a matriz curricular do curso e a seguir € apresentado a ementas.



Carga
Ord. Componentes Curriculares Horaria Total
(hora relégio)
1. | Aprofissdo de A¢ougueiro 02 h
2. | Aspectos Genéricos sobre Alimentos 08 h
3. | Elementos de Microbiologia 20 h
4. | Métodos de Conservacao de Alimentos 10h
5. | Higiene dos Alimentos na Prevencao de Toxinfec¢des Alimentares 10h
6. | Conceitos Basicos de Ciéncia e Tecnologia de Carnes 20 h
7. | Processos de Abate de Bovinos, Suinos e Frangos 06 h
8. | Préticas em servigos de acougue 70 h
9. | Gestao de estabelecimento comercial 14 h
CARGA HORARIA TOTAL 160 h

11. EMENTARIO

Disciplina: A Profissdo de Acougueiro | Carga Horaria: 02 horas

Ementa: O que € ser um acougueiro? Caracteristicas necessdrias para ser um agougueiro.
Formacao necessdria para ser um agougueiro. Principais atividades de um agougueiro. Area de
atuacdo e especialidades. Mercado de trabalho.

Bibliografia:
Acougueiro — profissional que trabalha com o corte das carnes em um acougue. Disponivel em :
http://www.brasilprofissoes.com.br/profissoes/p/acougueiro#. UdIRNPnFW6U. Acessado em: 10

julho de 2013.

Disciplina: Aspectos Genéricos sobre Alimentos | Carga Horaria: 08 horas

Ementa: Definicdo de alimento. Func¢des dos alimentos: especificas (caldricas ou energéticas,
plasticas e reguladoras) e paraespecificas. Aspectos nutritivos dos alimentos: valor nutritivo,
nutrientes (carboidratos, proteinas, gorduras, fibras, vitaminas, sais minerais e dgua), valor
energético. Informacgdo nutricional obrigatéria. Significado dos itens da tabela de informagao
nutricional nos rétulos. Causas das alteracdes dos alimentos.

Bibliografia:
SALINAS, R. D. Alimentos e Nutri¢do — Introdugdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed,
2002.GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008.

ROTULAGEM nutricional obrigatéria: manual de orientagdo aos consumidores.
Alimentos/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — Universidade de Brasilia, 2005.

Disciplina: Elementos de Microbiologia | Carga Horaria: 20 horas

Ementa: Caracteristicas dos principais grupos de microrganismos (Bactérias, Bolores, Leveduras,
Virus, Protozoarios). Fatores do alimento e do ambiente que influenciam na multiplicagdao
microbiana. Microrganismos benéficos, patogénicos e deteriorantes. Microrganismos de
importancia em Alimentos. Doencgas microbianas de origem alimentar.

Bibliografia:




MANUAL de elementos de apoio para o Sistema APPCC. Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2001. 282
p. (Qualidade e  Seguranca  Alimentar). Projeto = APPCC  Mesa.  Convénio
CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA.

MICHAEL J. PELCZAR JR; E.C.S. CHAN; NOEL R. Krieg. Microbiologia: Conceitos e
Aplicagdes — V1. 2* Edigdo. Sdo Paulo. Editora MAKRON Books, 1997.

MICHAEL J. PELCZAR JR; E.C.S. CHAN; NOEL R. KRIEG. Microbiologia: Conceitos e
Aplicagdes — V2. 2* Edi¢do. Sdo Paulo. Editora MAKRON Books, 1997.

FRANCO, B. D. G;; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo, Editora Atheneu,
1996.

SIQUEIRA, R. S. Manual de microbiologia de alimentos, EMBRAPA. Centro Nacional de
Pesquisa de Tecnologia Agroindustrial de Alimentos (Rio de Janeiro, RJ). Brasilia: EMBRAPA-
SPI; Rio de Janeiro: EMBRAPA-CTAA, 1995.

TORTORA, GJ.; FUNKE, B. R.; CASE, C.L. Microbiologia. 8" Edi¢do. Porto Alegre. Editora
Artmed ; 2005.

Disciplina: Métodos de Conservacdo de Alimentos | Carga Horaria: 10 horas

Ementa: M¢étodos de conservacdo de alimentos e seus efeitos sobre os microrganismos.
Conservacdo de alimentos pelo uso do calor. Conservacdo de alimentos pelo uso do frio:
instalacdes mecanicas, substancias refrigerantes, refrigeracdo e congelamento. Conservaciao de
alimentos pelo controle da umidade. Conservagao de alimentos por defumagdo. Conservacao de
alimentos pela adi¢do de sal. Conservacgdo de alimentos pelo uso de aditivos. Métodos mistos.

Bibliografia:
GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008.

SILVA, J. A. Tépicos da recnologia de alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000.
ELEMENTOS de apoio para o Sistema APPCC. Brasilia, SENAI/DN, 1999.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Principios e Prética. 2% ed. Artmed,
Porto Alegre, 2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos-Componentes dos alimentos e processos. 1°
edi¢do.Artmed. Porto Alegre. 2005.

Disciplina: Higiene dos Alimentos na Prevencdo de Toxinfec¢des Carga Horaria: 10 horas
Alimentares

Ementa: Higiene dos manipuladores de alimentos. Higiene alimentar no comércio varejista em
especial no comércio de carnes frescas. Limpeza e sanitizacao de equipamentos e superficies.

Bibliografia:
HOBBS, B.C.; ROBERTS, D. Toxinfec¢des e Controle Higi€nico-Sanitario de Alimentos. Sdo
Paulo: Livraria Varela, 1998.

ANDRADE, N. J.: MACEDO, J. A. B. Higienizacdao na Industria de Alimentos. Sao Paulo:
livraria Varela, 1996.

ELEMENTOS de apoio para o Sistema APPCC. Brasilia, SENAI/DN, 1999.




HIGIENIZACAO na industria de alimetnos. Manual n. 176. Série pequenas industrias. Centro de
Producgdes Técnicas.

Disciplina: Conceitos Bisicos de Ciéncia e Tecnologia de Carnes | Carga Hordria: 20 horas

Ementa: A carne como alimento. Valor nutritivo da carne. Estrutura muscular: muisculos e tecidos
associados. Tipos de fibras musculares. Alteracdes musculares pds-abate: perda da protecdao
contra a invasdo microbiana, de PH muscular, rigor mortis e resolu¢do do rigor mortis
(maturacdo). Deterioragdo da carne. Processamento tecnolégico da carne: produtos cérneos,
defini¢des e classificacdo. Carnes curadas: processo de cura e salga. Principais aditivos e
ingredientes empregados em produtos cdrneos. Processo de marinacdo. Processo de maturagdo.
Processo de defumacao.

Bibliografia:
GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Ciéncia e Qualidade da Carne. Vigosa, MG:
Ed. UFYV, 2013.

PARDI, M. E; SANTOS, L. E; SOUZA, E. R.; PARDI, H.S. Ciencia, higiene e tecnologia da
carne. Volume I. Editora UFG. 1993.

PARDI, M. F.; SANTOS, I. E; SOUZA, E. R.; PARDI, H.S. Ciencia, higiene e tecnologia da
carne. Volume II. 2 edi¢do. Editora UFG. 2007.

PRATA, L. F.; FUKUDA, R. T. Fundamentos de higiene e inspec¢do de carnes. Jaboticabal: Funep,
2001.

Disciplina: Processos de Abate de Bovinos, Suinos e Frangos | Carga Horaria: 06 horas

Ementa: Classificagdo dos estabelecimentos de carnes e produtos carneos. Matadouros e sua
utilidade publica. Operagdes de abate de bovinos, suinos e frangos.

Bibliografia:
GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de abate e tipificacdo de
carcacas. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2006.

PRATA, L. F,; FUKUDA, R. T. Fundamentos de higiene e inspecao de carnes. Jaboticabal: Funep,
2001.

Disciplina: Priticas em servigos de agcougue | Carga Hordria: 70 horas

Ementa: Ferramentas e acessorios bdsicos. Aparelhos e equipamentos de um acougue.
Conservacdo , armazenamento e refrigeracdo das carnes. Desossa, caracteristicas e detalhes dos
cortes de bovinos, suinos e frangos. Aproveitamento culindrio adequado para cada tipo de corte,
especialmente os corte de segunda. Producdo de carnes marinadas. Produgdo de carnes maturadas.
Producdo de linguigas. Produ¢do de defumados.

Bibliografia:
GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de abate e tipificacdo de
carcacas. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2006.

PARDI, M. E; SANTOS, L. E; SOUZA, E. R.; PARDI, H.S. Ciencia, higiene e tecnologia da
carne. Volume II. 2 edi¢do. Editora UFG. 2007.

CURSO de acougueiro. Disponivel em: http://www.acrisoft.com.br / acougue. Acessado em: 1 de
julho de 2013.




Disciplina: Gestao de estabelecimento comercial | Carga Horaria: 14 horas

Ementa: Atitude sustentdvel, ética e cidada. A importancia do autoconhecimento, do marketing
pessoal e da rede de relagdes para o desenvolvimento pessoal e profissional. Empreendedorismo:
atitude empreendedora, principais caracteristicas do empreendedor e formas de empreender.
Postura ética nas relagdes de trabalho. Desenvolvimento pessoal e profissional: planejamento de
metas, avaliacdo e formacdo continuada. Treinamento especializado para atendimento ao cliente.

Bibliografia:
BRYAN, Roberts; BERG, Natalie. Walmart: a estratégia vencedora do gigante do varejo mundial.
Campus, 2012. ISBN: 9788535262216.

GRAZZIONTI, Gilson. Varejo lucrativo: como sobreviver em um mercado onde nada € estatico.
Saraiva, 2009. ISBN: 9788502083905.

Programa para Agougue e Frios 6.0: Disponivel em:
http://www.superdownloads.com.br/download/119/programa-de-acougues-frios-conveniencias/

12. PROCEDIMENTOS DIDATICO-METODOLOGICOS

Como metodologia de ensino entende-se o conjunto de acdes docentes pelas quais se organizam e
desenvolvem as atividades diddtico-pedagdgicas, com vistas a promover o desenvolvimento dos
conhecimentos, habilidades e atitudes relacionadas a determinadas bases tecnoldgicas, cientificas
e instrumentais.

Tendo-se como foco principal a aprendizagem dos discentes, serdo adotados tantos quantos
instrumentos e técnicas forem necessarios. Neste contexto, encontra-se abaixo uma sintese do
conjunto de principios pedagégicos que podem ser adotados no decorrer do curso:

e Envolver os alunos na avaliacio de seu processo educativo visando uma tomada de
consciéncia sobre o que sabem e 0 que precisam e/ou desejam aprender;

¢ Propor, negociar, planejar e desenvolver projetos envolvendo os alunos e a equipe docente,
visando ndo apenas simular o ambiente profissional, mas também desenvolver habilidades
para trabalho em equipe, onde os resultados dependem do comprometimento e dedicacao
de todos e os erros sdo transformados em oportunidades ricas de aprendizagem:;

¢ Contextualizar os conhecimentos, valorizando as experiéncias dos alunos e seus
conhecimentos prévios, sem perder de vista a (re)construcao dos saberes;

e Problematizar o conhecimento, sem esquecer de considerar os diferentes ritmos de
aprendizagens e a subjetividade do aluno, incentivando-o a pesquisar em diferentes fontes;

e Respeitar a cultura especifica dos discentes, referente a seu pertencimento social,
étnicoracial, de género, etdrio, religioso e de origem (urbano ou rural);

e Adotar diferentes estratégias didatico-metodoldgicas (semindrios, debates, atividades em
grupo, atividades individuais, projetos de trabalho, grupos de estudos, estudos dirigidos,
atividades praticas e outras) como atividades avaliativas;

e Adotar atitude interdisciplinar e transdisciplinar nas praticas educativas, isto €, assumir
que qualquer aprendizado, assim como qualquer atividade, envolve a mobilizacdo de
competéncias e habilidades referidas a mais de uma disciplina, exigindo, assim, trabalho
integrado dos professores, uma vez que cada um € responsavel pela formacdo integral do
aluno;

e Utilizar recursos tecnolégicos adequados ao publico envolvido para subsidiar as atividades
pedagdgicas;

® Adotar técnicas flexiveis de planejamento, prevendo mudancas e rearranjos futuros, em
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funcdo da melhoria no processo de aprendizagem.

Nota-se uma variedade de técnicas, instrumentos e métodos de ensino a nossa disposi¢ao. Esse
ecletismo ¢é resultado das diversas teorias pedagégicas adotadas ao longo dos tempos. Diante
dessa diversidade, os docentes deverdo privilegiar metodologias de ensino que reconhecam o
professor como mediador do processo de ensino.

Salienta-se a necessidade dos docentes estarem permanentemente atentos ao comportamento;
concentracdo; atencdo; participacdo e expressoOes faciais dos alunos, uma vez que estes sdo
excelentes parametros do processo educacional.

13. PRINCIPAIS INSTRUMENTOS DE AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem ultrapassa a perspectiva da mera aplicacdo de provas e testes para
assumir uma pratica diagndstica e processual com €nfase nos aspectos qualitativos. Para tanto, a
avaliacdo deve se centrar tanto no processo como no produto.

Quando realizada durante o processo ela tem por objetivo informar ao professor e ao aluno os
avancos, as dificuldades e possibilitar a ambos a reflexdo sobre a eficiéncia do processo
educativo, possibilitando os ajustes necessarios para o alcance dos melhores resultados. Durante o
processo educativo € conveniente que o professor esteja atento a participacdo efetiva do aluno
através da observagao da assiduidade, pontualidade, envolvimento nos trabalhos e discussdes.

No produto, vérias formas de avaliacdo poderdo se somar, tais como trabalhos individuais e/ou em
grupo; testes escritos e/ou orais; demonstracdo de técnicas em laboratério; dramatizacao;
apresentacdo de trabalhos; portfélios; semindrios; resenhas; autoavaliacdo, entre outros. Todos
estes instrumentos sao bons indicadores da aquisi¢do de conhecimentos e do desenvolvimento de
habilidades e competéncias. Ressalta-se a importincia de se expor e discutir oS mesmos com 0s
alunos no inicio de cada médulo

No desenvolvimento deste curso, a avaliacdo do desempenho escolar serd feita por componente
curricular (podendo integrar mais de um componente), considerando aspectos de assiduidade e
aproveitamento.

A assiduidade diz respeito a frequéncia didria as aulas tedricas, praticas e aos trabalhos escolares.
A mesma serd registrada diariamente pelo professor, no Didrio de Classe, por meio de chamada
ou lista de presenca.

O aproveitamento escolar serd avaliado através de acompanhamento continuo e processual do
estudante, com vista aos resultados alcangados por ele nas atividades avaliativas.

A avaliagdo docente serd feita, pelos alunos, por meio do preenchimento de formuldrio préprio ao
final de cada mddulo e autoavaliagdo.

14. FINS DE APROVACAO/CERTIFICACAO

O aluno serd considerado apto a qualificacdo e certificacdo desde que tenha aproveitamento
minimo de 60% (sessenta por cento) e frequéncia maior ou igual a 75% (setenta e cinco por
cento).
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15. INFRAESTRUTURA

As instalagdes disponiveis para o curso deverao conter: sala de aula com carteiras individuais para
cada aluno, biblioteca, data show e banheiro masculino e feminino.

A biblioteca devera estar equipada com o acervo bibliogravico necessario para a formacao inegral e
especifica do aluno e contemplando materiais necessdrios para a pritica dos componentes
curriculaes.

Estabelecimento de matadouro de animais para praticas relacionadas ao abate.

Estabelecimento acougue com ferramentas e equipamentos para as praticas de servicos/atividades
desenvolvidas em acougue.

16. MECANISMOS QUE POSSAM PERMITIR A PERMANENCIA, O EXITOE A
CONTINUIDADE DE ESTUDOS DO DISCENTE

O IFMG, meio do Programa de Assisténcia Estudantil, ird conceder, gratuitamente aos alunos:
uniforme, material escolar, seguro escolar, auxilio financeiro para transporte e lanche, com a
finalidade de melhorar o desempenho académico e minimizar a evasao.

Visando ainda garantir a permanéncia e o &xito escolar, aos alunos que apresentarem dificuldade
de aprendizagem sera disponibilizado, pelos professores, apoio pedagdgico.

Incentivar-se-a4 a montagem de grupos de estudos a fim de minimizar as dificuldades individuais
encontradas no decorrer do processo de aprendizagem.

Caberd ao professor de cada componente curricular informar, ao servigco pedagdgico, a relacao de
alunos infrequentes. Esses dados contribuirdo para que essa equipe trace estratégias preventivas e
de reintegracao dos ausentes.

Vale ressaltar que durante todo o curso, os alunos serdo motivados a prosseguir seus estudos por
meio dos demais cursos ofertados pelo IFMG.

17. CERTIFICACAO

Ap6s conclusdo do curso o estudante receberd o Certificado de Qualificacdo Profissional em
Acougueiro do Eixo Tecnolégico: Producdo Alimenticia, Carga Hordria: 160 horas.
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