INSTITUTO
FEDERAL

Farroupilha

PROJETO PEDAGOGICO DOS CURSOS DE TECNICOS
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA

TECNICO M

ALIMENTOS
INTEGRADO

Campus Sao Vicente do Sul



PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO
TECNICO EM
ALIMENTOS
INTEGRADO

Campus Sao Vicente do Sul

Curso Criado pela Resolucdo CONSUP n2 12/2018 de 27 de marco de 2018.

Resolugdo CONSUP n2 38/2018, de 25 de junho de 2018 aprova o PPC e autoriza o funcionamento do

curso.

Resolugdo CONSUP n2 51/2018 de 25 de junho de 2018 aprova o ajuste curricular do projeto peda-
gbgico do curso.



MINISTERIO DA EDUCACAO ==.
SECRETARIA DA EDUCACAO 1
PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
: INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ CIENCIA INSTITUTO
X Lt e E TECNOLOGIA FARROUPILHA FEDERAL
- e Farroupilha

Michel Temer
Presidente da Republica

Rossieli Soares da Silva
Ministro da Educacao

Romero Portella Raposo Filho
Secretario da Educacao Profissional
e Tecnologica

Carla Comerlato Jardim
Reitora do Instituto Federal Farroupilha

Edison Gonzague Brito da Silva
Pré-Reitor de Ensino

Raquel Lunardi
Pré-Reitora de Extensao

Arthur Frantz
Pré-Reitor de Pesquisa, Pés-Graduacdo
e Inovacao

Nidia Heringer
Pré-Reitora de Desenvolvimento
Institucional

Vanderlei José Pettenon
Pré-Reitor de Administracao

Deivid Dutra de Oliveira
Diretor Geral do Campus

Joao Flavio Cogo carvalho
Diretor de Ensino Campus

Eliana Zen
Coord. Geral de Ensino do Campus

Coordenador de Curso

Equipe de elaboracao
Ana Paula de Souza Rezer
Barbara Cecconi Deon
Franciane Vieira Mller
Marcelo Marcos Mtller
Marcio de Oliveira Hornes
Vanusa Granella

Colaboracao Técnica

Setor de Assessoria Pedagogica do Cam-
pus

Neiva Ortiz

Assessoria Pedagégica da PROEN



TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO

Campus Sdo Vicente do Sul

1.
2.

SUMARIO

DETALHAMENTO DO CURSO.....cooiiiiietteieeniee sttt ettt sttt sttt s re e saee st e st e sneesneesaeesanesaneeane 6
CONTEXTO EDUCACIONAL ..ottt ettt ettt sttt ettt st st sttt et e sbe e saeesaeesanesare e 7
2.1. HiStOrico da INSEITUICE0 .. .ueeiiciiee ettt et e e e rre e e e rbe e e e e atee e e e areeeeennees 7
2.2, Justificativa de oferta do CUISO ......ioiiiiiiiie e e 9
2.3. (0] o114\ e 1o Lo T o U] Yo TSRS 11
2.3.1. (0] o[ 41V e CT=T | SRS 11
2.3.2. (0] o [ A1V o I S oY= ol 1 ole LSRR 11
2.4, ReqUIsitos € FOrmas A& ACESSO ...cccuuiiiiiiiiiee ittt e ettt ettt e e eetre e e e sbe e e e seareeeesearaeeeeans 11
POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO .....uourereeereieeeieeeteeeeeeeteteieeeeeesesesesesessasssanans 12
3.1. Politicas de Ensino, Pesquisa € EXLENSE0 .....ccuueeeeeiiieeeiiieeeectieeeecteee e eeteee e eeveeeeeeraee e 12
3.2. Politicas de Ap0io @0 EStUANTE ......ceiiiiiiieiiieie st sbae e 13
3.2.1. AsSIStENCIa ESTUANTIL..c.viiiieiiiiiee e e 13
3.2.2. Apoio Pedagoigico a0 EStUAANTE ...ccccciieiiiiiie ettt 14
3.2.3. NUcleo Pedagdgico INtEEIrado .....cc.ueieeciiiee ettt e e e e aree e e e aeaee s 14
3.2.4. Atendimento Pedagdgico, Psicoldgico e Social.......cccoveccuiiiiieiiiicciiieeee e, 15
3.2.5. Atividades de NiVelamento .......c.eiiiiiiiieii e e 16
3.2.6. Mobilidade ACAAEMICA ......eeriuiiiiierie ettt e 16
3.2.7. o [UTorTor- o TN [ o Tol IV V7 SRR 16
3.2.7.1. Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Especiais (NAPNE).................... 18
3.2.7.2. Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) ........ccccecvveeevciieeeccnnnenn. 18
3.2.7.3. Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS)........cccecoveeeeecveeeeecriee e, 20
3.2.8. Programa Permanéncia @ EXIitO (PPE) ........coeueueveueeeeeeeeeeeeeecesscssesssesesese s essenns 20
3.2.9. ACOMPANhAamMENTO A€ EGIrESSOS...uuiiiiiiiieeiiiiieeiiiieeeeetteeesstte e e sstreeeesreeeessbaeeessnsaeeesans 21
ORGANIZAGAQ DIDATICO PEDAGOGICA ......oveeeeeeciereriecieie et se s ssas 21
4.1. T £ o o3 o =d Yo PSR 21
4.2, (015 - T - To Lo ol ¥ o g Tl ] = PP UPRR 22
4.2.1. R EV ] o112 Tor: [0 M GLU [ g o1V ] = R 25
4.3. Representacdo grafica do Perfil de formagao .....cccceeeeieeiciiiiieeee e 26
4.4, Y Y72 0 o o ol U - Y PSP 27
4.5. Pratica ProfisSional........coui oo 29
45.1. Pratica Profissional INtegrada ..........coccuiiiiiciiiie et e 29

I Projeto Pedagdgico Curso Técnico em Alimentos Integrado 4



TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO

Campus Sdo Vicente do Sul

7.
8.

4.6. Atividades Complementares do CUISO .....ccciiieeiciiee i et eieee e sree e eree e e ere e e e are e e e 30
4.7. F Y 11T [oF- T USSR RP 32
4.7.1. Avaliacao da APrendizagemi.......occcueiiieeee e e a e 32
4.7.2. Autoavaliagdo INStItUCIONAL....ccciieieieeee e 33
4.38. Critérios e procedimentos para aproveitamento de estudos anteriores .........cccccceeunnee 34
4.9. Critérios e procedimentos de certificagdo de conhecimento e experiéncias anteriores 34
4.10. Expedicdo de Diploma e Certificados ......uuiiiiviiiieiiiiie et 34
4.11. EMENTAIIO ¢ttt st sttt s h e st s s r e e bt e be et saees 35
4.11.1. Componentes curriculares obrigatdrios .......c.cccceeeeiiieeiiiiiee e 35
4.11.1. Componentes curriculares OptatiVoS......ccceeivcieeeiiiieie e 58
CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCAGAO.......cocueeeeeeeececececeererreeenennae, 59
5.1. Corpo docente necessario para o funcionamento do CUrsO ........cceeeevveeeeecieeeecciieee e, 59
5.1.1. Atribuicdo do Coordenador de CUISO .....cccuvieeeciieeeeciieeeeciiee et e e eevree e eebaee e s ebaeee e 60
5.1.2. Atribuic0es do Colegiado de CUISO.......ciiiiiiieiiciiee et et e et eeetre e e eerae e e e ebaeeeens 61
5.2. Corpo Técnico Administrativo €m EAUCACE0........ueeeeciieeeeciiie ettt ettt 61
5.3. Politicas de Capacitacdo para Docentes e Técnicos Administrativos em Educacao ....... 61
INTALAGOES FISICAS ....vvieieieieeteve ettt st a bbbt b et st b s s s ae bbb s naees 62
6.1. 2] o1 To ) = or- H PO OP PO PSPPI 62
6.2. Areas de eNSIN0 @SPECITICaS. ......ivivivieiieieeeeie ettt ettt ettt saere e 62
6.2.1. [ o= Tolo TN o T [olo TN X Y=Y ol f 1ol YRR 64
6.3. 1] oTo] =) o T To LS UUTUPEOPSVPRTOURRRPRR 64
6.4. Area de eSPOrte @ CONVIVENCIA ...c.vvveieieeieeeeceeeeeeeeeeeeeeeeee sttt 64
6.5. Area de atendimento a0 €StUAANTE ..........cccuveieiueveveieiiecee e 64
REFERENCIAS. ..ottt e 66
ANEXOS ..ttt ettt e e e e e e ere e e e e e e b b et et e e e e e e e bbbttt eeeeeaaanrraeeeeeeaeaannns 67

I Projeto Pedagdgico Curso Técnico em Alimentos Integrado 5



TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO

Campus Sdo Vicente do Sul

1. DETALHAMENTO DO CURSO

Denominacgédo do Curso: Técnico em Alimentos

Forma: Integrado

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia

Ato de Criagdo do curso: Resolugdo CONSUP n2 012/2018
Quantidade de Vagas: 35 vagas

Turno de oferta: Integral (manh3 e tarde)

Regime Letivo: Anual

Regime de Matricula: Por série

Carga horaria total do curso: 3.250 horas relégio

Carga horaria de Atividade Complementar do Curso: 50 horas relégio
Tempo de duragao do Curso: 3 anos

Periodicidade de oferta: Anual

Local de Funcionamento: Campus Sdo Vicente do Sul — Rua 20 de setembro, 2616, bairro Centro, CEP

97420-000, S3o Vicente do Sul, RS.
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2. CONTEXTO EDUCACIONAL

2.1. Histdrico da Instituicao

O Instituto Federal Farroupilha (IF Farroupilha) foi criado a partir da Lei n2 11.892/2008, mediante a in-
tegracao do Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul com sua Unidade Descentrali-
zada de Julio de Castilhos e da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, além de uma Unidade Descentrali-
zada de Ensino que pertencia ao Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Bento Gongalves, situada no
municipio de Santo Augusto. Assim, o IF Farroupilha teve na sua origem quatro campi: Campus S3o Vicente

do Sul, Campus Julio de Castilhos, Campus Alegrete e Campus Santo Augusto.

No ano de 2010, o IF Farroupilha expandiu-se com a criagdo do Campus Panambi, Campus Santa Rosa e
Campus Sdo Borja; no ano de 2012, com a transformacgdo do Nucleo Avangado de Jaguari em Campus, em
2013, com a criacdo do Campus Santo Angelo e com a implantacdo do Campus Avancado de Uruguaiana.
Em 2014 foi incorporado ao IF Farroupilha o Colégio Agricola de Frederico Westphalen, que passou a cha-
mar Campus Frederico Westphalen e foram instituidos seis Centros de Referéncia nas cidades de Candela-
ria, Carazinho, Ndo-Me-Toque, Santiago, Sdo Gabriel e Trés Passos. Assim, o IF Farroupilha constitui-se por
dez campi e um Campus Avangado, em que ofertam cursos de formagdo inicial e continuada, cursos técni-
cos de nivel médio, cursos superiores e cursos de pds-graduagao, além de outros Programas Educacionais
fomentados pela Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica (SETEC). Além desses campi, o IF Far-
roupilha atua em mais de 30 cidades do Estado, com polos que ofertam cursos técnicos na modalidade de

ensino a distancia.

A sede do IF Farroupilha, a Reitoria, estd localizada na cidade de Santa Maria, a fim de garantir condi-
¢Oes adequadas para a gestdo institucional, facilitando a comunicagdo e integracdao entre os campi. En-
quanto autarquia, o IF Farroupilha possui autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-
pedagdgica e disciplinar, atuando na oferta de educagdo superior, basica e profissional, pluricurricular e
multicampi, especializada na oferta de educacgdo profissional e tecnolégica nas diferentes modalidades de
ensino. Nesse sentido, os Institutos sdo equiparados as universidades, como instituicdes acreditadoras e

certificadoras de competéncias profissionais, além de detentores de autonomia universitaria.

Com essa abrangéncia, o IF Farroupilha visa a interiorizacdo da oferta de educagdo publica e de quali-
dade, atuando no desenvolvimento local a partir da oferta de cursos voltados para os arranjos produtivos,
culturais, sociais e educacionais da regido. Assim, o IF Farroupilha, com sua recente trajetéria institucional,
busca perseguir este propdsito, visando constituir-se em referéncia na oferta de educacgdo profissional e

tecnoldgica, comprometida com as realidades locais.

O Campus Sao Vicente do Sul, do Instituto Federal Farroupilha, localizado a Rua 20 de Setembro, 2616,
no municipio de S3o Vicente do Sul, CEP 97420- 000, protagoniza uma longa histdria no contexto da educa-
¢do profissional do Pais. Teve sua criagdo consolidada em 1954, através de acordo firmado entre o Governo

da Unido e o entdo municipio de General Vargas, sob a denominacgdo de Escola de Iniciagdo Agricola, com

I Projeto Pedagdgico Curso Técnico em Alimentos Integrado 7
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amparo nos dispositivos do Decreto-Lei 9.613, de 20 de agosto de 1946 e do Decreto Federal n? 22.470, de

20 e janeiro de 1947, os quais instalaram o Ensino Agricola no Brasil.

A escola foi, em 1968, transferida para a Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), sob a denomina-
¢do de Colégio Agricola General Vargas. No ano seguinte, pelo Decreto n2 64.827, de 16 de julho de 1969,
houve uma reformulagdo do Decreto n2 62.178, estabelecendo que a orientagdo didatico-pedagdgica seria

totalmente exercida pela UFSM.

Esta situacdo de vinculo e dependéncia perdurou até 1985, através do Decreto n2 91.005/85, passou a
pertencer a COAGRI — Coordenacdo Nacional de Ensino Agricola, com a denominagdo de Escola Agrotécnica

Federal de S3o Vicente do Sul.

No ano de 1986, o Decreto n? 93.313/86, extinguiu a COAGRI, sendo criada, em substituicdo, a Secreta-
ria de Ensino de 22 Grau - SESG, 6rgdo diretamente ligado ao Ministério da Educacdo e as Escolas Agrotéc-
nicas Federais ficaram a ela subordinadas. Em 1990, houve nova reorganizagao no funcionamento dos
orgdos da Presidéncia da Republica e dos Ministérios quando, pelo Decreto n° 99.180/90, foi criada, em

substituicdo a SESG, a SEMTEC — Secretaria de Educacdo Média e Tecnoldgica.

A Lei 8.731, de 16 de novembro de 1993, transformou as Escolas Agrotécnicas Federais em Autarquias
Federais, dando-lhes autonomia administrativa, patrimonial, financeira e disciplinar. Em 15 de abril de
1998, o Decreto n° 2.548, de 15 de abril de 1998, aprovou o novo Regimento Geral das Escolas Agrotécni-
cas Federais, determinando que cada uma elaborasse sua propria regulamentagao. O Regulamento Interno
da Instituicdo foi elaborado e submetido a aprovagdo dos érgdos superiores, tendo sido aprovada no dia

12/09/98, através da Portaria/ MEC 966.

Em 13 de novembro de 2002, através de Decreto Presidencial, a Escola Agrotécnica Federal foi creden-
ciada como Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Sao Vicente do Sul — CEFET-SVS. O seu credencia-
mento foi o primeiro grande resultado em termos de autonomia administrativa e pedagdgica. A insergao
da instituicdo nessa nova realidade permitiu a ampliacdo da oferta de cursos, vagas e também dos créditos

orgamentarios, denotando, em pouco tempo, um significativo crescimento.

Em 2006, o Decreto n2 5.773, de 09/05/2006, revogou o Decreto no 3.860, de nove de julho de 2001 e
o Decreto n25.225, de 12/10/2004 e elevou, definitivamente, os CEFETs a condigdo de Instituicdes de Ensi-

no Superior.

Em 14 de abril de 2007, através do Decreto n? 6.095, foram estabelecidas, pelo Governo Federal, as di-
retrizes para o processo de integragdo de instituicdes federais de educagao tecnoldgica, para fins de consti-
tuicdo dos Institutos Federais de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia - IFET, no ambito da Rede Federal de Edu-
cagdo Tecnoldgica. Com base nas prerrogativas do Decreto citado, em 12 de dezembro de 2007, foi langada
a Chamada Publica n2 002/2007, do Ministério da Educacdo, para fins de elaboracdo de propostas para

constituicdo dos Institutos, cuja sele¢do contemplou o, entdo, CEFET Sao Vicente do Sul.

Em 29 de dezembro de 2008, a Lei n® 11.892, publicada no Didrio Oficial da Unido de 30 subsequente,

instituiu a Rede Federal de Educacgdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, criando efetivamente os Institu-

I Projeto Pedagdgico Curso Técnico em Alimentos Integrado 8



7

TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO

Campus Sdo Vicente do Sul

tos Federais, instituicGes multicampi, especializadas na oferta de educagao profissional e tecnoldgica nas
diferentes modalidades de ensino, que possuem natureza juridica de autarquia, detentoras de autonomia

administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e disciplinar.

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, RS, foi criado mediante a integracdo
do Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul e da Escola Agrotécnica Federal de Ale-
grete, com suas respectivas unidades, com fundamento na Lei n° 11.892/2008 e Portaria MEC n° 4/2009,

no qual se insere o agora Campus Sao Vicente do Sul.

2.2. Justificativa de oferta do curso

O Instituto Federal Farroupilha — Campus Sao Vicente do Sul encontra-se situado em uma microrregido
denominado Vale do Jaguari, formado por um conjunto de nove municipios, Capdo do Cipd, Unistalda,
Santiago, Mata, Nova Esperanga do Sul, Cacequi, Sdo Francisco de Assis, Jaguari e Sdo Vicente do Sul. Tam-
bém tem relagdo direta com outros municipios que mesmo ndo estando no Vale do Jaguari, tem uma série

de similaridades (Jari, Sdo Pedro do Sul, Toropi, Dilermando de Aguiar, Sdo Pedro do Sul e Rosario do Sul).

De acordo com o Boletim Geografico do Rio Grande do Sul, COREDE (2016), em 2012, o COREDE Vale do
Jaguari apresentou um Produto Interno Bruto (PIB) de aproximadamente RS 1,7 bilhdo, o que representou
0,6% do total do Estado. O setor de maior participagdo no PIB do COREDE é o de Servigos, com 64%; segui-
do pela agropecudria, com 25,3%; e a industria, com 10,7%. Em relacdo a média estadual, o COREDE possui
uma participacdo consideravelmente superior da agropecudria e inferior da industria, o que reflete o perfil

econdmico da Regido voltado ao setor primdrio.

Apesar de a Agricultura Empresarial ser mais forte na maioria dos municipios, com a presenca de gran-
des propriedades, existe uma série de outros tipos de unidades de produgdo, configurando, ainda, de for-
ma absoluta, o predominio de um maior nimero de unidades familiares em todos os municipios. Entre as
atividades produtivas existentes, encontram-se a produgdo de frutas, de espécies olericolas, cana-de-
acgucar, viticultura, batata-doce, amendoim, mandioca, dentre uma série de outros tipos, como as peque-
nas criagdes de animais (bovino de leite, suinos, aves, ovinos, abelhas, peixes, dentre outros). Na Agricultu-
ra Familiar, o gestor busca adequar seus recursos e atividades para manter a capacidade de reproducgao da
unidade de producdo. Nessa oética, a produgdo para autoconsumo e a diversificacdo de atividades possuem

papel fundamental, enquanto o excedente é comercializado.

A agroindustria rural de pequeno porte é apontada como uma das alternativas para a reversdo das con-
seqléncias sociais desfavoraveis no meio rural. Tendo no espago rural ndo mais apenas atividades exclusi-
vamente agricolas, mas a pluriatividade, a pequena agroindustria, de caracteristica familiar, pode impulsi-
onar a geragdo, direta e indireta, de novos postos de trabalho e de renda aos agricultores familiares, pro-

movendo a sua (re)inclusdo social e econdémica.

Outro ponto importante que justifica investir no desenvolvimento regional por meio do incentivo da

agro-industrializacdo e processamento de alimentos, principalmente para a agricultura familiar é a criagdo
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da Lei n? 11.947, de 16 de junho de 2009, que determina que no minimo 30% do valor repassado a esta-
dos, municipios e Distrito Federal pelo Fundo Nacional de Desenvolvi-mento da Educa¢do (FNDE) para o
Programa Nacional de Alimentac¢do Escolar (PNAE) devem ser utilizados obrigatoriamente na compra de
géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar e do empreendedor familiar rural ou de suas
organizagoes.

O PNAE induz e potencializa a afirmacdo da identidade, a redugdo da pobreza e da inseguranga alimen-
tar no campo, a (re)organizacdo de comunidades com o fortalecimento do tecido social, a dinamizagdo das

economias locais, a ampliagdo da oferta de alimentos de qualidade e a valorizagdao da produgdo familiar.

Porém, muitas vezes essa demanda ndo é atingida, justamente por ndo haverem agroindustrias familia-
res suficientes. A inclusdo de cursos de produgdo alimenticia na regido visa a qualificagdo de membros das
familias rurais para atender a demanda gerada pelo PNAE, além de contribuir para manter a familia rural

no campo.

A Tecnologia de Alimentos abrange o setor destinado a converter qualquer matéria-prima alimentar,
simples ou complexa, em produtos alimenticios, que possam manter a maior parte possivel das caracteris-
ticas organolépticas e nutricionais do produto original (GAVA et al., 2008). E um grande desafio para os
profissionais que atuam nessa area, desenvolver produtos que atendam essas caracteristicas. Além disso,
em uma sociedade que ja tem uma expressiva producdo de alimentos na cadeia primaria, ao mesmo tem-
po em que toneladas sdo desperdicadas todos os dias por fatores diversos, sendo alguns de ordem tecno-
légica, ha uma demanda de profissionais habilitados a desenvolver tecnologias para redugao do desperdi-

cio de alimentos.

Assim, a proposta do Curso Técnico em Alimentos Integrado tem o papel de abrir uma nova frente de
profissionalizacdo, para contribuir na elevagdo, em longo prazo, das taxas de industrializa¢cdo e/ou ativida-

des agroindustriais: local e regional.

A oferta do curso, bem como da Educagao Profissional e Tecnoldgica no Instituto Federal Farroupilha,
se dad em observancia a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional no 9.394/1996. Esta oferta também
ocorre em consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagao Profissional Técnica de
Nivel Médio, propostas pela Resolugdo CNE/CEB n2 06 de 20 de setembro de 2012 e, em ambito institucio-
nal, com as Diretrizes Institucionais da organizacdo administrativo-didatico-pedagdgica para a Educagdo
Profissional Técnica de Nivel Médio no Instituto Federal Farroupilha e demais legislagcdes nacionais vigen-

tes.

O Curso Técnico em Alimentos Integrado, assim como os demais cursos de formacao profissional da Ins-
tituicdo, busca privilegiar, dentre seus principios norteadores, a valorizacdo da relagdo entre a educacgdo
escolar, o trabalho e as praticas sociais, a articulacdo entre formacgao basica e técnica; o respeito aos valo-

res estéticos, politicos e éticos; a flexibilidade e interdisciplinaridade curricular.

I Projeto Pedagdgico Curso Técnico em Alimentos Integrado 10
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2.3. Objetivos do curso

2.3.1. Objetivo Geral

Formar profissionais técnicos de nivel médio habilitados para atuar junto as empresas transformadoras
de matéria-prima alimenticia, com conhecimentos basicos do processo de industrializagdo de produtos de
origem animal e vegetal, com espirito critico e capaz de trabalhar em equipe e buscando sempre o desen-

volvimento tecnoldgico dos processos e a aplicagdo metodoldgica das normas de segurancga e qualidade.

2.3.2. Objetivos Especificos
Os objetivos especificos do curso compreendem:
e formar técnicos na drea de alimentos para atender as necessidades das empresas do setor;

e capacitar os profissionais para atuarem como agente de incentivo a implantacdao e de melhorias da
qualidade nas agroindustrias, assim como no controle de qualidade e na producdo de alimentos se-

guros;
e desenvolver pesquisas para novos produtos e processos na area de alimentos;
e incentivar o empreendedorismo na formagdo do técnico em alimentos;

e colocar a disposi¢ao da sociedade um profissional apto ao exercicio de suas fungdes e consciente de

suas responsabilidades;

e formar cidaddos criticos e fiscalizadores da qualidade e seguranca dos alimentos oferecidos ao con-

sumidor;

e integrar o ensino ao trabalho oportunizando o desenvolvimento das condi¢cdes para a vida produtiva

moderna;

e colaborar na melhoria de renda da agricultura familiar, pela agregacdo de valor nas matérias-primas
agricolas;

e atuar no tratamento de residuos, higiene, gestdo agroindustrial e analises quimicas laboratoriais e

sensoriais relacionados ao processamento de matérias-primas de origem vegetal e animal.

2.4. Requisitos e formas de acesso

Para ingresso no Curso Técnico em Alimentos Integrado serd obrigatéria a comprovagédo de conclusdo

do ensino fundamental mediante apresentagdo do histérico escolar.
Sdo formas de ingresso:
a) Processo Seletivo conforme previsdo institucional em regulamento e edital especifico;

b) Transferéncia conforme regulamento institucional vigente ou determinacao legal.
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3. POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

3.1. Politicas de Ensino, Pesquisa e Extensao

As politicas institucionais de ensino, pesquisa e extensdo desenvolvidas no ambito do Curso Técnico em
Alimentos Integrado estdo em consonancia com as politicas constantes no Plano de Desenvolvimento Insti-
tucional (PDI) do Instituto Federal Farroupilha, as quais convergem e contemplam as necessidades do cur-

SO.

O ensino proporcionado pelo IF Farroupilha é oferecido por cursos e programas de formacao inicial e
continuada, de educagdo profissional técnica de nivel médio e de educagdo superior de graduagdo e de
pos-graduacao, desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a extensao, sendo o curriculo fundamentado
em bases filosoficas, epistemoldgicas, metodoldgicas, socioculturais e legais, expressas no seu projeto
Politico Pedagdgico Institucional e norteadas pelos principios da estética, da sensibilidade, da politica, da
igualdade, da ética, da identidade, da interdisciplinaridade, da contextualizagdo, da flexibilidade e da edu-
cagdo como processo de formacgdo na vida e para a vida, a partir de uma concepgdo de sociedade, trabalho,

cultura, ciéncia, tecnologia e ser humano.

Além das atividades de ensino realizadas no ambito do curriculo, a instituicdo oferece o financiamento
a Projetos de Ensino através do Programa Institucional de Projetos de Ensino (PROJEN), com vistas ao apro-
fundamento de temas relacionados a area formativa do curso, nos quais os alunos participantes podem

atuar como bolsistas, monitores, publico alvo ou ainda visando aprofundar seus conhecimentos.

As acOes de pesquisa do IF Farroupilha constituem um processo educativo para a investigacao, objeti-
vando a producdo, a inovacgdo e a difusdo de conhecimentos cientificos, tecnoldgicos, artistico-culturais e
desportivos, articulando-se ao ensino e a extensdo e envolvendo todos os niveis e modalidades de ensino,
ao longo de toda a formacgao profissional, com vistas ao desenvolvimento social, tendo como objetivo in-
centivar e promover o desenvolvimento de programas e projetos de pesquisa, articulando-se com érgaos
de fomento e consignando em seu orgamento recursos para esse fim. Neste sentido, sdo desenvolvidas as
seguintes agdes: apoio a iniciagdo cientifica, a fim de despertar o interesse pela pesquisa e instigar os estu-

dantes na busca de novos conhecimentos.

O IF Farroupilha possui um Programa Institucional de Pesquisa, que prevé o Processo Seletivo de Cadas-
tro e Aprovacgao de Projetos de Pesquisa — Boas Ideias, o qual aprova e classifica os projetos; Mentes Bri-
Ilhantes, que disponibiliza taxa de bancada para custear o projeto e Jovens Cientistas, que oferece bolsa
para alunos, além de participar de editais do CNPq (PIBIC-AF, PIBIC, PIBIC-EM; PIBITI), da Capes (Jovens
talentos para a Ciéncia) e da FAPERGS (PROBITI, PROBIC). No mesmo enfoque, ha o Programa Institucional
de Incentivo a Produtividade em Pesquisa e Inovacdo Tecnoldgica do Instituto Federal Farroupilha, que

oferece bolsa de pesquisador para os docentes.

As acOes de extensdo constituem um processo educativo, cientifico, artistico-cultural e desportivo que
se articula ao ensino e a pesquisa de forma indissocidvel, com o objetivo de intensificar uma relagdo trans-

formadora entre o IF Farroupilha e a sociedade e tem por objetivo geral incentivar e promover o desenvol-
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vimento de programas e projetos de extensdo, articulando-se com 6rgdos de fomento e consignando em

seu orgamento recursos para esse fim.

O Instituto possui o programa institucional de incentivo a extensdo (PIIEX), no qual os estudantes po-
dem auxiliar os coordenadores na elaboracdo e execucdo destes projetos. Os trabalhos de pesquisas e
extensdo desenvolvidos pelos académicos podem ser apresentados: na Mostra Académica Integrada do
Campus e na Mostra da Educagdo Profissional e Tecnoldgica promovida por todos os Campi do Instituto,
além disso, é incentivada a participagdo em eventos, como Congressos, Seminarios, entre outros, que este-

jam relacionados a drea de atuagdo dos mesmos.

Os estudantes do curso Técnico em Alimentos Integrado sdo estimulados a participar dos projetos e ati-
vidades na area de ensino, pesquisa e extensdo, os quais poderdo ser aproveitados no dmbito do curriculo

como atividade complementar, conforme normativa prevista neste PPC.

3.2. Politicas de Apoio ao Estudante

Nos tépicos abaixo estdo descritas as politicas do IFFar voltadas ao apoio aos discentes, destacando-se
as politicas de assisténcia aos estudantes, apoio pedagdgico, psicoldgico e social, oportunidades para mobi-

lidade académica e educacdo inclusiva.

3.2.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IF Farroupilha é uma Politica de A¢Ges, que tém como objetivos garantir o
acesso, 0 éxito, a permanéncia e a participagdo de seus alunos no espago escolar. A Instituicdo, atendendo
o Decreto n27234, de 19 de julho de 2010, que dispde sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil
(PNAES), aprovou por meio da Resolugdo n°12/2012 a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Federal
de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, a qual estabelece os principios e eixos que norteiam os

programas e projetos desenvolvidos nos seus Campi.

A Politica de Assisténcia Estudantil abrange todas as unidades do IF Farroupilha e tem entre os seus ob-
jetivos: promover o acesso e permanéncia na perspectiva da inclusdo social e da democratiza¢do do ensi-
no; assegurar aos estudantes igualdade de oportunidades no exercicio de suas atividades curriculares;
promover e ampliar a formagdo integral dos estudantes, estimulando a criatividade, a reflexao critica, as
atividades e os intercambios de cardter cultural, artistico, cientifico e tecnoldgico; bem como estimular a

participacdo dos educandos, por meio de suas representacdes, no processo de gestdo democratica.

Para cumprir com seus objetivos, o setor de Assisténcia Estudantil possui alguns programas como: Pro-
grama de Seguranca Alimentar e Nutricional; Programa de Promogéao do Esporte, Cultura e Lazer; Programa
de Atencdo a Saude; Programa de Apoio a Permanéncia; Programa de Apoio Didatico-Pedagdgico, entre

outros.
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Dentro de cada um desses programas existem linhas de agdes, como, por exemplo, auxilios financeiros
aos estudantes, prioritariamente aqueles em situagdo de vulnerabilidade social (auxilio permanéncia, auxi-
lio transporte, auxilio eventual, auxilio atleta e apoio financeiro a participacdo em eventos), em alguns

Campi, moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como os programas, projetos e agGes sdo concebidos como um
direito do estudante, garantido e financiado pela Instituicdo por meio de recursos federais, assim como

pela destinacdo de, no minimo, 5% do orgcamento anual de cada Campus para este fim.

Para o desenvolvimento destas a¢Bes, cada Campus do Instituto Federal Farroupilha possui em sua es-
trutura organizacional uma Coordenacdo de Assisténcia Estudantil (CAE), que, juntamente com uma equipe
especializada de profissionais e de forma articulada com os demais setores da Institui¢do, trata dos assun-

tos relacionados ao acesso, permanéncia, sucesso e participagdo dos alunos no espago escolar.

A CAE do Campus Sdo Vicente do Sul é composta por uma equipe multiprofissional: A Coordenagdo de
Assisténcia Estudantil do Campus S3o Vicente do Sul é composta por uma equipe de 19 servidores, como
médico, enfermeiro, psicélogo, odontdlogo, assistente social, assistente de alunos, vigilante, assistente em
administracdo e nutricionista. Oferece em sua infraestrutura: refeitério, lavanderia, moradia estudantil,

sala de convivéncia e centro de saude.

3.2.2. Apoio Pedagdgico ao Estudante

O apoio pedagdgico ao estudante é realizado direta ou indiretamente através dos seguintes 6rgdos e
politicas: Nucleo Pedagdgico Integrado; atividades de nivelamento; apoio psicolégico, pedagdgico e social;

e programas de mobilidade académica.

3.2.3. Nucleo Pedagdgico Integrado

O Nucleo Pedagdgico Integrado (NPI) é um drgdo estratégico de planejamento, apoio e assessoramento
didatico-pedagogico, vinculado a Dire¢do de Ensino do Campus, ao qual cabe auxiliar no desenvolvimento
do Projeto de Desenvolvimento Institucional (PDI), no Projeto Politico Pedagdgico Institucional (PPI) e na
Gestdo de Ensino do Campus, comprometido com a realizagdao de um trabalho voltado as a¢des de ensino e
aprendizagem, em especial no acompanhamento didatico-pedagdgico, oportunizando, assim, melhorias na
aprendizagem dos estudantes e na formagdo continuada dos docentes e técnico-administrativos em edu-
cagao.

O NPI é constituido por servidores que se inter-relacionam na atuacdo e operacionalizacdo das acdes
gue permeiam os processos de ensino e aprendizagem na instituicdo. Tendo como membros natos os ser-
vidores no exercicio dos seguintes cargos e/ou fung¢des: Diretor (a) de Ensino; Coordenador (a) Geral de
Ensino; Pedagogo (a); Responsdvel pela Assisténcia Estudantil no Campus; Técnico (s) em Assuntos Educa-
cionais lotado (s) na Dire¢do de Ensino. Além dos membros citados poderdo ser convidados para compor o

Nucleo Pedagodgico Integrado, como membros titulares, outros servidores efetivos do Campus.
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A finalidade do NPI é proporcionar estratégias, subsidios, informagdes e assessoramento aos docentes,
técnico-administrativos em educacdo, educandos, pais e responsaveis legais, para que possam acolher,
entre diversos itinerdrios e opc¢des, aquele mais adequado enquanto projeto educacional da instituicdo e
que proporcione meios para a formagado integral, cognitiva, inter e intrapessoal e a insercdo profissional,

social e cultural dos estudantes.

Além do mais, a constituicdo desse nucleo tem como objetivo, promover o planejamento, implementa-
¢do, desenvolvimento, avaliagcdo e revisdo das atividades voltadas ao processo de ensino e aprendizagem
em todas as suas modalidades, formas, graus, programas e niveis de ensino, com base nas diretrizes insti-

tucionais.

3.2.4. Atendimento Pedagégico, Psicoldgico e Social

O IF Farroupilha Campus Sao Vicente do Sul, possui uma equipe de profissionais voltada ao atendimen-
to pedagdgico, psicoldgico e social dos estudantes, tais como: psicdlogo, pedagogo, educador especial,
assistente social, técnico em assuntos educacionais, assistente de alunos e nucleos de inclusdo (Nucleo de
Género e Diversidade Sexual - NUGEDIS, Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Espe-

ciais - NAPNE e Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas - NEABI).

Para uma melhor organiza¢do desse trabalho o IFFAR SVS através da CAE e do SAP criou uma Rede de
Atendimento aos estudantes, para facilitar a comunicacao e o fluxo dos servigos, onde os atendimentos
sdo socializados entre os profissionais acima citados. A partir da formacdo da rede de Atendimento ao
Estudante, todos os envolvidos nos processos de acolhimento e atendimento apoiam-se mutuamente,
podendo acompanhar os atendimentos ja realizados. Criou-se a Rede de Atendimento no intuito de dimi-

nuir a fragmentacdo dos atendimentos realizados, tornando-os disciplinares.

A partir do organograma institucional estes profissionais atuam em setores como: Coordenagdo de As-
sisténcia Estudantil (CAE), Coordenagdo de Ag¢des Inclusivas (CAl) e Nicleo Pedagdgico Integrado (NPI), os

quais desenvolvem a¢Ges que tem como foco o atendimento ao discente.

O atendimento psicopedagdgico compreende atividades de orientagdo e apoio ao processo de ensino e
aprendizagem, tendo como foco ndo apenas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos, resultando,

guando necessario, na reorientagdo deste processo.

As atividades de apoio psicopedagdgico atenderdo a demandas de carater pedagdgico, psicoldgico, so-
cial, psicopedagdgico, entre outros, através do atendimento individual e/ou em grupos, com vistas a pro-

mogao, qualificacdo e ressignificacdo dos processos de ensino e aprendizagem.

Os estudantes com necessidade especiais de aprendizagem terdo atendimento educacional especializa-
do pelo Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE), que visa oferecer
suporte ao processo de ensino e aprendizagem de estudantes com deficiéncia, transtornos globais do de-
senvolvimento e altas habilidades/superdotacgdo, envolvendo também orientagbes metodoldgicas aos

docentes para a adaptacdo do processo de ensino as necessidades destes sujeitos.
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3.2.5. Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento o desenvolvimento de atividades formativas que visem recuperar conhe-
cimentos que sdo essenciais para o que o estudante consiga avancar no itinerario formativo de seu curso

com aproveitamento satisfatdrio. Tais atividades serdo asseguradas ao estudante, por meio de:

a) recuperagdo paralela, desenvolvida com o objetivo do estudante recompor aprendizados durante o

periodo letivo;

b) projetos de ensino elaborados pelo corpo docente do curso, aprovados no ambito do Programa Insti-
tucional de Projetos de Ensino, voltados para contelddos/temas especificos com vistas a melhoria da

aprendizagem.

c) programas de educacdo tutorial, que incentivem grupos de estudo entre os estudantes de um curso,

com vistas a aprendizagem cooperativa;

d) demais atividades formativas promovidas pelo curso, para além das atividades curriculares que vi-

sem subsidiar/sanar as dificuldades de aprendizagem dos estudantes.

3.2.6. Mobilidade Académica

O IFFar mantém programas de mobilidade académica entre instituicGes de ensino do pais e instituicGes
de ensino estrangeiras, através de convénios interinstitucionais ou através da adesdo a Programas gover-
namentais, visando incentivar e dar condigdes para que os estudantes enriquegam seu processo formativo

a partir do intercambio com outras instituicdes e culturas.

As normas para a Mobilidade Académica estdo definidas e regulamentadas em documentos institucio-

nais proprios.

3.2.7. Educagao Inclusiva

Entende-se como educagado inclusiva a garantia de acesso e permanéncia do estudante na instituicdo de
ensino e do acompanhamento e atendimento do egresso no mundo do trabalho, respeitando as diferengas
individuais, especificamente, das pessoas com deficiéncia, diferengas étnicas, de género, cultural, socioe-
condmica, entre outros.

O Instituto Federal Farroupilha priorizara ac¢des inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes
grupos sociais, com vistas a garantia de igualdade de condigdes e oportunidades educacionais:

| - pessoas com necessidades educacionais especificas: consolidar o direito das pessoas com deficiéncia
visual, auditiva, intelectual, fisico motora, multiplas deficiéncias, altas habilidades/superdotacédo e trans-
tornos globais do desenvolvimento, promovendo sua emancipacdo e inclusdo nos sistemas de ensino e nos

demais espacgos sociais;
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Il - género e diversidade sexual: o reconhecimento, o respeito, o acolhimento, o didlogo e o convivio
com a diversidade de orientagGes sexuais fazem parte da construcdo do conhecimento e das relagées soci-
ais de responsabilidade da escola como espago formativo de identidades. QuestGes ligadas ao corpo, a
prevencdo de doengas sexualmente transmissiveis, a gravidez precoce, a orientagdo sexual, a identidade de

género sdo temas que fazem parte desta politica;

Il — diversidade étnica: dar énfase nas agdes afirmativas para a inclusdao da populagdo negra e da co-

munidade indigena, valorizando e promovendo a diversidade de culturas no ambito institucional;

IV — oferta educacional voltada as necessidades das comunidades do campo: medidas de adequacdo da
escola a vida no campo, reconhecendo e valorizando a diversidade cultural e produtiva, de modo a concili-

ar tais atividades com a formagdo académica;

V - situacdo socioecono6mica: adotar medidas para promover a equidade de condi¢des aos sujeitos em

vulnerabilidade socioecondmica.

Para a efetivacdo das ac¢des inclusivas, o IF Farroupilha constituiu o Plano Institucional de Inclusdo, que

promovera a¢des com vistas:
| —a preparagdo para o acesso;
Il — a condigcGes para o ingresso;
Il - 3 permanéncia e conclusdo com sucesso;
IV - a0 acompanhamento dos egressos.

Para auxiliar na operacionalizagao da Politica de Educagdo Inclusiva, o Campus Sao Vicente do Sul conta
com a Coordenacdo de Agdes Inclusivas (CAl), que constitui os Nucleos inclusivos de apoio aos estudantes:
Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE), Nucleo de Estudos Afro-

Brasileiros e Indigenas (NEABI) e Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS).

Ha também, na Reitoria, o Nucleo de Elaboracdo e Adaptagdo de Materiais Didatico/pedagdgicos — NE-
AMA do IF Farroupilha. (Resolu¢do CONSUP n2 033/2014), que tem como objetivo principal o desenvolvi-
mento de materiais didatico/pedagdgicos acessiveis aos estudantes e servidores com deficiéncia visual
incluidos na Instituicdo. Os materiais produzidos podem ser tanto em Braille quanto em formato acessivel,
para aqueles que utilizam leitor de tela. O NEAMA realizard as adaptagdes solicitadas pelos Campi de acor-
do com as prioridades previstas em sua Resolugdo, quais sejam: Planos de Ensino, Apostilas completas de
disciplinas, AvaliagGes, Exercicios, Atividades de orientacdo, Bibliografias Basicas das disciplinas, Documen-
tos Institucionais, seguindo uma metodologia que depende diretamente da quantidade e qualidade dos
materiais enviados, tais como: figuras, graficos, férmulas e outros de maior complexidade. A prioridade no
atendimento serd dada aos Campi que possuem estudantes com deficiéncia visual e nos quais ndo ha pro-
fissionais habilitados para atendé-los, procurando assegurar assim, as condi¢cdes de acesso, permanéncia e

formacgao qualificada dos estudantes incluidos no IF Farroupilha.
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3.2.7.1. Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Especiais (NAPNE)

O Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais tem como objetivo de promo-
ver a cultura da educacédo para convivéncia, aceitacdo da diversidade e, principalmente a quebra de barrei-
ras arquitetonicas, educacionais na instituicdo, de forma a promover inclusdo de todos na educagdo. Ao

NAPNE compete:

Apreciar os assuntos concernentes: a quebra de barreiras arquitetonicas, educacionais e atitudinais;
atendimento de pessoas com necessidades educacionais especiais no campus; a revisdo de documentos
visando a inser¢do de questdes relativas a inclusdo no ensino regular, em ambito interno e externo; pro-
mover eventos que envolvam a sensibilizacdo e capacitacdo de servidores em educagdo para as praticas

inclusivas em ambito institucional;

Articular os diversos setores da instituicdo nas diversas atividades relativas a inclusdo dessa clientela,
definindo prioridades de ag¢des, aquisicdo de equipamentos, software e material didatico-pedagdgico a ser

utilizado nas praticas educativas;

Prestar assessoramento aos dirigentes do campus do Instituto Federal Farroupilha em questdes relati-

vas a inclusdo de Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais - PNEs.

Tendo em vista o acesso significativo de estudantes que fazem parte do publico-alvo da Educacdo Espe-
cial nos diferentes niveis e modalidades de Educagdo no IF Farroupilha, e considerando o Decreto n?
7.611/2011 e a Lei n2 12.764/12, essa instituicdo implementou o Atendimento Educacional Especializado
(AEE). O Regulamento do AEE no IF Farroupilha (Resolugdo n2 015/15) define como alunado desse atendi-
mento os estudantes com deficiéncia, com transtorno do espectro do autismo, que apresentam altas habi-
lidades/superdotacdo e transtornos globais de desenvolvimento, seguindo as indica¢bes da Politica Nacio-
nal de Educacdo Especial na Perspectiva da Educacdo Inclusiva (BRASIL, 2008). Trata-se de um servico ofe-
recido no turno oposto ao turno de oferta regular do estudante, no qual um profissional com formagdo
especifica na area, desenvolve atividades de complementacdo e suplementag¢do dos contetdos desenvolvi-
dos na sala de aula comum. Esse atendimento é realizado em uma Sala de Recursos Multifuncionais e pre-

vé, além do uso de recursos diferenciados, orientagdes aos professores.

3.2.7.2. Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI)

O NEABI (Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas) conforme documento denominado Manual do
Professor, do IF Farroupilha (2012, p.15) “é constituido por grupos de Ensino, Pesquisa e Extensdo voltados
para o direcionamento de estudos e a¢Bes para as questdes étnico-raciais. A intengdo é implementar as leis
n° 10.639/2003 e n° 11.645/2008 que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo das Rela-

¢Bes Etnico-Raciais e para o Ensino da Histdria e Culturas Afro-brasileira e Indigena."

Ao se referir as Diretrizes anteriormente mencionadas o Documento (2012, p.15) aponta que as mes-

mas estdo pautadas em [...] agdes que direcionam para uma educagdo pluricultural e pluriétnica, para a
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construgdo da cidadania por meio da valorizagao da identidade racial, principalmente de negros, afrodes-

cendentes e indigenas.
Nessa perspectiva passamos, a seguir, esclarecer as competéncias do NEABI:

e Promover encontros de reflexao, palestras, minicursos, cine-debates, oficinas, roda de conversas,
seminarios, semanas de estudos com alunos dos cursos Técnicos Integrados, Subsequentes, Licencia-
turas, Tecnoldgicos, Bacharelados, Pds-Graduacdo, Docentes e Técnicos em Educacdo, para o conhe-
cimento e a valorizagdo da histdria dos povos africanos, da cultura Afro-brasileira, da cultura indige-

na e da diversidade na construgao histérica e cultural do pais;

e Estimular, orientar e assessorar nas atividades de ensino dinamizando abordagens interdisciplinares
que focalizem as tematicas de Histdria e Cultura Afro-brasileiras e Indigenas no ambito dos curriculos

dos diferentes cursos ofertados pelo Campus;

e Promover a realizagdo de atividades de extensdo promovendo a insercdo do NEABI e o IF Farroupilha
na comunidade local e regional contribuindo de diferentes formas para o seu desenvolvimento social

e cultural;

e Contribuir em agdes educativas desenvolvidas em parceria com o NAPNE, Nucleo de Estudo de Gé-
nero, Nucleo de Educagdao Ambiental fortalecendo a integragdo e consolidando as praticas da Coor-

denacdo de Agdes Inclusivas;

e Propor agdes que levem a conhecer o perfil da comunidade interna e externa do Campus nos aspec-
tos étnico-raciais;

¢ Implementar as leis n? 10.639/03 e n° 11.645/03 que instituiu as Diretrizes Curriculares, que esta
pautada em ac¢Ges que direcionam para uma educacao pluricultural e pluriétnica, para a construcdo
da cidadania por meio da valorizagdo da identidade étnico-racial, principalmente de negros, afrodes-
cendentes e indigenas;

e Fazer intercambio em pesquisas e socializar seus resultados em publicagdes com as comunidades in-
terna e externa ao Instituto: universidades, escolas, comunidades negras rurais, quilombolas, comu-

nidades indigenas e outras instituicGes publicas e privadas;

e Motivar e criar possibilidades de desenvolver contetddos curriculares e pesquisas com abordagens

multi e interdisciplinares de forma continua;

e Participar como ouvinte, autor, docente, apresentando trabalhos em seminarios, jornadas e cursos
que tenham como tematicas a Educagdo, Histéria, Ensino de Histdria, Histdrias e Culturas Afro-

brasileiras e Indigenas, Educacdo e Diversidade, formacao inicial e continuada de professores;

e Colaborar com agdes que levem ao aumento do acervo bibliografico relacionado as Histérias e Cultu-

ras Afro-brasileiras e Indigenas, e a educacdo pluriétnica no Campus;

e Incentivar a criagdo de grupos de convivéncia da cultura afro-brasileira e indigena, em especial com

os alunos do Campus.
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3.2.7.3. Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS)

As questdes de género e diversidade sexual estdao presentes nos curriculos espagos, normas, ritos, roti-
nas e praticas pedagdgicas das instituicées de ensino. Nao raro, as pessoas identificadas como dissonantes
em relagcdo as normas de género e a matriz sexual sdo postas sob a mira preferencial de um sistema de
controle e vigilancia que, de modo sutil e profundo, produz efeitos sobre todos os sujeitos e os processos
de ensino e aprendizagem. Histdrica e culturalmente transformada em norma, produzida e reiterada, a
heterossexualidade obrigatéria e as normas de género tornam-se o baluarte da heteronormatividade e da
dualidade homem e mulher. As instituicdes de ensino acabam por se empenhar na reafirmacgdo e no éxito

dos processos de incorporagdo das normas de género e da heterossexualizagdo compulsdria.

Com intuito de proporcionar mudangas de paradigmas sobre a diferenga, mais especificamente sobre
género e heteronormatividade, o Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS), considerando os
documentos institucionais, tais como a Politica de Diversidade e Inclusdo do IF Farroupilha e a Instrucdo
Normativa n2 03, de 02 de Junho 2015, que dispGe sobre a utilizagdo do nome social no ambito do IF Far-
roupilha, tem como objetivo proporcionar espagos de debates, vivéncias e reflexdes acerca das questdes
de género e diversidade sexual, na comunidade interna e externa, viabilizando a constru¢do de novos con-
ceitos de género e diversidade sexual, rompendo barreiras educacionais e atitudinais na instituicdo, de

forma a promover inclusdo de todos na educagdo.

3.2.8. Programa Permanéncia e Exito (PPE)

Em 2014, o IF Farroupilha implantou o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes da instituicdo,
homologado pela Resolugdo CONSUP n? 178, de 28 de novembro de 2014. O objetivo do Programa é con-
solidar a exceléncia da oferta da EBPTT de qualidade e promover agdes para a permanéncia e o éxito dos
estudantes no IF Farroupilha. Além disso, busca socializar as causas da evasdo e retencdo no ambito da
Rede Federal; propor e assessorar o desenvolvimento de a¢des especificas que minimizem a influéncia dos
fatores responsdveis pelo processo de evasao e retenc¢do, categorizados como: individuais do estudante,
internos e externos a instituicdo; instigar o sentimento de pertencimento ao IF Farroupilha e consolidar a

identidade institucional; e atuar de forma preventiva nas causas de evasao e retengao.

Visando a implementacdo do Programa, o IF Farroupilha institui em seus campi a¢des, como: sensibili-
zacdo e formagdo de servidores; pesquisa diagnostica continua das causas de evasdo e retengdo dos alu-
nos; programas de acolhimento e acompanhamento aos alunos; ampliacdo dos espagos de interagdo entre
a comunidade externa, a instituicdo e a familia; prevencdo e orientacdo pelo servico de saude dos campi;
programa institucional de formagdo continuada dos servidores; acdes de divulgacdo da Instituicdo e dos

cursos; entre outras.

Através de projetos como o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes, o IF Farroupilha trabalha

em prol do Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES/2010).
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3.2.9. Acompanhamento de Egressos

O IF Farroupilha concebe o acompanhamento de egressos como uma a¢ao que visa ao planejamento,
definicdo e retroalimentacdo das politicas educacionais da instituicdo, a partir da avaliagdo da qualidade da

formacdo ofertada e da interagdo com a comunidade.

Além disso, o acompanhamento de egressos visa ao desenvolvimento de politicas de formagdo conti-
nuada, com base nas demandas do mundo do trabalho, reconhecendo como responsabilidade da institui-

¢do o atendimento aos seus egressos.

A instituigdo mantém programa institucional de acompanhamento de egresso, a partir de a¢des conti-
nuas e articuladas, entre as Pré-Reitorias de Ensino, Extensdo e Pesquisa, Pds-graduagao e Inovagao e Co-

ordenagdo de Cursos.

4. ORGANIZACAO DIDATICO PEDAGOGICA

4.1. Perfil do Egresso

De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, o Eixo Tecnoldgico de Producdo Alimenticia
compreende tecnologias relacionadas ao beneficiamento e industrializacdo de alimentos e bebidas. O Téc-
nico em Alimentos é o profissional que planeja e coordena atividades relacionadas a produgdo alimenticia,
a aquisicdo e manutencdo de equipamentos. Executa e supervisiona o processamento e conservagao das
matérias-primas e produtos da industria alimenticia e bebidas. Realiza analises fisico-quimicas, microbiolo-
gicas e sensoriais. Implanta programas de controle de qualidade. Realiza a instalagdo e manutengao de
equipamentos, a comercializagdo e a producgdo de alimentos. Aplica solugdes tecnoldgicas para aumentar a

produtividade e desenvolver produtos e processos.

Essencial a organizagdo curricular deste curso: ética, desenvolvimento sustentavel, cooperativismo,
consciéncia ambiental, empreendedorismo, normas técnicas e de seguranca, além da capacidade de com-

por equipes, atuando com iniciativa, criatividade e sociabilidade.
Ainda recebe formacdo que o habilita para:

e Compreender processos industriais nas areas de beneficiamento, processamento e conservacgdo de

alimentos e bebidas, atuando no controle de qualidade destes produtos e de suas matérias primas;

e Integrar equipes responsaveis pela implantagdo, execugdao e acompanhamento de programas de hi-

gienizacdo e qualidade (BPF, PPHO e APPCC) que visem a seguranca alimentar;

e Manusear com técnica e precisdo, instrumentos e equipamentos de laboratdrios especificos para

analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais de alimentos e bebidas;
e Auxiliar no controle dos processos manuais e automatizados;

e Participar na area de pesquisa, inovagao, desenvolvimento de novos produtos e marketing;
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e Ser empreendedor na area de ciéncia e tecnologia de alimentos;

e Compor equipes multiprofissionais, auxiliando na elaboragdo e execugdo de projetos pertinentes a
area;

e Prestar assisténcia técnica em industrias de alimentos, instituicGes, drgaos de fiscalizagdo, cooperati-
vas, servicos de alimentacdo e outros;

e Elaborar, no ambito de suas atribui¢des legais, laudos, pericias, pareceres e relatoérios;

¢ |Inserir-se no mundo do trabalho com base em principios éticos buscando o desenvolvimento regio-

nal sustentavel;

e Interagir e aprimorar continuamente seus aprendizados sendo cidadaos criticos, propositivos e di-

namicos na busca de novos conhecimentos.
O IF Farroupilha, em seus cursos, ainda prioriza a formagdo de profissionais que:
e Tenham competéncia técnica e tecnoldgica em sua area de atuagdo;

e Sejam capazes de se inserir no mundo do trabalho de modo compromissado com o desenvolvimento

regional sustentavel;
e Tenham formagdo humanistica e cultura geral integrada a formagdo técnica, tecnoldgica e cientifica;
e Atuem com base em principios éticos e de maneira sustentavel;

e Saibam interagir e aprimorar continuamente seus aprendizados a partir da convivéncia democratica

com culturas, modos de ser e pontos de vista divergentes;

e Sejam cidaddos criticos, propositivos e dinamicos na busca de novos conhecimentos.

4.2. Organizagao curricular

A concepgdo do curriculo do Curso Técnico em Alimentos Integrado tem como premissa a articulagdo
entre a formagdo académica e o mundo do trabalho, possibilitando a articulagdo entre os conhecimentos
construidos nas diferentes disciplinas do curso com a pratica real de trabalho, propiciando a flexibilizagdo

curricular e a ampliacdo do didlogo entre as diferentes areas de formacao.

O curriculo do Curso Técnico em Alimentos Integrado estd organizado a partir de 03 (trés) nucleos de
formacdo: Nucleo Basico, Nucleo Politécnico e Nucleo Tecnoldgico, os quais sdo perpassados pela Pratica

Profissional.

O Nucleo Basico é caracterizado por ser um espac¢o da organizagdo curricular ao qual se destinam as
disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educagdo basica e que possuem menor
énfase tecnoldgica e menor drea de integragdo com as demais disciplinas do curso em relagdo ao perfil do

egresso.

O curso integrado é constituido essencialmente a partir dos conhecimentos e habilidades nas areas de

linguagens e seus codigos, ciéncias humanas, matematica e ciéncias da natureza, que tém por objetivo
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desenvolver o raciocinio légico, a argumentagado, a capacidade reflexiva, a autonomia intelectual, contribu-

indo na constituicdo de sujeitos pensantes, capazes de dialogar com os diferentes conceitos.

O Nucleo Tecnoldgico é caracterizado por ser um espac¢o da organizagao curricular ao qual se destinam
as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educagdo técnica e que possuem
maior énfase tecnoldgica e menor area de integragdo com as demais disciplinas do curso em relagdo ao
perfil profissional do egresso. Constituir-se basicamente a partir das disciplinas especificas da formagao
técnica, identificadas a partir do perfil do egresso que instrumentalizam: dominios intelectuais das tecno-
logias pertinentes ao eixo tecnoldgico do curso; fundamentos instrumentais de cada habilitagdo; e funda-
mentos que contemplam as atribui¢des funcionais previstas nas legislages especificas referentes a forma-

¢do profissional.

O Nucleo Politécnico é caracterizado por ser um espago da organizagdo curricular ao qual se destinam
as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educagdo basica e técnica, que pos-
suem maior area de integracdo com as demais disciplinas do curso em relagdo ao perfil do egresso bem
como as formas de integragdo. O Nucleo Politécnico é o espago onde se garantem, concretamente, conte-
udos, formas e métodos responsaveis por promover, durante todo o itinerario formativo, a politecnia, a
formacao integral, omnilateral, a interdisciplinaridade. Tem o objetivo de ser o elo comum entre o Nucleo
Tecnoldgico e o Nucleo Basico, criando espagos continuos durante o itinerdrio formativo para garantir

meios de realizagao da politécnica.

A carga hordria total do Curso Técnico em Alimentos Integrado é de 3250 horas reldgio, composta pelas
cargas dos nucleos que sdo: 1634 horas reldgio para o Nucleo basico, 533 horas relégio para o Nucleo Poli-
técnico é de 1033 horas reldgio para o Nucleo Tecnoldgico, somadas a carga horaria de 50 horas reldgio

para a realizagdo de atividades complementares do curso.

Os conteldos especiais obrigatérios, previstos em Lei, estdo contemplados nas disciplinas e/ou demais
componentes curriculares que compdem o curriculo do curso, conforme as especificidades previstas legal-
mente. Observar artigo 58 da Resolugdo CONSUP n2 102/2013 — IF Farroupilha os conhecimentos ficam

organizados na seguinte forma:

| — Ensino da musica - | — Ensino da musica como conteldo obrigatdrio nos cursos integrados, mas nao
exclusivo ao ensino da arte, podendo esta tematica ser trabalhada e nas demais atividades do curso, tais
como workshop/palestras, oficinas, semanas académicas, acdes desenvolvidas pela Coordenacdo de Assis-

téncia Estudantil e ou atividades de pesquisa e extensao.

Il - Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena — estd presente como conteudo nas disciplinas de Histo-
ria, Sociologia e de forma transversal, em todos os niveis de ensino, articulada com a Coordenacgdo de
Acdes Inclusivas dos Campus por meio dos Nucleos de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas — NEABI; essa
tematica também se fara presente nas atividades complementares do curso, realizadas no ambito da insti-
tuicdo, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, atividades formativas voltadas aos estudantes e

servidores, entre outras.
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Il = Principios da Protecdao e Defesa civil - estd presente como conteudo nas disciplinas de Biologia,
Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos e Controle de Qualidade e Higienizagcdo na Industria de Ali-
mentos, de forma transversal na organizacdo curricular, de aplicacdo nos cursos na forma integrada, a

serem observados por atividades de planejamento anual do Campus.

IV - Educagdo ambiental —esta temdtica é trabalhada de forma transversal no curriculo do curso, e de
forma integrada aos conteudos obrigatdrios, conforme lei n2 9.795/99, que disp&e sobre a Politica Nacional
de Educagdo Ambiental; de forma transversal, em todos os niveis de ensino conforme resolugdo CNE/CP n2
2/2012, a ser observada por atividades de planejamento anual no Campus, em especial na disciplina de
Gestdo Ambiental e tratamento de residuos e nas atividades complementares do curso, tais como
workshop/palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras, constituindo-se em um principio funda-

mental da formagédo do técnico.

V — Educagdo Alimentar e Nutricional- conforme Lei n2 11.947/2009, que dispde sobre o atendimento
da alimentacdo escolar e do Programa Dinheiro Direto na Escola aos estudantes da Educacdo Basica. Como
conteudo no curriculo, nos cursos integrados, a ser observada por atividades de planejamento anual do
Campus, envolvendo a Coordenacgdo de Assisténcia Estudantil principalmente aqueles Campus que dispde
de refeitério e servidores especificos da area; estd presente como contetdo nas disciplinas de Quimica e

Bioquimica de Alimentos.

VI — Processo de Envelhecimento, respeito e valorizacdo do idoso — De forma a eliminar o preconceito e
a produzir conhecimentos sobre a matéria, conforme Lei n2 10.741/2003, que dispde sobre o Estatuto do
Idoso. Conteudo no curriculo, nos cursos integrados a ser observado por atividades de planejamento anual
do Campus, envolvendo a Coordenacdo de A¢Ges Inclusivas, projetos de extensdo, e ou projetos de ensino

e projetos de pesquisa; esta presente como conteuldo nas disciplinas de Sociologia.

VIl — Educagdo para o trénsito — Conforme Lei n2 9.503/97, que institui o Codigo de Transito Brasileiro,
deve fazer parte do conteudo de disciplina (s) de forma transversal, a ser observada por atividades de pla-
nejamento anual do Campus, envolvendo agGes da Assisténcia estudantil, projetos de ensino, projetos de
extensdo, projetos de pesquisa e ou parceria com o municipio e érgdo (s) de transito da regido de oferta

dos Campus; exemplo: esta presente como conteldo nas disciplinas de Sociologia.

VIIl — Educacdo em Direitos Humanos — conforme Decreto n? 7.037/2009, que institui o Programa Naci-
onal de Direitos Humanos — PNDH. Deve fazer parte do contetdo de disciplina (s) de forma transversal, em
todos os niveis de ensino - Resolu¢do CNE/CP n? 1/2012, a ser observada por atividades de planejamento
anual do Campus, envolvendo agGes do NAPNE, NEABI, CAl, Filosofia, Sociologia, SAE, dentre outros;
exemplo: esta presente como conteddo em disciplinas que guardam maior afinidade com a tematica, como
Sociologia e Filosofia. Neste espaco também sdo tratadas as questdes relativas aos direitos educacionais de
adolescentes e jovens em cumprimento de medidas socioeducativas e a diversidade étnico-racial, de géne-
ro, sexual, religiosa, de faixa geracional. Essas tematicas também se fardo presentes nas atividades com-
plementares do curso, realizadas no ambito da instituicdo, tais como palestras, oficinas, semanas académi-

cas, entre outras.
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Para o atendimento das legislagdes minimas e o desenvolvimento dos contetdos obrigatdrios no curri-
culo do curso apresentados nas legislacdes Nacionais e Diretrizes Institucionais para os cursos Técnicos,
além das disciplinas que abrangem as tematicas previstas na Matriz Curricular, o corpo docente ira plane-
jar, juntamente com os Nucleos ligados a Coordenacgdo de Ag¢des Inclusivas do Campus, como NAPNE (Nu-
cleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas) e NEABI (Nucleo de Estudos Afro-Brasileiro
e Indigena), e demais setores pedagodgicos da instituicdo, a realizacdo de atividades formativas envolvendo
essas tematicas, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras. Tais agdes devem ser

registradas e documentadas no ambito da coordenagdo do curso, para fins de comprovacgao.

Em atendimento a Lei n2 13.006, de 26 junho de 2014, que acrescenta o § 8o ao art. 26 da Lei no 9.394,
de 20 de dezembro de 1996, o IF Farroupilha ira atender a obrigatoriedade da exibi¢do de filmes de produ-
¢do nacional, sendo a sua exibicdo obrigatdria por, no minimo, 2 (duas) horas mensais em cada Campus. Os
filmes nacionais a serem exibidos deverdo contemplar tematicas voltadas aos conhecimentos presentes no
curriculo dos cursos, proporcionando a integragao curricular e o trabalho articulado entre os componentes

curriculares.

4.2.1. Flexibilizagdo Curricular

O curso Técnico em Alimentos Integrado realizard, quando necessario, adaptacées no curriculo regular,
para torna-lo apropriado as necessidades especificas dos estudantes, publico alvo da politica nacional de
educacdo especial na perspectiva da educagdo inclusiva (2008), visando a adaptagdo e flexibilizagdo curri-
cular ou terminalidade especifica para os casos previstos na legislagdo vigente. Sera previsto ainda a possi-
bilidade de aceleracdo para concluir em menor tempo o programa escolar para os estudantes com altas
habilidades/superdotacdo. Estas acdes deverdo ser realizadas de forma articulada com o Nucleo Pedagogi-

co Integrado (NPI), a Coordenacgdo de Assisténcia Estudantil (CAE) e Coordenacdo de Ag¢des Inclusivas (CAl).

A adaptacgdo e a flexibilizagdo curricular ou terminalidade especifica serdo previstas, conforme regula-

mentacao propria.
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4.4. Matriz Curricular

Ano | Disciplinas Periodos semanais | CH (h/a)*
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 3 120
Lingua Inglesa 2 80
Arte 2 80
Educacdo Fisica 2 80
Matematica 3 120
Fisica 3 120

© | Quimica 4 160

<

— | Biologia 3 120
Historia 2 80
Sociologia 1 40
Filosofia 1 40
Introducdo a Tecnologia de alimentos 2 80
Quimica geral e analitica 2 80
Informatica 2 80

Sub total da carga horaria de disciplinas no ano 32 1280
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 3 120
Lingua Inglesa 1 40
Educacdo Fisica 1 40
Matematica 3 120
Fisica 2 80
Quimica 3 120
Biologia 2 80

o

;E Sociologia 1 40

N
Filosofia 1 40
Quimica e Bioquimica de alimentos 4 160
Microbiologia e conservacao de alimentos 3 120
Tecnologia de frutas e hortalicas 3 120
Tecnologia de cereais, massas e panificios 2 80
Andlise sensorial 2 80
Tecnologia de bebidas 1 40

Sub total da carga horaria de disciplinas no ano 32 1280
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Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 120
Educacao Fisica 40
Matematica 120
Fisica 80
Quimica 80
Biologia 80
° Geografia 80
C
N Sociologia 40
o™
Filosofia 40
Tecnologia de carnes e derivados 120
Tecnologia de glicidios e lipidios 80
Tecnologia de leite e derivados 120
Administracdo, empreendedorismo e marketing 80
Controle de qualidade e higieniza¢do na IndUstria de alimentos 120
Gestdo Ambiental e tratamento de residuos 80
Sub total da carga horaria de disciplinas no ano 32 1280
Carga Horaria total de disciplinas (hora aula) 3840
Carga Horaria total de disciplinas (hora relégio) 3200
Atividades Complementares do Curso (hora rel4gio) 50
Carga Horaria total do curso (hora relégio) 3250

* Hora aula: 50 minutos

Nucleo Basico

Nucleo Tecnolégico

Nucleo Politécnico
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‘Pratica Profissional
A pratica profissional, prevista na organizacdo curricular do curso, deve estar continuamente relaciona-
da aos seus fundamentos cientificos e tecnoldgicos, orientada pela pesquisa como principio pedagdgico

que possibilita ao estudante enfrentar o desafio do desenvolvimento da aprendizagem permanente.

No Curso Técnico em Alimentos Integrado, a pratica profissional acontecera em diferentes situacGes de
vivéncia, aprendizagem e trabalho, como atividades especificas vivenciadas em laboratérios, estagio curri-
cular supervisionado ndo obrigatdrio, oficinas, bem como investigacdo sobre atividades profissionais, parti-

cipacdo na formagdo de uma miniempresa, projetos de pesquisa, visitas técnicas e entre outras.

Estas praticas profissionais serdo articuladas entre as disciplinas dos periodos letivos correspondentes.
A adocdo de tais praticas possibilita efetivar uma agdo interdisciplinar e o planejamento integrado entre os
elementos do curriculo, pelos docentes e equipes técnico-pedagdgicas. Nestas praticas profissionais tam-
bém serdo contempladas as atividades de pesquisa e extensdo em desenvolvimento nos setores da insti-
tuicdo e na comunidade regional, possibilitando o contato com as diversas areas de conhecimento dentro

das particularidades de cada curso.

4.4.1. Prética Profissional Integrada

A Pratica Profissional Integrada - PPI, deriva da necessidade de garantir a pratica profissional nos cursos
técnicos do Instituto Federal Farroupilha, a ser concretizada no planejamento curricular, orientada pelas
diretrizes institucionais para os cursos técnicos do IF Farroupilha e demais legislagdes da educagdo técnica

de nivel médio.

A Pratica Profissional Integrada, nos cursos técnicos integrados visam agregar conhecimentos por meio
da integracdo entre as disciplinas do curso, resgatando assim, conhecimentos e habilidades adquiridos na

formagao basica.

A Pratica Profissional Integrada no Curso Técnico em Alimentos Integrado tem por objetivo aprofundar
o entendimento do perfil do egresso e dreas de atuagdao do curso, buscando aproximar a formagdao dos
estudantes com o mundo de trabalho. Da mesma forma, a PPl pretende articular horizontalmente o co-
nhecimento dos trés anos do curso oportunizando o espaco de discussdo e um espaco aberto para entrela-

¢amento entre as disciplinas.

A aplicabilidade da Pratica Profissional Integrada no curriculo tem como finalidade incentivar a pesquisa
como principio educativo promovendo a interdisciplinaridade e a indissociabilidade entre ensino, pesquisa

e extensdo através do incentivo a inovagao tecnoldgica.

A PPI é um dos espagos no qual se busca formas e métodos responsaveis por promover, durante todo o
itinerario formativo, a politécnica, a formacdo integral, omnilateral, a interdisciplinaridade, integrando os

nucleos da organizagdo curricular.
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A pratica profissional integrada deve articular os conhecimentos trabalhados em no minimo, quatro
disciplinas contemplando necessariamente disciplinas da area basica e da area técnica, definidas em proje-

to proprio de PPI, a partir de reunido do colegiado do Curso Tecnoldgico de Producdo Alimenticia.

O Curso Técnico em Alimentos Integrado contemplara a carga hordria de 195 horas aula (5% do total de
horas) para o desenvolvimento de Praticas Profissionais Integradas (PPI), observando o disposto nas Dire-
trizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IF Farroupilha. A distribuicdo da carga horaria da Pratica
Profissional Integrada ocorrera da seguinte forma, conforme decisdo do colegiado do curso: com 65 horas

aula a ser desenvolvida em cada ano do curso.

As atividades correspondentes as praticas profissionais integradas ocorrerdo ao longo das etapas, ori-
entadas pelos docentes titulares das disciplinas especificas. Estas praticas deverdo estar contempladas nos
planos de ensino das disciplinas que as realizardo, além disso, preferencialmente antes do inicio do ano
letivo, em que as PPIs serdo desenvolvidas, ou no maximo, até vinte dias Uteis a contar do primeiro dia
letivo do ano, devera ser elaborado um projeto de PPI que indicara as disciplinas que fardo parte das prati-
cas, bem como a distribuicdo das horas para cada disciplina. O projeto de PPI serd assinado, aprovado e
arquivado juntamente com o plano de ensino de cada disciplina envolvida. A carga horaria total do Projeto
de PPI de cada ano faz parte do cOmputo da carga horaria total, em hora aula, de cada disciplina envolvida
diretamente na PPI. A ciéncia formal a todos os estudantes do curso sobre as Praticas Profissionais Integra-

das, em andamento, no curso, é dada a partir da apresentagao do Plano de Ensino de cada disciplina.

A coordenagdo do curso deve promover reunides periddicas (no minimo duas) para que os docentes
orientadores das Praticas Profissionais possam interagir, planejar e avaliar em conjunto com todos os do-

centes do curso a realizacdo e o desenvolvimento das mesmas.

Estas praticas profissionais integradas serdo articuladas entre as disciplinas do periodo letivo corres-
pondente. A adocdo de tais praticas possibilita efetivar uma acdo interdisciplinar e o planejamento inte-
grado entre os elementos do curriculo, pelos docentes e equipe pedagdgica. Além disso, estas praticas
devem contribuir para a construgao do perfil profissional do egresso.

As praticas profissionais integradas poderao ser desenvolvidas na forma ndo presencial, no maximo
20% da carga horaria total de PPI, que serdo desenvolvidas de acordo com as Diretrizes Institucionais para
os Cursos Técnicos do IF Farroupilha.

A realizacdo da PPI prevé o desenvolvimento de produgdo e/ou produto escrito, virtual e/ou fisico con-
forme o Perfil Profissional do Egresso. Ao final, deve ser previsto, no minimo, um momento de socializagcdo

entre os estudantes e todos os docentes do curso por meio de seminario, oficina, dentre outros.

4.5. Atividades Complementares do Curso

A articulacdo entre ensino, pesquisa e extensdo e a flexibilidade curricular possibilita o desenvolvimen-
to de atitudes e a¢gdes empreendedoras e inovadoras, tendo como foco as vivéncias da aprendizagem para

capacitagdo e para a inser¢gao no mundo do trabalho.
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Nesse sentido, o curso prevé o desenvolvimento de cursos de pequena duragdo, semindrios, mostras,
exposicoes, palestras, visitas técnicas, realizacdo de estdgios curricular supervisionado ndo obrigatdrio e
outras atividades que articulem o curriculo a temas de relevancia social, local e/ou regional e potencializem

recursos materiais, fisicos e humanos disponiveis.

Estas atividades serdo obrigatdrias e deverdo contabilizar 50 horas relégio para obter o certificado de
conclusdo do curso. As atividades complementares serao validadas com apresentagao de certificados ou
atestados, contendo numero de horas e frequéncia minima, e descricdo das atividades desenvolvidas.

Todos os eventos devem ser realizados em data posterior ao ingresso do estudante no curso.

Para o curso Técnico em Alimentos Integrado serdo consideradas para fins de cOmputo de carga hordria

as seguintes atividades:

Atividades Comprovante Aproveitamento Maximo

Participacdo como bolsista ou colaborador

em projetos de ensino, pesquisa e Documento emitido pelo érgéo 50 horas
extensdo, e em programas de iniciagdo responsavel.
cientifica.
Participagdo como ouvinte em palestra,
seminario, simposio, congresso, s .
R Documento de participa¢ao emitido pelo
conferéncia, jornadas e outros eventosde =, . 50 horas
L . . . Orgdo responsavel.
natureza técnica e cientifica relacionadas a
area de formacao.
Participacdo como colaborador na
organizacdo de palestras, painéis, Documento de participagdo emitido pelo
semlnaArlo.s, simposios, congressos, 6rgao responsavel 20 horas
conferéncias, jornadas e outros eventos de
natureza técnica e cientifica relacionadas a
area de formagdo.
Participacdo em servico voluntario Atestado de participagdo assinado pelo 20 horas
relacionado com &reas do curso. responsavel.

Atestado da empresa onde realizou o
estagio e do professor responsavel pelo 40 horas
acompanhamento.

Estagio curricular Supervisionado ndo
obrigatério.

5 horas por resumo ou
apresentacdo, 10 horas
Exemplar da publicagdo / premiagao. por artigo completo, e 10
horas por premiagdo, com
maéaximo de 20 horas.

Publicacdo, apresenta¢do e premiagdo de
trabalhos.

Participacdo em visitas técnicas e viagens = Atestado de participacdo assinado pelo

. 30 horas
de estudo. professor responsavel.
~ . e Documento emitido pelo érgao
Curso de formacdo na area especifica. . P & 20 horas
responsavel.
Participagdo como ouvinte em seminéario
de apresentac¢do de Trabalho de Documento comprobatério da 1 hora por apresentacdo,
Conclusdo de Curso ou de Apresentacdo = Coordenacdo de Eixo / Curso. com maximo de 10 horas.
de Estagio.
. Documento emitido pelo érgdo
Curso de linguas. . P & 30 horas
responsavel.
- o . Atestado de participagdo, com avaliagao
Atividade de monitoria nas areas do curso. b pag s 30 horas

do aluno, assinado pelo professor
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responsavel.
Atividades artistico-culturais ou Atestado de participagdo assinado pelo 20 horas
desportivas. professor ou pessoa responsavel.

*Demais atividades serdo avaliadas pelo Coordenador do Curso.

4.6. Avaliacao
4.6.1. Avaliacdao da Aprendizagem

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IF Farroupilha, a avaliagdo da aprendi-
zagem dos estudantes do Curso Técnico em Alimentos Integrado, visam a sua progressdo para o alcance do
perfil profissional do curso, sendo continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre

os quantitativos, bem como dos resultados ao longo do processo sobre eventuais provas finais.

A avaliagdo dos aspectos qualitativos compreende, além da apropriagdo de conhecimentos e avaliagdo
guantitativa, o diagndstico, a orientagao e reorientagdo do processo de ensino e aprendizagem, visando ao

aprofundamento dos conhecimentos e o desenvolvimento de habilidades e atitudes pelos/as estudantes.

A avaliagdo do rendimento escolar enquanto elemento formativo é condicdo integradora entre ensino e
aprendizagem, devendo ser ampla, continua, gradual, dindmica e cooperativa, acontecendo paralelamente

ao desenvolvimento dos conteldos.

Para a avaliagdo do rendimento dos estudantes, serdo utilizados instrumentos de natureza variada e em
numero amplo o suficiente para poder avaliar o desenvolvimento de capacidades e saberes, com énfases

distintas, ao longo do periodo letivo.

O professor deixara claro aos estudantes, por meio do Plano de Ensino, no inicio do periodo letivo, os
critérios para avaliagdo do rendimento escolar. Os resultados da avaliagdo da aprendizagem deverdo ser
informados ao estudante pelo menos duas vezes por semestre, ou seja, ao final de cada bimestre, a fim de
gue estudante e professor possam, juntos, criar condi¢cdes para retomar aspectos nos quais os objetivos de
aprendizagem ndo tenham sido atingidos. Serdo utilizados, no minimo, trés instrumentos de avalia¢do
desenvolvidos no decorrer do semestre letivo. No minimo uma vez por semestre, os pais ou responsaveis

legais deverdo ser informados sobre o rendimento escolar do estudante.

O IF Farroupilha ndo prevé a possibilidade de progressdo parcial, sendo assim, os estudantes deverdo
ter éxito em todos os componentes curriculares previstos na etapa da organizagdo curricular, para dar
sequéncia ao seu itinerario formativo e ser matriculado na etapa seguinte ou para conclusdo do curso no

caso do ultimo ano, conforme Diretrizes Institucionais dos Cursos Técnicos do IF Farroupilha.

Durante todo o itinerario formativo do estudante deverao ser previstas atividades de recuperagao para-
lela, complementacdo de estudos dentre outras para atividades que o auxiliem a ter éxito na sua aprendi-
zagem, evitando a ndo compreensdo dos conteldos, a reprovacdo e/ou evasdo. A carga horaria da recupe-

racdo paralela ndo esta incluida no total da carga horaria da disciplina e carga horaria total do curso.
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Cada docente deverd propor, em seu planejamento semanal, estratégias de aplicagdo da recuperagao
paralela, dentre outras atividades, visando a aprendizagem dos estudantes, as quais deverdo estar previs-
tas no plano de ensino, com a ciéncia da Coordenacdo Geral de Ensino e da Assessoria Pedagdgica do Cam-
pus.

Apds avaliagdo conjunta do rendimento escolar do estudante, o Conselho de Classe Final decidira quan-
to a sua retengdo ou progressao, baseado na andlise dos comprovantes de acompanhamento de estudos e
oferta de recuperacgdo paralela. Serdo previstas durante o curso avaliagOes integradas envolvendo os com-

ponentes curriculares, para fim de articulagdo do curriculo.

O sistema de avaliacdo do IF Farroupilha é regulamento por normativa propria. Entre os aspectos rele-

vantes segue o exposto abaixo:
- Os resultados da avaliacdo do aproveitamento sdo expressos em notas.

- Nas disciplinas anuais o cdlculo da nota final do periodo devera ser ponderada, tendo a nota do pri-

meiro semestre peso 4,0 (quatro) e do segundo semestre peso 6,0 (seis).

- Para o estudante ser considerado aprovado, devera atingir: Nota 7,0 (sete), antes do Exame Final;

Média minima 5,0 (cinco), apds o Exame Final.

- No caso de o estudante ndo atingir, ao final da nota ponderada, o valor7,0, e sua nota for superior a

1,7, tera direito a exame, sendo assim definido:
- A média final da etapa tera peso 6,0 (seis).
- O Exame Final tera peso 4,0 (quatro).

Considera-se aprovado, ao término do periodo letivo, o/a estudante que obtiver nota, conforme orien-

tado acima, e freqiiéncia minima de 75% em cada ano.

Maior detalhamento sobre os critérios e procedimentos de avaliagdo é encontrados no regulamento

proprio de avaliacdo.

4.6.2. Autoavaliacado Institucional

A avaliagdo institucional é um orientador para o planejamento das ac¢des vinculadas ao ensino, a pes-
quisa e a extensdo, bem como a todas as atividades que lhe servem de suporte. Envolve desde a gestdo até
o funcionamento de servigos basicos para o funcionamento institucional, essa avaliagdo acontecera por
meio da Comissdo Propria de Avaliagdo, instituida desde 2009 através de regulamento préprio avaliado

pelo CONSUP.

Os resultados da autoavaliagdo relacionados ao Curso Técnico em Alimentos Integrado serdo tomados

como ponto de partida para acdes de melhoria em suas condicdes fisicas e de gestdo.
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4.7. Critérios e procedimentos para aproveitamento de estudos anteriores

O aproveitamento de estudos anteriores compreende o processo de aproveitamento de componentes

curriculares cursados com éxito em outro curso de mesmo nivel de ensino.

No Curso Técnico em Alimentos Integrado ndo haverd a possibilidade de aproveitamento de estudos,
salvo se for de outro curso de educacgédo profissional conforme legislages vigentes ou casos de mobilidade

académica, conforme regulamento institucional especifico.

O aproveitamento de estudos anteriores podera ser solicitado pelo estudante e deve ser avaliado por
Comissdo de Anadlise, composta por professores da drea de conhecimento com os critérios expostos nas

Diretrizes Institucionais para os cursos técnicos do IF Farroupilha.

4.8. Critérios e procedimentos de certificagdao de conhecimento e experiéncias
anteriores
Entende-se por Certificagdo de Conhecimentos Anteriores a dispensa de frequéncia em componente
curricular do curso em que o estudante comprove dominio de conhecimento por meio de aprovagdo em

avaliacdo a ser aplicada pelo IFFar.

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar a certificacdo de conhecimentos
por disciplina somente pode ser aplicada em curso que prevé matricula por disciplina, ndo cabendo a certi-
ficagdo de conhecimentos para os estudantes do curso Integrado, a ndo ser que a certificagdo de conheci-
mento demonstre dominio de conhecimento em todos os componentes curriculares do periodo letivo a ser

avaliado.

4.9. Expedicao de Diploma e Certificados

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IF Farroupilha a certificagdo profissio-
nal abrange a avaliacdo do itinerario profissional e de vida do estudante, visando ao seu aproveitamento
para prosseguimento de estudos ou ao reconhecimento para fins de certificacdo para exercicio profissio-
nal, de estudos ndo formais e experiéncia no trabalho, bem como de orienta¢do para continuidade de es-
tudos, segundo itinerarios formativos coerentes com os histéricos profissionais dos cidadaos, para valoriza-

cdo da experiéncia extraescolar.

O IF Farroupilha devera expedir e registrar, sob sua responsabilidade, os diplomas de técnico de nivel
médio para os estudantes do Curso Técnico em Alimentos Integrado, aos estudantes que concluiram com

éxito todas as etapas formativas previstas no seu itinerario formativo.

Os diplomas de técnico de nivel médio devem explicitar o correspondente titulo de Técnico em Alimen-
tos Integrado, indicando o eixo tecnoldgico ao qual se vincula. Os histéricos escolares que acompanham os

diplomas devem explicitar os componentes curriculares cursados, de acordo com o correspondente perfil
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profissional de conclusdo, explicitando as respectivas cargas horarias, frequéncias e aproveitamento dos

concluintes.

4.10. Ementario

4.10.1. Componentes curriculares obrigatoérios

1° ANO

Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

Carga Horaria: 120 horas ‘Perl'odo Letivo: 1° ano

Ementa

Leitura e producdo textual. Linguagem, comunicacdo e interacdo. Intertextualidade. Semantica. Ortografia e
acentuacdo. Estrutura e formacdo de palavras. Géneros literarios. Introdu¢do da literatura seus conceitos e fina-
lidades. Quinhentismo - A literatura informativa e jesuitica. Barroco. Arcadismo.

Enfase Tecnolégica

Leitura e producdo textual.

Area de Integracdo

Arte - Cenario histérico musical nacional e internacional;

HHistéria - Desafios sociais e ambientais do século XXI.

Bibliografia Basica

ABAURRE, M. L. M, ABAURRE, M. B.; PONTARA, M. Portugués: contexto, interlocugao e sentido. SP: Moderna,
2008

KOCH, I. V. O texto e a construgao dos sentidos. 10 ed. SP: Contexto, 2012.
KOCH, I. V.; ELIAS, V. M. Ler e compreender. 3 ed. SP: Contexto, 2013.

Bibliografia Complementar

BOSI, A. Histéria concisa da literatura brasileira. 45 ed. SP: Cultrix, 2006.
MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental. 27 ed. SP: Atlas, 2008.

VIANA, A.C. et al. Roteiro de redagao: lendo e argumentando. SP: Scipione, 2006.

Componente Curricular: Lingua Inglesa

Carga Horaria: 80 horas Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Introducdo a producdo de sentido a partir de textos orais e escritos por meio de fun¢des sociocomunicativas,
estruturas basicas da lingua-alvo e géneros textuais de diversos dominios, considerando também as demandas
da formacao profissional, reflexdo acerca da influéncia da lingua alvo na construcdo identitaria do aluno e de sua
comunidade.

Enfase Tecnolégica

Leitura, produgdo textual e traducdo.

Area de Integracdo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira: linguagem, comunicacdo e interacdo.
Arte - Cendrio histérico musical nacional e internacional.

Tecnologia de Alimentos: artigos, reportagens e textos

Bibliografia Basica
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CHAIRO, T. de. Inglé&s para restaurantes: para os profissionais da area de alimentos e bebidas de hotéis e res-
taurantes. Sao Paulo: Editora Disal, 2011. 12 edi¢do

SOUZA, A. G. F.; ABSY, C. A.; COSTA, G. C. da. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental. Sdo Pau-
lo: Editora Disal, 2005. 2 ? edi¢ao

WALTER, C.; SWAN, M. How english works: a grammar pratice book Oxford: Oxford University Press, 2004. 142
edicdo.

Bibliografia Complementar

OxfordStudent's Dicionary Of English - 3Rd Edition, 2013.

Dicionario Oxford Escolar - Para Estudantes Brasileiros de Inglés - Com CD-ROM - Nova Ortografia, 2013.

RICHMOND. UPGRADE: Inglés 1° volume. AGA, Gisele (org.). Sdo Paulo: Richmond, 2010.

Componente Curricular: Arte

Carga Horaria: 80 horas Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Leitura de imagem, da obra de arte e aproximagdes da Cultura Visual. Texto visual, identificacdo e andlise de me-
canismos persuasivos ndo-verbais e midiaticos. A arte como criacdo e manifestacdo sécio-cultural. Técnicas de
expressao e representacdo. Elementos da visualidade e suas relagdes e aplicacdes compositivas. Teoria da cor.
Pratica artistica. Linguagens artisticas tradicionais e contemporaneas. A fun¢do social e comunicativa da arte.
Contextualiza¢do dos principais periodos histéricos da arte. Arte Indigena. Arte Africana. A linguagem cinemato-
grafica. Processo de criacdo em cinema. Apreciacdo musical. Som. Parametros do som. Contextualiza¢gdes e ana-
lise dos diferentes tipos de musica, géneros e estilos. Cendrio histérico musical nacional e internacional. Imagem,
cinema e musica na contemporaneidade.

Enfase Tecnolégica

Leitura de imagem da obra de arte e aproximagdes da Cultura Visual.
Area de Integracido

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira - Géneros literarios

Ed. Fisica - Praticas corporais expressivas (danga).

Bibliografia Basica

FARTHING, S. Tudo sobre Arte: os movimentos e as obras mais importantes de todos os tempos. Rio de Ja-
neiro, Sextante, 2011.

OLIVEIRA, J.; GARCEZ, L. Explicando a Arte. Rio de Janeiro, Ediouro, 2003.

PROENCA, G. Descobrindo a Histéria da Arte. 1% ed. 7 im. Sdo Paulo: Atica Ltda., 2008.
Bibliografia Complementar

RUSH, M. Novas midias na arte contemporanea. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2006.
SCHAFER, M. O ouvido pensante. Sdo Paulo, Unesp, 1991.

MARTINS, M. C. F. D. (et al) Didatica do ensino de arte: a lingua do mundo: poetizar, fruir e conhecer a arte.
Séo Paulo: FTD, 1998.

Componente Curricular: Educacdo Fisica

Carga Horaria: 80 horas Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Temas da cultura corporal de movimento; Aptidao fisica relacionada a salde (diagnoéstico); Passagem do jogo ao
esporte; Jogos: carrinho de rolimd; Capoeira; Ginastica geral - exercicios basicos e coreografias; Praticas corpo-
rais expressivas (danga); Praticas corporais sistematizadas - esportes com interacdo e sem interacdo; Diagndsti-
co esportes de invasao (futsal; handebol; basquete); Diagndstico esportes de rede (voleibol).

Enfase Tecnolégica

Praticas corporais sistematizadas.
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Area de Integracdo

Fisica - grandezas fisicas;

Arte - Técnicas de expressao e representacgao.
Bibliografia Basica

DARIDO, S. C.; RANGEL, I. C. A. Educacgdo Fisica na escola: implica¢des para a pratica pedagégica. Rio de Ja-
neiro: Guanabara Koogan, 2005.

GONZALEZ, F. . Sistema de classificacdo dos esportes. In: REZER, Ricardo (Org.). O fenémeno esportivo: en-
saios critico-reflexivos. Chapecdé: Argos, 2006.

TANI, G.; BENTO, J. O.; PETERSEN, R. D. S. (Org.). Pedagogia do Desporto. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2006.

Bibliografia Complementar

DARIDO, S. C. Educacao Fisica na escola: questdes e reflexdes. Rio de Janeiro: Guanabara - Koogan, 2003. 110
p.

MOLINA NETO, V. (Org.) O oficio de ensinar e pesquisar na Educacao Fisica escolar. 1. ed. Porto Alegre: Sulina
Meridional, 2010. V.1.

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do Ensino de Educacdo Fisica. Sdo Paulo: Cortez, 1992.

Componente Curricular: Matematica

Carga Horéaria: 120 horas Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Fun¢des (Definicao, dominio, imagem). Estudo das func®es Linear, Quadratica, Modular, Exponencial e Logarit-
mica com seus respectivos modelos matematicos, graficos, equagdes e inequacgoes.

Enfase Tecnolégica

Funcdes (Definicdo, dominio, imagem).
Area de Integracido

Informatica - planilhas eletrénicas
Bibliografia Basica

BARROSSO, J. M. Conexdes com a matematica. Obra Coletiva. Editora Moderna. 12 ed. Sdo Paulo: Moderna,
2010.

SOUZA, J. R. de. Novo olhar matematica Volume 1; 12 Ed. Sdo Paulo: FTD, 2010.

IEZZI, G.; DOLCE, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R. Matematica: Volume Unico - 4 ed. S3o Paulo: Atual, 2007.
Bibliografia Complementar

BARROSSO, J. M. Construgdo e significado. Obra Coletiva. Editora Moderna. 1% ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
PAIVA, M. Matematica: Volume Unico, 22 Ed. S30 Paulo: Moderna, 2003.

YOUSSEF, A. N. Matematica: Volume Unico para o Ensino Médio. S&o Paulo: Scipione, 2004 - (Colecdo de Olho
no mundo do trabalho).

Componente Curricular: Fisica

Carga Horaria: 120 horas Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Grandezas em fisicas (unidades e transformacdes), cinematica (introducdo a cinematica, MRU e MRUV), dinamica
(leis de Newton) e principios de conservacgao.

Enfase Tecnolégica
Grandezas em fisicas, cinematica, dindmica e principios de conservagdo.

Area de Integracido
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Matematica: Poténcia de Dez, Notacdo Cientifica, Teorema de Pitagoras, Resolucao de Equac8es e Fungdes de 1°
e 2° graus.

Bibliografia Basica

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Fisica - volume 1. 62 Ed. Sdo Paulo. Ed. Scipione, 2006.
GASPAR, A. Fisica - Volume Unico. 12 Ed. S&o Paulo. Ed. Atica, 2001,

ALVARES, B. A.; LUZ, A. M. R. Curso de fisica, v. 3, 4 ed. S0 Paulo: Scipione, 1997.
Bibliografia Complementar

RAMALHO; NICOLAU; TOLEDO. Os fundamentos da fisica. S3o Paulo: Moderna, 2003.
SAMPAIQ, J. L. P.; CALCADA, C. S. V. Fisica. V. Unico, 2 ed. Sdo Paulo: Atual, 2005.
BONJORNO, J. R. et al. Fisica: histéria & cotidiano. V. Unico. 2 ed. Sdo Paulo: FTD, 2005.

Componente Curricular: Quimica

Carga Horéaria: 160 horas Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Estrutura atémica conceitos iniciais: atomos e moléculas. Modelo corpuscular da matéria. Modelo atémico de
Dalton, Thomson, Rutherford e Rutherford-Bohr. Atomos e sua estrutura. Elementos quimicos e Tabela Periédi-
ca. Substancias i6nicas e moleculares: caracteristicas e propriedades. Geometria e polaridade das moléculas: H,,
02, N3, Cly, NH3, H,0, HC®, CHy4. Funcdes Inorganicas: Acidos, Bases, Sais: definicdo, classificacdo, propriedades,
formulagdo e nomenclatura. Reagbes de neutralizagdo parcial e total. Conceito de compostos organicos - O ato-
mo de carbono, ligacBes e propriedades, classificacdo de cadeias, caracteristicas gerais dos compostos organi-
cos. Principais fun¢des organicas.

Enfase Tecnolégica

Estrutura atdbmica conceitos iniciais: &tomos e moléculas; Substancias idnicas e moleculares: caracteristicas e
propriedades.

Area de Integragio

Quimica geral e analitica - Reconhecimento e utiliza¢do de vidrarias e equipamentos.
Bibliografia Basica

USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica. 7.ed. vol. Unico. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

FELTRE, R. Fundamentos da Quimica. 4. ed. vol. Unico. S50 Paulo: Moderna, 2005.

Peruzzo, T. M. Quimica na Abordagem do Cotidiano - Vol. Unico - 4% Ed. Moderna

Bibliografia Complementar

SARDELLA, A. Quimica - Série Novo Ensino Médio - Vol. nico. Atica, 2005.

MOL, G. S. Quimica e sociedade - Volume Unico - Ensino Médio - Integrado, 2008, Nova Geragao;

CISCATO, C. MATTOSO, A.; PEREIRA, L. F. Planeta Quimica - Volume Unico - Ensino Médio - Integrado, ATICA,
2008.

Componente Curricular: Biologia

Carga Horaria: 120 horas Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Conceitos gerais de Biologia Celular e molecular que envolve: estrutura e composi¢do quimica das membranas,
permeabilidade e transportes, organiza¢do citoplasmatica (organelas e demais estruturas), digestao intracelular,
respiracdo celular e produgdo de energia, nucleo e divisdo celular. Microrganismos: bactérias, fungos, protozoa-
rios e virus.

Enfase Tecnolégica
Conceitos gerais de Biologia Celular e molecular;

Microrganismos: bactérias, fungos.
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Area de Integracdo

Introducdo a Tecnologia de alimentos - Altera¢des em alimentos.

Bibliografia Basica

AMABIS, J.M.; MARTHO, G.R. Biologia. Vol. 1, 2 e 3. 2ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.
LINHARES, S.; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia. Volume Unico. 12 ed. Sdo Paulo: Atica, 2008.
SILVA Jr., C.; SASSON, S. Biologia. Volume unico. 4° ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

Bibliografia Complementar

CARVALHO, H. F.; RECCO-PIMENTEL, S. M. A. Célula. 2% ed. Barueri: Manole, 2007.
ODUM, E.P.; BARRETT, G.W. Fundamentos de Ecologia. 5° ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2008.
TOWNSEND, C.R.; BEGON, M.; HARPER, J.L. Fundamentos em ecologia. 3% ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

Componente Curricular: Histéria

Carga Horéria: 80 horas Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

A Pré-Historia e as caracteristicas das civiliza¢cdes da Antiguidade Oriental e Classica; A Idade Média Europeia e a
formacdo do sistema capitalista; O descobrimento do Brasil pelos portugueses (a colonizacdo e o papel dos in-
dios e africanos, a expansao territorial e os ciclos econdmicos); O lluminismo e as Revolu¢des Burguesas (a Revo-
lucdo Industrial, a Revolu¢cdo Americana e a Revolucdo Francesa). A Independéncia do Brasil e a formac¢do do
Estado Nacional Brasileiro; O Imperialismo do séc. XIX; A Proclamagdo da Republica no Brasil; O Brasil no século
XX; A globalizacdo e a economia mundial; Desafios sociais e ambientais do século XXI.

Enfase Tecnolégica

A Idade Média Europeia e a formac¢do do sistema capitalista; O descobrimento do Brasil pelos portugueses (a
colonizagdo e o papel dos indios e africanos, a expansao territorial e os ciclos econémicos).

Area de Integracdo

Arte - A arte como cria¢do e manifestacdo soécio-cultural;

Filosofia - A filosofia e sua histéria.

Bibliografia Basica

BRAIC, P. R;; MOTA, M. B. Histdria das cavernas terceiro milénio. Sdo Paulo: Moderna, 2012.
VAINFAS, R. et al. Histéria: Das sociedades sem Estado as monarquias absolutistas. S3o Paulo: Saraiva, 2010.

VICENTINO, C.; DORIGO, G. Histéria geral e do Brasil. Sao Paulo: Scipione, 2010.

Bibliografia Complementar

ANDERSON, P. Passagens da antiguidade ao feudalismo. Sdo Paulo: Brasiliense, 2000.
EL FASI, M. Africa do século VIl ao XI. Brasilia: UNESCO, 2010. Vol. Il

RINKE, S. Histéria da américa latina: das culturas pré-colombianas até o presente. Porto Alegre: PUCRS,
2012.

Componente Curricular: Sociologia

Carga Hordria: 40 horas Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

A sociedade, sua génese e suas transformacdes. Algumas perspectivas teéricas sobre a sociedade e o individuo.
Os Fundadores da sociologia, a criagdo da fisica social, Durkheim e a evolu¢do das sociedades, o papel da solida-
riedade organica e da solidariedade mecanica nas sociedades, o fato social e a consciéncia coletiva nas socieda-
des; Marx e as relacBes de exploracdo da classe trabalhadora, alienacdo e coisificagdo nas sociedades capitalis-
tas, capital e mais-valia; Weber e a criagdo da sociologia da compreensdo, a formacao de tipos ideais em sociolo-
gia, o capitalismo como tipo ideal: a formacdo da “ética” capitalista.

Enfase Tecnolégica
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Algumas perspectivas teoricas sobre a sociedade e o individuo.
Area de Integracdo

Historia - A globalizagdo e a economia mundial.

Bibliografia Basica

BARBORSA, Maria Ligia de Oliveira (Org.). Conhecimento e imaginagdo: sociologia para o ensino médio. Belo
Horizonte: Auténtica Editora, 2012.

QUINTANDEIRO, Tania; BARBOSA, Maria Ligia de Oliveira; OLIVEIRA, Marcia Gardénia Monteiro de. Um toque de
classicos: Marx, Durkheim e Weber. 2 ed. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2002.

LAGO, Benjamim Marcos. Curso de sociologia e politica. 3 ed. Petrdpolis: Vozes, 2001.

Bibliografia Complementar

BRYM, Robert . (et al.). Sociologia: sua blssola para um novo mundo. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2006.
DELSON, Ferreira. Manual de sociologia: dos classicos a sociedade da informacdo. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

NOVA, Sebastido Vila. Introdugdo a sociologia. 6 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Componente Curricular: Filosofia

Carga Hordria: 40 horas Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Reflexdo sobre leitura de textos e sobre autores relevantes na histéria da filosofia Ocidental; O papel e o signifi-
cado do filosofar; Atitude intelectual filoséfica; Origens da filosofia; A filosofia e sua histéria: Antiguidade - Filéso-
fos pré-socréticos - Parménides: Poema; Heraclito: Fragmentos; Filosofia Classica - Sécrates: Conhece-te a ti
mesmo; Platdo: Apologia de Socrates (O papel do filésofo); Criton (Sécrates e as leis de Atenas); Republica (Alego-
ria da Caverna); Filosofia Sistematica - Aristoteles: Metafisica (O conhecimento e A filosofia); Etica a Nicdmaco (A
virtude é um habito); Politica (O homem é um animal politico). Modernidade - Crise do conhecimento antigo, ceti-
cismo e nova ciéncia; Descartes: Medita¢des Metafisicas (Das coisas que se podem colocar em duvida); Discurso
do Método (A formacdo do filésofo e as regras do método).

Enfase Tecnolégica

Reflexdo sobre leitura de textos e sobre autores relevantes na histéria da filosofia Ocidental.
Area de Integragdo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira - Géneros Literarios.

Bibliografia Basica

ARANHA, Maria Lucia A. de; MARTINS, Maria Helena P. Filosofando: introdugdo a Filosofia. 4 ed. S&o Paulo: Ati-
ca, 2009.

CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. S50 Paulo. Ed. Atica, 2009.

COTRIM, Gilberto. Fundamentos da Filosofia: histéria e grandes temas. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.
Bibliografia Complementar

ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena pires. Temas de filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
CHAUI, M. Iniciagdo a Filosofia. So Paulo: Atica, 2011.

MARCONDES, Danilo. Iniciagdo a histéria da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 13 ed. Rio de Janei-
ro:Zahar, 2010.

Componente Curricular: Introducdo a Tecnologia de Alimentos

Carga Hordria: 80 horas Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Conceitos, importancia e evolu¢do da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Defini¢8es, classificacdo, fun¢des, im-
portancia e disponibilidade dos Alimentos. Altera¢cdes em alimentos. Principios e métodos de conservag¢do. Prin-
cipios e processos tecnolégicos envolvidos no processamento de alimentos de origem animal e vegetal. Introdu-
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¢do ao estudo das embalagens (histérico, funcdo, design, técnicas de layout e metodologia visual de rotulos e
embalagens). Tipos de materiais de embalagem. Controle de qualidade e legislacdo.

Enfase Tecnolégica

Conceitos, importancia e evolugdo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Area de Integragdo

Biologia - Bactérias, fungos.

Histéria - A globalizagdo e a economia mundial.

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, . Tecnologia de alimentos. S3o Paulo: Atheneu, 2006.

FELLOWS, P. ). Tecnologia do processamento de Alimentos: Principios e Praticas. Porto Alegre: Artmed, 2006.
GAVA, A. T.; da SILVA, C. A;; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos -principios e aplica¢des. Sao Paulo. 2002.
Bibliografia Complementar

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos - componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre. ARTMED,
Vol. 1, 2005.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Componente Curricular: Quimica Geral e Analitica

Carga Horaria: 80 horas Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Introducdo a quimica. A matéria e suas transformacdes. Notagcdo e nomenclatura quimica. Estrutura atdmica.
Tabela periddica. Liga¢cdes quimicas. Funcdes inorganicas. Fun¢des organicas. Reconhecimento e utilizagdo de
vidrarias e equipamentos. Calibracdo de materiais volumétricos, preparo de solugdes, dilui¢Bes, técnicas de se-
paracao de misturas, calculos estequiométricos, volumetria, pH. Técnicas analiticas.

Enfase Tecnolégica

Reconhecimento e utilizagdo de vidrarias e equipamentos. Calibracdo de materiais volumétricos, preparo de so-
lu¢des, diluigdes.

Area de Integracido
Quimica - Substancias idnicas e moleculares: caracteristicas e propriedades.
Bibliografia Basica

BACCAN, N., BARONE, J. S., GODINHO, O. E. S. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. Sdo Paulo: Edgard
Blicher, 2001.

HARRIS, D. C., Andlise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2005.

SKOOG, D. A. Fundamentos de quimica analitica. SGo Paulo: Cengage Learning, 2006.
Bibliografia Complementar

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 2 ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.

ATKINS, P.; Jones, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. Porto Alegre:
Editora Bookman, 32 Ed., 2006.

LEITE, Flavio. Praticas de quimica analitica. 5. ed. Campinas: Atomo, 2012.

Componente Curricular: Informética

Carga Horaria: 80 horas Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Hardware basico; Nogdes de Sistema Operacional; Editor de textos; Editor de apresentagdes; planilhas eletrdnicas;
navegacao e pesquisa na internet; topicos especificos para o curso.

I Projeto Pedagdgico Curso Técnico em Alimentos Integrado 41




7

TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO

Campus Sdo Vicente do Sul

Enfase Tecnolégica

Editor de textos; Editor de apresentacdes; planilhas eletronicas.

Area de Integracdo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira - Leitura e produgdo textual.
Bibliografia Basica

ALCALDE, E.; GARCIA, M.; PENULAS, S. Informatica basica. Sdo Paulo: Makron Books, 2004. BRAGA, W. Informa-
tica Elementar - Windows XP, Excel 2003, Word 2003. Rio de Janeiro: Alta Books, 2004.

RATHBONE, A. Windows Vista Para Leigos. Rio de Janeiro: Alta Books, 2008.

Bibliografia Complementar

COX, J.; PREPPERNAU, ). Microsoft Office Word 2007 - Passo a Passo. Sdo Paulo: Artmed, 2007.
FRYE, C. Microsoft Office Excel 2007 - Passo a Passo. Sdo Paulo: Bookman, 2007.

SILVA, M. G. Informética - Terminologia - Microsoft Windows 7 - Internet - Seguranca - Microsoft Office Word
2010. Sao Paulo: Erica, 2010.

2° ANO

Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

Carga Horéria: 120 h/a Periodo Letivo: 2° ano

Morfossintaxe. Leitura e producdo textual, com énfase nos seguintes géneros: noticia, entrevista, reportagem,
publicidade e editorial. A literatura brasileira dos periodos: Romantismo; Realismo/Naturalismo; Parnasianismo
e Simbolismo.

Enfase Tecnolégica

Leitura e producgdo textual.

Area de Integracido

Filosofia - Reflexdo sobre leitura de textos e sobre autores relevantes na histéria da filosofia Ocidental.

Bibliografia Basica

ABAURRE, M. L. M, ABAURRE, M. B.; PONTARA, M. Portugués: contexto, interlocucdo e sentido. SP: Moderna,
2008

KOCH, I. V. O texto e a construcgdo dos sentidos. 10 ed. SP: Contexto, 2012.
KOCH, I.V.; ELIAS, V. M. Ler e compreender. 3 ed. SP: Contexto, 2013.

Bibliografia Complementar

BOSI, A. Histéria concisa da literatura brasileira. 45 ed. SP: Cultrix, 2006.
MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués instrumental. 27 ed. SP: Atlas, 2008.
VIANA, A.C. et al. Roteiro de redagao: lendo e argumentando. SP: Scipione, 2006

Componente Curricular: Lingua Inglesa

Carga Horaria: 40 h/a Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Desenvolvimento da aprendizagem de lingua inglesa por meio da pratica dessa lingua-alvo em situag¢des reais de
interacdo, por meio de diferentes midias (impressa e digital) e géneros textuais. Busca da compreensdo e da inves-
tigacdo de géneros orais e escritos em que a linguagem se realiza em diferentes atividades e praticas sociais na
sociedade midiatizada e no competitivo mercado de trabalho. Estudo da lingua inglesa em relagdo a sua estrutura
gramatical e sua cultura, bem como a cultura dos paises que a falam.

Enfase Tecnolégica
Leitura, producdo textual e tradugdo.

Area de Integracdo
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Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira - Leitura e producdo textual.
Abordagem semantico-pragmatica direcionada a aquisi¢cdo de vocabulario referente a area técnica de alimentos.
Bibliografia Basica

CHAIRO, T. de. Inglés para restaurantes: para os profissionais da area de alimentos e bebidas de hotéis e restau-
rantes. Sdo Paulo: Editora Disal, 2011. 1? edicdo

SOUZA, A. G. F.; ABSY, C. A,; COSTA, G. C. da. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental. Sdo Paulo:
Editora Disal, 2005. 2 ® edicdo

RICHMOND. Upgrade: Inglés 1° volume. AGA, Gisele (org.). Sdo Paulo: Richmond, 2010.
Bibliografia Complementar
OxfordStudent's Dicionary Of English - 3Rd Edition, 2013.
Dicionario Oxford Escolar - Para Estudantes Brasileiros de Inglés - Com CD-ROM - Nova Ortografia, 2013.

TORRES, N. Gramatica pratica da lingua inglesa: o inglés descomplicado. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

Componente Curricular: Educacdo Fisica

Carga Horaria: 40 h/a Periodo Letivo: 2° ano

Aptiddo fisica relacionada a satde (diagnostico); Principios da protecao e defesa civil. Jogos: projeto jangada; Pra-
ticas corporais junto a natureza (AFANSs); Praticas corporais sistematizadas - esportes com interagdo e sem inte-
racdo: Esportes de invasdo (futsal; handebol; basquete) - fundamentos basicos, situag¢des de jogo e jogo formal;
Esportes de rede (voleibol) - fundamentos basicos, situa¢des de jogo e jogo formal; Esportes de marca: atletismo
- provas de campo; Esportes de campo e taco - beisebol; Esportes de precisdo ou alvo - bocha.

Enfase Tecnolégica

Praticas corporais sistematizadas.
Area de Integragdo

Biologia - anatomia e fisiologia humana.
Bibliografia Basica

DARIDO, S. C.; RANGEL, I. C. A. Educacao fisica na escola: implica¢des para a pratica pedagégica. Rio de Janei-
ro: Guanabara Koogan, 2005.

GONZALEZ, F. ). Sistema de classificacdo dos esportes. In: REZER, Ricardo (Org.). O fenémeno esportivo: ensai-
os critico-reflexivos. Chapecé: Argos, 2006.

NAHAS, M. V. Atividade fisica, saude e qualidade de vida: conceitos e sugestdes para um estilo de vida ati-
vo. 62 edicdo revisada e utilizada, Londrina: Midiograf, 2013.

Bibliografia Complementar
DARIDO, S. C. Educacao Fisica na escola: questdes e reflexdes. Rio de Janeiro: Guanabara - Koogan, 2003. 110p

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do Ensino de Educacgao Fisica. S3o Paulo: Cortez, 1992. MELO, V. A. (Org.).
Histéria do esporte no Brasil: do Império aos dias atuais. 1a. ed. Sdo Paulo: Unesp, 2009. v. 1. 566p.

Componente Curricular: Matematica

Carga Horaria: 120 h/a Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Sequéncias Numéricas (PA e PG), Regra de Trés Simples, porcentagem, escalas, Sistema decimal de medidas
(comprimento, superficie, volume, massa e capacidade), opera¢des e transformacgdes de angulos. Calculo de
areas (Triangulos, quadrilateros e circulo). Calculo de volumes (Prismas, cilindro, cone, esfera e piramides).

Enfase Tecnolégica

Regra de Trés Simples, porcentagem, escalas, Sistema decimal de medidas (comprimento, superficie, volume,
massa e capacidade).

Area de Integracdo

Quimica - Estequiometria. Solugdes: concentracdo g/L, concentracdo mol/L, volumetria acido-base e de precipi-
tacao.
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Bibliografia Basica
BARROSSO, J. M. Matematica. V. 2; 1? ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
SOUZA, J. R. de. Novo olhar de matematica. V. 2; 12 Ed. S3o Paulo: FTD, 2010.
IEZZI, G.; Dolce, O.; Degenszajn, D.; PERIGO, R. Matematica: V. Ginico - 4 ed. S3o Paulo: Atual, 2007.
Bibliografia Complementar
MELLO, J. L. P.; BARROSO, J. M. Matematica. Volume Unico. 12 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
PAIVA, M. Matematica: Volume Unico. 22 Ed. S&o Paulo: Moderna, 2003.

YOUSSEF, A. N. Matematica: Volume Unico para o Ensino Médio. S3o Paulo: Scipione, 2004 (Colecdo de Olho
no mundo do trabalho).

Componente Curricular: Fisica

Carga Horaria: 80 h/a Periodo Letivo: 2° ano

Ementa
Hidrostatica (densidade e principio de Arquimedes), termometria (temperatura, escalas termométricas e dilata-
¢d0), calorimetria (formas de ocorréncia do processo calor, calor sensivel e calor latente), termodinamica (leis da
termodinamica) e oscila¢8es (principais conceitos).

Enfase Tecnolégica
Hidrostatica, termometria, calorimetria, termodinamica e oscilagdes.

Area de Integragdo
Quimica: Estados da Matéria, Diagrama de Fases e Temperatura Critica para vapor e gas.

Bibliografia Basica
MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Fisica - volume 2. 62 Ed. S30 Paulo: Ed. Scipione, 2006.
GASPAR, A. Fisica - Volume Unico. 12 Ed. Sdo Paulo: Ed. Atica, 2001.
ALVARES, B. A.; LUZ, A. M. R. da. Curso de Fisica. v. 2, 4 ed. Sdo Paulo: Scipione, 1997.
Bibliografia Complementar
RAMALHO; NICOLAU; TOLEDO. Os Fundamentos da Fisica. S3o Paulo: Moderna, 2003.
SAMPAIO, J. L. P.; CALCADA, C. S. V. Fisica. v. Unico, 2 ed. Sdo Paulo: Atual, 2005.
BONJORNO, J. R. et al. Fisica: histdria & cotidiano. v. Unico. 2 ed. Sdo Paulo: FTD, 2005.

Componente Curricular: Quimica

Carga Horaria: 120 h/a Periodo Letivo: 2° ano

I Projeto Pedagdgico Curso Técnico em Alimentos Integrado

Ementa

Grandezas Quimicas: mol, massa molar, volume molar. Estequiometria. Solu¢8es: concentracdo g/L, concentra-
¢do mol/L, volumetria acido-base e de precipitagdo. Equilibrio quimico caracterizagdo do sistema em equilibrio.
Constante de equilibrio. Produto idnico da agua, equilibrio acido-base e pH. Fatores que alteram o sistema em
equilibrio.

Enfase Tecnolégica
SolugBes: concentracdo g/L, concentragdo mol/L, volumetria dcido-base e de precipita¢do.
Area de Integracido

Quimica e bioquimica de alimentos - Principais grupos de componentes dos alimentos; Determinacdo analitica
da composi¢do centesimal dos alimentos.

Bibliografia Basica
USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica. 7.ed. vol. Unico, Sdo Paulo, Saraiva, 2006.
FELTRE, R. Fundamentos da quimica. 4.ed. vol. Unico, Sdo Paulo, Moderna, 2005.
PERUZZO, T. M. Quimica na abordagem do cotidiano - Vol. Unico - 42 Ed. 2012, Moderna.
Bibliografia Complementar
SARDELLA, A. Quimica - Série Novo Ensino Médio - Vol. Unico, 2005, Atica.
MOL, G. S. Quimica e sociedade - Volume Unico - Ensino Médio - Integrado, 2008, Nova Geragao.
CISCATO, C. A. M.; PEREIRA, L. F. Planeta quimica - Volume Unico - Ensino Médio - Integrado, Atica, 2008.
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Componente Curricular: Biologia

Carga Horéaria: 80 h/a Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

No¢des de histologia animal; anatomia e fisiologia humana - sistemas digestoério, circulatério, respiratério, urina-
rio, linfatico, nervoso, muscular e reprodutor. Reprodu¢do humana, métodos contraceptivos e doencas sexual-
mente transmissiveis. Classificacdo, histologia, morfologia e fisiologia das plantas, no¢des de taxonomia.

Enfase Tecnolégica
Fisiologia humana; Classificacdo, histologia, morfologia e fisiologia das plantas, no¢bes de taxonomia.
Area de Integragdo

Tecnologia de frutas e hortaligas - Fisiologia, metabolismo, amadurecimento, senescéncia e po6s-colheita de fru-
tas e hortalicas.

Bibliografia Basica
AMABIS, J.M.; MARTHO, G.R. Biologia. Vol. 1, 2 e 3. 2ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.
LINHARES, S.; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia. Volume Unico. 12 ed. S&o Paulo: Atica, 2008.
SILVA Jr., C.; SASSON, S. Biologia. Volume Unico. 4% ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.
Bibliografia Complementar
BARNES, B.; CALOW, P.; OLIVE, P.J.W. Os invertebrados: uma nova sintese. 2° ed. S3o Paulo: Ateneu, 2008.
POUGH, F.H.; JANIS, C.M.; HEISER, J.B. A vida dos vertebrados. 4° ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
RAVEN, P.H.; EVERT, R.F.; EICHHORN, S. Biologia Vegetal. 7° ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

Componente Curricular: Sociologia

Carga Horaria: 40 h/a Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Ideologia e mundo contemporaneo, o Estado como estrutura politica-administrativa e juridica. Democracia nas
sociedades contemporaneas. Formas de governo. Liberalismo e socialismo. Processo de envelhecimento, respei-
to e valoriza¢do do idoso. Direitos humanos.

Enfase Tecnolégica
Democracia nas sociedades contemporaneas.
Area de Integracdo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira - Leitura e producdo textual, com énfase nos seguintes géneros: noti-
cia, entrevista, reportagem, publicidade e editorial.

Bibliografia Basica

BOBBIO, Norbert. Estado Governo Sociedade: para uma teoria geral da politica. Rio de Janeiro: Paz e Terra,
1986.

CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede. v.1, 17 ed. Sdo Paulo: Paz e Terra, 2016.

DE CICCO, Claudio; GONZAGA, Alvaro de Azevedo. Teoria geral do Estado e ciéncia politica. 3 ed. Sdo Paulo:
Editora Revista dos Tribunais, 2012.

Bibliografia Complementar
DELSON, Ferreira. Manual de sociologia: dos classicos a sociedade da informacdo. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.
DIAS, Reinaldo. Introducdo a sociologia. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.

MEIRELLES, Mauro (et al.). Estratificagdo e mobilidade social. Porto Alegre: Cirkula, 2015.
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Componente Curricular: Filosofia

Carga Horédria: 40h/a Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Reflexdo sobre leitura de textos e sobre autores relevantes na histéria da filosofia Ocidental; A ética como refle-
xdo sobre os valores morais; Virtude e felicidade; Dever e liberdade; Antiguidade - Platdo: Gorgias (O melhor é o
mais forte?); Ménon (O que é a virtude?); Republica (O anel de Giges e A natureza humana); Aristételes: Etica a
Nicémaco (O conceito de felicidade, A doutrina do meio-termo e A felicidade). Medievalidade - Santo Agostinho: O
livre-arbitrio (A origem do livre-arbitrio e o livre-arbitrio e o problema do mal); Confissdes (Deus é o autor do
Mal? E Onde estd o Mal?). Modernidade - Descartes: As paixdes da alma (A vontade e as paixdes da alma); Spino-
za: Etica (Defini¢des e Virtude); Hume: Tratado sobre a natureza humana (As distin¢des morais ndo sdo derivadas
da razdo); Kant: Resposta a pergunta: “que é esclarecimento”? (Etica e esclarecimento).

Enfase Tecnolégica
A ética como reflexdo sobre os valores morais; Virtude e felicidade; Dever e liberdade.
Area de Integracdo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira - Leitura e produgdo textual, com énfase nos seguintes géneros: noti-
cia, entrevista, reportagem, publicidade e editorial.

Bibliografia Basica
ARANHA, M. L. A. de; MARTINS, M. H. P. Filosofando: introdugdo a filosofia. 4 ed. S3o Paulo: Atica, 2009.
CHAUI, M. Convite a filosofia. S3o Paulo. Ed. Atica, 2009.
COTRIM, G. Fundamentos da filosofia: histéria e grandes temas. Sao
Paulo: Saraiva, 2006.
Bibliografia Complementar
ARANHA, M. L. de A.; MARTINS, M. H. P. Temas de filosofia. SGo Paulo: Moderna, 2005.
CHAUI, M. Iniciagdo a filosofia. S3o Paulo: Atica, 2011.

MARCONDES, D. Iniciagdo a histdria da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 13 ed. Rio de Janeiro:
Zahar,2010.

Componente Curricular: Quimica e Bioquimica dos Alimentos

Carga Horaria: 160 h/a Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos: dgua, carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas,
minerais e pigmentos. Conhecer e utilizar adequadamente técnicas de amostragem, preparo e manuseio de
amostras. Determinacdo analitica da composicdo centesimal dos alimentos. Descrever e compreender os méto-
dos analiticos. Introducdo a Bioquimica de Alimentos. Respira¢do celular. Fotossintese. Fermentagdes. Emprego
de enzimas na indUstria de alimentos. Fundamentos basicos sobre nutricdo humana, grupos de alimentos e va-
lor nutricional. Metabolismos de digestdo, absorg¢do, transporte e biodisponibilidade dos nutrientes. Influéncia
do processamento sobre o valor nutricional de alimentos. Rotulagem.

Enfase Tecnolégica

Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos; Emprego de enzimas na industria de alimentos;
Fundamentos bésicos sobre nutri¢cdo humana.

Area de Integragdo
Quimica - Solug¢des: concentragdo g/L, concentragdo mol/L, volumetria acido-base e de precipitacdo.
Tecnologias

Bibliografia Basica
ARAUJO, M. M. A. Quimica de Alimentos - Teoria e Pratica. 4 ed. Vicosa: Editora UFV, 2008.
BOBBIO, P. A; BOBBIO, F. O. Introdug¢ao a Quimica de Alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Varela, 1992.
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Varela, 2001.

Bibliografia Complementar
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CHEFTEL, J.; CHEFTEL, H. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2000.
MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutricdo & dietoterapia. 11. ed. Sdo Paulo: Roca, 2005.

BOBBIO, F. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003.

Componente Curricular: Microbiologia e Conservacdo dos Alimentos

Carga Horaria: 120 h/a Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Histérico e nocBes gerais. Bactérias, fungos e virus. Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e
indicadores encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservacdo dos alimentos. Doengas microbianas
transmitidas por alimentos. Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Métodos fisi-
cos e quimicos de conservacdo de alimentos. Contaminacdo e deteriora¢do dos alimentos. Preparacdo de meios
de cultura e diluentes. Padr8es e andlises microbiolégicas conforme a legislacdo vigente. Controle da qualidade
microbiolégica e dos processos de conservagdo de alimentos. Embalagens para alimentos. Embalagens a vacuo,
ativas e com atmosfera modificada. Embalagens assépticas. Inovagdes na area de embalagens e equipamentos.
Legislacao vigente.

Enfase Tecnolégica

Histérico e nogdes gerais. Bactérias, fungos e virus. Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e
indicadores encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservacao dos alimentos.

Area de Integragdo
Lingua inglesa- Leitura e compreensdo de textos escritos;
Quimica e bioguimica de alimentos - Fermentacdes.
Bibliografia Basica

FRANCO, B. D. G. M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Ed. Atheneu. S3o Paulo, 1996, 182p. GERMA-
NO, Pedro Manuel Leal.

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2006.
JAY, JAMES M. Microbiologia de alimentos. 62 edicdo, Editora Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2% ed., S3o Paulo: Editora Atheneu, 2000.

ORDONEZ P., J. A. (et. al). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, v. 1, 2005.

FELLOWS, P. ). Tecnologia do processamento de alimentos. 2 ed. Artmed. 2006.

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Carga Horéria: 120 h/a ‘ Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Aspectos econdmicos da producdo de frutas e hortalicas. Manejo pés-colheita. Fisiologia, metabolismo, amadu-
recimento, senescéncia e pds-colheita de frutas e hortalicas. Principais disturbios fisiologicos. Sistemas de Arma-
zenamento. Operacg8es unitarias no processamento de frutas e hortalicas. Tecnologia de processamento de fru-
tas e hortalicas, conservas, frutas em calda e polpa, geleias, fermentados, doces em massa e corte, cristalizados,
desidratados e minimamente processados. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovagdes tecnolégicas.

Enfase Tecnolégica

Fisiologia, metabolismo, amadurecimento, senescéncia e pos-colheita de frutas e hortalicas. Tecnologia de pro-
cessamento de frutas e hortalicas, conservas, frutas em calda e polpa, geleias, fermentados, doces em massa e
corte, cristalizados, desidratados e minimamente processados.

Area de Integragdo

Tecnologia de bebidas - Tecnologias de produgdo de bebidas ndo alcodlicas (sucos, refrigerantes, agua mineral,
café, cha e bebidas a base de soja).

Bibliografia Basica
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GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J.R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel,
20009.

TAIZ, Lincoln; ZEIGER, Eduardo. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos agroindustriais - Produtos de origem vege-
tal. v. 2. Vicosa: Ed. UFV, 2005.

Bibliografia Complementar
EMBRAPA. Frutas desidratadas. Brasilia: Embrapa, 2003. 115 p.
EMBRAPA. Frutas em calda, geléias e doces. Brasilia: Embrapa, 2003. 125 p.
CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L. Resfriamento de frutas e hortalicas. Brasilia: Embrapa, 2002.

Componente Curricular: Tecnologias de Cereais, Massas e Panificios

Carga Horaria: 80 h/a Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Introducdo a tecnologia de cereais. Armazenamento, beneficiamento e processamento dos principais cereais.
Composicdo e caracteristicas de cereais. Fundamentos sobre ingredientes, equipamentos e tecnologia de fabri-
cacdo de panificios, massas e biscoitos. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovac¢Ses tecnolégicas.

Enfase Tecnolégica

Introducdo a tecnologia de cereais. Fundamentos sobre ingredientes, equipamentos e tecnologia de fabricagdo
de panificios, massas e biscoitos.

Area de Integragdo

Tecnologia de bebidas - Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas (vinhos, espumantes, cerveja, cachaca e
licores).

Analise sensorial - Introducdo a andlise sensorial, aplicacdo na industria de alimentos.
Bibliografia Basica
CANELLA-RAWLS, S. Pao: Arte e Ciéncia. Sdo Paulo: Editora Senac, 2005.

BENASSI, V. Y.; WATANABE, E. Fundamentos da Tecnologia de Panificagdo. Rio de Janeiro: EMBRAPA-CTAA,
1997.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Quimica do Processamento de Alimentos. S3o Paulo: Livraria Varela, 2001.
Bibliografia Complementar

ASSOCIAGAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DA ALIMENTAGCAO. Compéndio de Legislacdo de Alimentos. S&o
Paulo: ABIA, 1996.

MASSINA, C. Massas basicas. Rio de Janeiro: Globo, 2004.
MORETTO, E. Analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

Componente Curricular: Analise Sensorial

Carga Horaria: 80 h/a Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Introdugdo a analise sensorial, aplicagdo na indUstria de alimentos, fisiologia dos 6rgdos dos sentidos. Fatores
que afetam o julgamento sensorial, procedimentos gerais dos testes, preparo e apresentacdo de amostras. Es-
trutura e organiza¢do do laboratério de analise sensorial. Teoria e pratica sobre selecdo, treinamento dos julga-
dores e principais testes sensoriais. Etapas do desenvolvimento do produto. Concepgdo e conceito do produto.
Projeto de embalagem. Selecdo e qualificacdo de fornecedores. Registros nos 6rgdos competentes. Ensaios in-
dustriais. Custos do projeto. Esquema de monitoramento de qualidade. Produgdo e lancamento.

Enfase Tecnolégica
Teoria e pratica sobre sele¢do, treinamento dos julgadores e principais testes sensoriais.

Area de Integracdo
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Tecnologia de frutas e hortalicas - Tecnologia de processamento de frutas e hortalicas, conservas, frutas em cal-
da e polpa, geleias, fermentados, doces em massa e corte, cristalizados, desidratados e minimamente processa-
dos.

Tecnologia de cereais, massas e panificio - Tecnologia de fabricacdo de panificios, massas e biscoitos.

Tecnologia de bebidas - Tecnologias de produg¢do de bebidas ndo alcodlicas (sucos, refrigerantes, agua mineral,
café, cha e bebidas a base de soja) e Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas (vinhos, espumantes, cerveja,
cachaga e licores).

Bibliografia Basica

CHAVES, J.B.P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e bebidas. Cader-
nos Didaticos, n°® 66. Editora UFV, 1999.

CRESPO, A. A. Estatistica facil. 19 ed. Atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.
DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial. Curitiba: Champagnat, 1996.
Bibliografia Complementar
ALMEIDA, T. C. A. ( et. al). Avangos em Analise Sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999.
FRANCO, M., R. B. Aroma e Sabor de Alimentos: Tema atuais. S3o Paulo: Varela, 2003.

QUEIROZ, M. I; TERPTOW, R. de O. Andlise sensorial para a avaliacdo da qualidade dos alimentos. Rio Gran-
de: FURG, 2006.

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

Carga Horédria: 40 h/a Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Recepcdo e controle da matéria-prima. Tecnologias de produgdo de bebidas ndo alcodlicas (sucos, refrigerantes,
agua mineral, café, cha e bebidas a base de soja) e Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas (vinhos, espu-
mantes, cerveja, cachaga e licores). Insumos, aditivos, coadjuvantes, equipamentos e embalagens. Legislacao
vigente. Inovac8es tecnologicas.

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de producdo de bebidas ndo alcodlicas (sucos, refrigerantes, agua mineral, café, cha e bebidas a base
de soja) e Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas (vinhos, espumantes, cerveja, cachaca e licores).

Area de Integracdo
Tecnologia de frutas e hortalicas - Tecnologia de processamento de frutas e hortalicas;
Tecnologia de cereais, massas e panificio - Composicdo e caracteristicas de cereais.
Bibliografia Basica
AQUARONE, E. Alimentos e bebidas produzidos por fermentac¢ao. S3o Paulo: Edgard Bllcher, 1983.

FILHO, W. G. V. Tecnologia de Bebidas, Matéria-prima, Processamento, BPF, APPCC, Legislagdo e Mercado.
Sao Paulo: Edgard Blucher, 2005.

Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: Polpa e suco de frutas. Editora Embrapa, 1 ed. Brasi-
lia: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2003.

Bibliografia Complementar
GEORGE, H. Elaboracion artesanal de licores. Zaragoza: Acribia, 2002.

Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: Processamento de uva - Vinho tinto. Editora Embra-
pa, 1 ed. Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2004.

MAIA, A. B. R. A.; CAMPELDO, E. A. P. Tecnologia da cachaga de alambique. Belo Horizonte: SEBRAE/MG, 2005.
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3° Ano

Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

Carga Horéria:120 h/a Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Leitura e producdo textual. Estratégias de compreensdo leitora. Crdnica, carta do leitor, carta argumentativa. Fun-
¢Bes da linguagem. Fatores de textualizacdo. Texto dissertativo-argumentativo. Problemas na textualiza¢do. Técni-
cas para obter objetividade, clareza, eficacia. Elementos de coesdo e coeréncia textual. Aspectos gramaticais: Con-
cordancia nominal e verbal; Ora¢des subordinadas adjetivas, substantivas e adverbiais no texto. Regéncia verbal e
nominal; Crase. O texto literario como fruicdo e manifestagdo histérica, social, cultural de um povo. Cultura afro-
brasileira e indigena. Pré-Modernismo. Modernismo. Literatura contemporanea.

Enfase Tecnolégica

Leitura e produgdo textual

Area de Integracdo

Biologia - Desequilibrios ecolégicos;

Sociologia - Habitos alimentares e globaliza¢do: a tentativa de padroniza¢do dos habitos alimentares.

Bibliografia Basica

ABAURRE, M. L. M, ABAURRE, M. B. & PONTARA, M. Portugués: contexto, interlocucdo e sentido. SP: Moderna,
2008

KOCH, I. V. O texto e a construg¢do dos sentidos. 10 ed. SP: Contexto, 2012.
KOCH, I.V.& ELIAS, V. M. Ler e compreender. 3 ed. SP: Contexto, 2013.

Bibliografia Complementar

BOSI, A. Histéria concisa da literatura brasileira. 45 ed. SP: Cultrix, 2006.
MARTINS, D. S. & ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental. 27 ed. SP: Atlas, 2008.

VIANA, A.C. et al. Roteiro de redagdo: lendo e argumentando. SP: Scipione, 2006.

Componente Curricular: Educacdo Fisica

Carga Horéria: 40 h/ Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Aptiddo fisica relacionada a saude (diagnostico); Ginastica (exercicios fisicos); Atividade fisica, salde e lazer; Organi-
zacdo de eventos; Prticas corporais sistematizadas - esportes com interacdo e sem interacdo: Esportes de invasdo
(futsal; handebol; basquete) - situacBes de jogo, jogo formal e sistemas de jogo; Esportes de invasdo - “modalidade
alternativa”; Esportes de rede (voleibol) - situa¢des de jogo, jogo formal e sistemas de jogo; Esportes de rede - “mo-
dalidade alternativa”; Atividades aquaticas; Representagfes sociais sobre a CCM (praticas corporais e sociedade;
praticas corporais e saude).

Enfase Tecnolégica

Atividade fisica, saude e lazer.

Area de Integracdo

Sociologia - A dinamica social rapida e a cultura dos fast-food.

Bibliografia Basica
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GONZALEZ, F. ). Sistema de classificagdo dos esportes. In: REZER, Ricardo (Org.). O fendmeno esportivo: ensaios
critico-reflexivos. Chapecé: Argos, 2006.

NAHAS, M. V. Atividade fisica, satde e qualidade de vida: conceitos e sugestdes para um estilo de vida ativo.
6° edicao revisada e utilizada, Londrina: Midiograf, 2013.

TANI, G.; BENTO, J.O.; PETERSEN, R. D. de S. (Org.). Pedagogia do Desporto. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2006.

Bibliografia Complementar

DARIDO, S. C. (Org.). Educacao fisica e temas transversais na escola. Campinas: Papirus, v.1., 2012.

MELO, V. A.; HOLLANDA, B. B. B. O esporte na imprensa e a imprensa esportiva no Brasil. 1% ed. Rio de Janeiro: 7
Letras, 2012.v. 1.

GONZALEZ, F.).; FENSTERSEIFER, P.E. Dicionario critico de educagdo fisica. ljui: Ed. Unijui, 2005.

Componente Curricular: Matematica

Carga Horaria: 120 h/a Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Matrizes, determinantes e sistemas lineares. Analise combinatéria. Probabilidade.

Enfase Tecnolégica

Matrizes; Probabilidade.

Area de Integracdo

Tecnologia de carnes e derivados - Métodos analiticos para a determinac¢do da qualidade;

Planejamento e desenvolvimento de projetos - Andlise sobre financiamento. Cronograma de execugdo. Cronogra-
ma financeiro, estruturacao do projeto.

Bibliografia Basica

BARROSSO, J. M. Conexdes com a matematica. V.3, 12 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
SOUZA, J. R. de. Novo olhar matematica. Volume 3; 12 Ed. Sdo Paulo: FTD, 2010.
IEZZI, G.; Dolce, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R. Matematica: Volume Unico - 4 ed. Sdo Paulo: Atual, 2007.

Bibliografia Complementar

MELLO, J. L. P.; BARROSO, J. M. Matematica. Volume Unico: Construgéo e significado 12 ed. Sdo Paulo: Moderna,
2005.

PAIVA, M. Matematica.Volume Unico, 22 Ed. S3o Paulo - Moderna, 2003.

YOUSSEF, A. N. Matematica: Volume Unico para o Ensino Médio; S3o Paulo: Scipione, 2004 - (Colecéo de Olho no
mundo do trabalho).

Componente Curricular: Fisica

Carga Horaria: 80 h/a Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Eletrostatica (processos de eletrizacdo, lei de Coulomb, campo elétrico, energia potencial elétrica e potencial elétri-
co), Eletrodinamica (corrente elétrica e circuitos elétricos) e Magnetismo.

Enfase Tecnolégica

Eletrostatica, Eletrodinamica e Magnetismo.

Area de Integragdo

Quimica - Energias quimicas no cotidiano: petréleo, gas natural e carvao.

Bibliografia Basica

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Fisica - volume 3. 6 Ed. S&o Paulo: Ed. Scipione, 2006
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GASPAR, A. Fisica - Volume Unico. 1° Ed. S&o Paulo: Ed. Atica, 2001.
ALVARES, B. A,; LUZ, A. M. R. da. Curso de fisica. v. 3, 4 ed. S&o Paulo: Scipione, 1997.

Bibliografia Complementar

RAMALHO; NICOLAU; TOLEDO. Os Fundamentos da fisica. Sdo Paulo: Moderna, 2003.
SAMPAIQ, J. L. P.; CALCADA, C. S. V. Fisica. v. Gnico, 2 ed. Sao Paulo: Atual, 2005.
BONJORNO, J. R. et al. Fisica: histéria & cotidiano. v. Unico. 2 ed. Sdo Paulo: FTD, 2005.

Componente Curricular: Quimica

Carga Horaria: 80 h/a Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Cinética quimica: energia de ativacdo e Fatores que alteram a velocidade de reacdo. Termoquimica: transformacgdes
quimicas e energia calorifica. Calor de reacdo. Entalpia. Equag8es termoquimicas. Energias quimicas no cotidiano:
petréleo, gas natural e carvdo. Impactos ambientais de combustiveis fésseis. Reacdo de oxidacdo, esterificacdo e
transesterificagdo.

Enfase Tecnolégica

Cinética quimica; Rea¢do de oxidagdo.

Area de Integracido

Biologia - reciclagem da matéria;

Fisica - Magnetismo.

Bibliografia Basica

USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica, 7.ed. vol. Unico, Sdo Paulo, Saraiva, 2006.
FELTRE, R. Fundamentos da quimica. 4.ed. vol. Unico, Sdo Paulo, Moderna, 2005.

PERUZZO, T. M. Quimica na abordagem do cotidiano - Vol. Unico - 42 Ed., Moderna, 2012.

Bibliografia Complementar

SARDELLA, A. Quimica - Série Novo Ensino Médio - Vol. tinico Atica, 2005.
MOL, G. S. Quimica e sociedade - Volume Unico - Ensino Médio - Integrado, Nova Geragdo, 2008.

CISCATO, C. A. M.; PEREIRA, L. F. Planeta Quimica - Volume Gnico - Ensino Médio - Integrado, Atica, 2008.

Componente Curricular: Biologia

Carga Horéria: 80 h/a Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Conceitos gerais de ecologia; reciclagem da matéria; relag8es ecologicas; fatores bidticos e abioticos; ecossistemas
e biomas, desequilibrios ecoldgicos, conceitos gerais de genética, leis de Mendel, herangas, intera¢des génicas e
cruzamentos, grupos sanguineos e sistema Rh.

Enfase Tecnolégica

Conceitos gerais de ecologia; conceitos gerais de genética.

Area de Integracio

Quimica - Energias quimicas no cotidiano: petréleo, gas natural e carvdo. Impactos ambientais de combustiveis
fésseis.

Bibliografia Basica

AMABIS, J.M.; MARTHO, G.R. Biologia. Vol. 1, 2 e 3. 2ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.
LINHARES, S.; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia. Volume Unico. 12 ed. Sdo Paulo: Atica, 2008.
SILVA Jr., C.; SASSON, S. Biologia. Volume Unico. 4® ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

Bibliografia Complementar
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GRIFFITHS, AJ.F. et al. Introdugao a genética. 9% ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009.
RAMALHO, M. L.; SANTOS, J. B.; PINTO, C. B. Genética na agropecuaria. 7a ed. Sdo Paulo: Globo, 2000.
STEARNS, S.C.; HOEKSTRA, R.F. Evolugdo - uma introdugdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.

Componente Curricular: Geografia

Carga Hordria: 80 h/ Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Orientagdo e localizagdo no espaco geografico; andlise de paisagem e comparagdo entre paisagens de diferentes
espacos geograficos; estudo de cartografia; a dindmica interna e externa da Terra e sua importancia na determina-
¢do das formas de relevo; os climas e biomas terrestres; os dominios morfoclimaticos brasileiros; a natureza e a
acdo antroépica; a evolugdo demografica no mundo e no Brasil; o mundo do trabalho; a urbanizagdo no mundo e no
Brasil; a evolucdo histérica do capitalismo; a economia mundial ap6s a Segunda Guerra Mundial; os processos de
industrializagdo; a industrializacdo brasileira e as diferentes fases da economia; as formas de regionalizacdo do
Brasil e as disparidades regionais; a Geopolitica do P6s-Guerra ao dias de hoje. Educacdo para o transito.

Enfase Tecnolégica

A evolugdo demografica no mundo e no Brasil; o mundo do trabalho; a urbanizagdo no mundo e no Brasil; a evolu-
¢do histérica do capitalismo; a economia mundial apés a Segunda Guerra Mundial; os processos de industrializagao;
a industrializacdo brasileira e as diferentes fases da economia; as formas de regionalizacdo do Brasil e as disparida-
des regionais.

Area de Integragido

Biologia - Conceitos gerais de ecologia;

Sociologia - Da mundializa¢do a globalizacao: etapas do capitalismo.
Bibliografia Basica

COELHO, Marcos de Amorim; TERRA, Lygia. Geografia geral: o espaco natural e socioecondmico. 5 ed. Sdo Paulo:
moderna, 2005.

IANNI, Octavio. A era do globalismo. 11. ed. Rio de Janeiro: Civilizagao brasileira, 2011. 252 p.

TERRA, L.; ARAUJO, R.; GUIMARAES, R. B. Conexdes: estudos de geografia geral e do Brasil. S30 Paulo: Moderna,
2010.

Bibliografia Complementar
LUCCI, E. A. Geografia: Homem & Espago. S3o Paulo: Saraiva, 1999.
BOLIGIAN, L.; BOLIGIAN, A. T. A. Geografia: espaco e vivéncia. 2.ed. Sdo Paulo: Atual, 2007.
LUCCI, E. E. A.; BRANCO, A. L.; MENDONCA, C. Geografia geral e do Brasil- ensino médio. S3o Paulo: Saraiva, 2010.

Componente Curricular: Sociologia

Carga Horéria: 40 h/a Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Da mundializa¢do a globalizacdo: etapas do capitalismo. Habitos alimentares e globalizacdo: a tentativa de padroni-
zacdo dos habitos alimentares. A dindmica social répida e a cultura dos fast-food. Fundamentos de ética geral; Etica e
moral; Etica nas empresas; A interacdo entre as pessoas e o trabalho; Personalidade: sistemas e mecanismos de
defesa; Fendmenos grupais; Comunicagdo interpessoal; Motivacdo e trabalho; Lideranca e poder; A globalizacdo e as
mudancas comportamentais; Dinamicas de grupo. Igualdade racial: questdes afro-brasileiras e indigenas.

Enfase Tecnolégica

Habitos alimentares e globalizacdo: a tentativa de padronizacdo dos habitos alimentares; Interagdo entre as pessoas
e o trabalho.

Area de Integracdo
Geografia - o mundo do trabalho; a urbanizacdo no mundo e no Brasil; a evolug¢do histérica do capitalismo.

Bibliografia Basica
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CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede. v.1,17 ed. Sdo Paulo: Paz e Terra, 2016.

MUNANGA, Kabengele. Origens africanas do Brasil contemporaneo: histérias, linguas, culturas e civilizacdes. Sdol
Paulo: Global, 2009.

SANTOS, Boaventura de Sousa. Pela mao de Alice: o social e o politico na pés-modernidade. 13 ed. Sdo Paulo:
Cortez, 2010.

Bibliografia Complementar

ANTUNES, Ricardo. Adeus ao trabalho?: ensaio sobre as metamorfoses e a centralidade do mundo do trabalho. 16
ed. Sado Paulo: Cortez, 2015.

BRYM, Robert J. (et al.). Sociologia: sua bussola para um novo mundo. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2006.

MEIRELLES, Mauro; MOCELIN, Daniel Gustavo; RAIZER, Leandro. (Orgs.). Atores sociais, diversidade e identidade.
Porto Alegre: Cirkula, 2015.

Componente Curricular: Filosofia

Carga Horaria: 40 h/a Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Fundamentos de ética geral; Etica e moral; Etica nas empresas; A interacdo entre as pessoas e o trabalho; Personali-
dade: sistemas e mecanismos de defesa. Reflexdo sobre leitura de textos e sobre autores relevantes na histéria da
filosofia Ocidental; As relagdes entre linguagem, pensamento e realidade; Os aspectos comunicacionais do uso da
linguagem; A questdo da verdade; Antiguidade - Platdo: Cratilo (O problema da convencionalidade do signo); Sofista
(A natureza da proposicao, o verdadeiro e o falso); Gorgias (Critica a retérica); Fedro (A origem da escrirta); Aristéte-
les: Tratado da interpretacdo (A proposicdo, a linguagem e o pensamento, verdadeiro e falso; A convencionalidade
do significado), Retérica (A fungdo comunicacional da linguagem), Poética (A linguagem metaférica), Politica (A natu-
reza politica do homem e a linguagem), Sobre as partes dos animais (A linguagem e a natureza humana). Medievali-
dade - Santo Agostinho: Sobre o mestre (A natureza do signo, o inatismo); sobre a doutrina cristd (A natureza do
signo e o problema da interpretacdo). Modernidade - Descartes: Discurso do método (A linguagem como sinal da
razdo); Principios da filosofia (Linguagem e pensamento, a linguagem como fonte de erro); Contemporaneidade -
Peirce: O que é um signo? (Concepcdo pragmatica de signo); Saussure: Curso de Linguistica Geral (O estruturalismo
linguistico: a ideia de sistema); Austin: Quando dizer é fazer (A concepcdo performativa de linguagem, o ato de fala);
Seminario de filosofia politica e contemporanea.

Enfase Tecnolégica

Fundamentos de ética geral; Etica e moral; Ftica nas empresas; A interacdo entre as pessoas e o trabalho.
Area de Integragdo

Controle de qualidade e higieniza¢do na industria de alimentos - Introdu¢do a seguranca e saude no trabalho.
Bibliografia Basica

ARANHA, M. L. A. de; MARTINS, M. H. P. Filosofando: introducdo a filosofia. 4 ed. Sdo Paulo: Atica, 2009.

CHAUI, M. Convite a filosofia. Sdo Paulo. Ed. Atica, 2009.

COTRIM, G. Fundamentos da filosofia: historia e grandes temas. S3o Paulo: Saraiva, 2006.
Bibliografia Complementar

ARANHA, M. L. de A.; MARTINS, M. H.P. Temas de filosofia. SGo Paulo: Moderna, 2005.

CHAUI, M. Inicia¢do a filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2011.

MARCONDES, D. Iniciagdo a histéria da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 13 ed. Rio de Janeiro: Zahar,
2010.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados

Carga Hordaria: 120 h/a Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Aspectos econémicos da indUstria de carnes. Composi¢cdo quimica e estrutura da carne. Bioquimica da carne.
Transformacgdes post morten. Manejo pré-abate e operagdes de abate. Desossa e tipos de cortes. Métodos analiti-

I Projeto Pedagdgico Curso Técnico em Alimentos Integrado 54



7

TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO

Campus Sdo Vicente do Sul

cos para a determinagdo da qualidade. Legislacdo vigente e inspegdo sanitaria. Processamento de produtos car-
neos e pescados. Tecnologia de producdo de derivados carneos frescais, curados, fermentados, cozidos, marinados
e empanados. Legislacdo vigente. Embalagens. Inovag8es tecnolégicas.

Enfase Tecnolégica
Processamento de produtos carneos e pescados.
Area de Integragdo

Controle de qualidade e higienizacdo na indUstria de alimentos - Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis
nas industrias de alimentos e bebidas.

Bibliografia Basica
GOMIDE, L. A. M. Tecnologia de abate e tipificacdo de carcagas. Vicosa: UFV, 2006.
TERRA, N. N. Apontamentos de Tecnologia de Carnes. Sdo Leopoldo: Editora Unisinos. 1998.

TERRA, A. B. de M.; TERRA, L. de M.; TERRA, N. N. Defeitos nos produtos carneos - origens e solugdes. S3o Paulo:
Varela, 2004.

Bibliografia Complementar
COTTA, T. Frangos de corte: criacdo, abate e comercializagdo. Vicosa, MG: Aprenda Facil, 2012
TERRA, N. Carnes e seus derivados: técnicas de controle de qualidade. S3o Paulo: Nobel, 1988.

VARNAM, A. H. Carne y Procuctos Carnicos. Zaragoza: Acribia, 1998.

Componente Curricular: Tecnologia de Glicidios e Lipidios

Carga Horaria: 80 h/a Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Introducdo a tecnologia de extracdo e refino de 6leos vegetais comestiveis. Tecnologia de extracdo de acuUcares,
amidos e féculas. Tecnologia de produgdo de balas e chocolates. Classificacdo dos lipidios e glicidios quanto a utili-
zacdo, fungdes, fontes e importancia. Analises de 6leos e gorduras. Inovag¢des tecnologicas. Residuos e subprodu-
tos. Legislagdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Introducdo a Tecnologia de extracdo e refino de 6leos vegetais comestiveis; tecnologia de extracdo de agucares,
amidos e féculas.

Area de Integragdo

Controle de qualidade e higieniza¢do na indUstria de alimentos - Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis
nas industrias de alimentos e bebidas.

Bibliografia Basica
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 2 ed. Sdo Paulo, Varela, 2002.
FELLOWS, P. ). Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. Porto Alegre: artmed, 2006.

MORETO, E.; FETT, R. Oleos e gorduras vegetais: processamento e andlises. 2 ed. Florianépolis: Editora da UFSC,
1989.

Bibliografia Complementar
LAWSON, H. Aceites y grasas alimentarios: tecnologia, utilizacién y nutricién. Zaragoza: Acribia, 1999.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

WONG, D. W. S. Quimica de los alimentos: mecanismos y teoria. Zaragoza: Acribia, 1995.

Componente Curricular: Tecnologia de Leites e Derivados

Carga Horéaria: 120 h/a Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Aspectos econdmicos da atividade leiteira. Bioquimica do leite. Produ¢do e obtencdo higiénica do leite, composicdo
fisico-quimica, processos de fabricacdo de leite fluido e controle de qualidade da matéria-prima e do produto. Le-
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gislagdo vigente. Caracteristicas de qualidade do leite para producdo de derivados. Tecnologia de fabricacdo de
doce de leite, leite condensado, queijos, leites fermentados e bebidas lacteas, manteiga, leite em pé e gelados co-
mestiveis. Andlises fisico-quimicas de produtos. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovagdes tecnolégicas.

Enfase Tecnolégica
Caracteristicas de qualidade do leite para producdo de derivados.
Area de Integracido

Controle de qualidade e higienizacdo na indUstria de alimentos - Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis
nas industrias de alimentos e bebidas.

Bibliografia Basica

MONTEIRO, A. A,; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de Producdo de Derivados do Leite - Série Didatica.
Vicosa: UFV, 2011.

OLIVEIRA, M. N. Tecnologia De Produtos Lacteos Funcionais. S3o Paulo, editora Atheneu, 2009.
TRONCO, V. M. Manual para Inspecao da Qualidade do leite. Santa Maria: Editora UFSM, 2003.
Bibliografia Complementar

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite: Leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvete e instala¢des: produ-
¢do, industrializacdo, andlise. S3o Paulo: Nobel,1983.

ORDORNEZ, J. A;; et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005. v. 2.

TRONCO, V. M. Aproveitamento do Leite - Elaboracao de seus derivados na propriedade rural. Guaiba: Agro-
pecuaria, 1996.

Componente Curricular: Administracdo, Empreendedorismo e Marketing

Carga Horaria: 80 h/a Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

A empresa e entidade; administracdo: conceitos e processos; Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos; Or-
ganizacdo: tipos de estrutura, autoridade e responsabilidade, divisdo do trabalho, graficos de organizagdo: organo-
grama e fluxograma; Direc¢do: motivagdo, comunicacdo, coordenacdo, liderancga; Controle: conceitos e tipos; a¢do
administrativa. Desenvolvimento do perfil empreendedor e elabora¢do de um plano de negécios. Compreensdo da
importancia do marketing na gestdo das organizagdes. Técnicas de elaboracao de projetos agroindustriais. Estudos
de mercado. Andlise sobre financiamento. Cronograma de execu¢do. Cronograma financeiro, estruturacdo do pro-
jeto. Técnicas de analise de projetos. Normas para implantagdo de industrias de alimentos. Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica
Administragdo: conceitos e processos; perfil empreendedor; importancia do marketing na gestao.
Area de Integracdo

Planejamento e desenvolvimento de projetos - compreensdo da técnica de elaboracdo de projetos agroindustriais
das organizag8es. Estudos de mercado.

Bibliografia Basica
DRUCKER, P. F. Introdugdo a Administragdo. Sdo Paulo: Thomson Thomson Learning. 2006.

LISA, V.I.; PAULO, E. V.; MACHADO, J. L. R. (COORD.). Nog¢des Basicas de Economia, Administracdo e Contabilida-
de. Campinas: Livros Irradiante. 1983.

NEVES, S. DAS; VICECONTE, P. E. V. Contabilidade Basica. S3o Paulo: Frase, 2006.
Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, |. Administracao: Teoria, Processo e Pratica. Rio de Janeiro: Elsevier. 2007.

KOONTZ, H.; O' DONELL, C. Fundamentos da Administra¢do. Sao Paulo: Pioneira. 1981.

MARTINS, E. Contabilidade de Custos. Sao Paulo: Atlas. 2008.
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Componente Curricular: Controle de Qualidade e Higienizacdo na Industria de Alimentos

Carga Hordaria: 120 h/a Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas. Organiza¢do, planejamen-
to, implantacdo e avaliacdo dos sistemas de controle e garantia da qualidade adotados pela industria de alimentos
(BPF, PPHO, APPCC, POP, ISO 9001-2000-14000-22000). Introducdo a seguranca e saude no trabalho; No¢des de
primeiros socorros; Ergonomia; Acidentes do trabalho. Riscos ambientais. Programas e normas de seguranga no
trabalho; Prote¢do individual e coletiva. Prote¢do contra incéndios. Normas e a legislacdo pertinente. PCMSO, PPRA
e CIPA. Introducdo a higienizacdo. Métodos e etapas que compdem o processo. Planejamento, execu¢do e monito-
ramento de programas de higiene, limpeza e sanitiza¢do na producdo de alimentos. Tipos e utilizacdo de detergen-
tes e sanitizantes. Avaliacdo da eficacia da higienizacdo. Qualidade da agua. Aplicagdo de planos de higienizacdo de
acordo com a legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica
Ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas; seguranca e saude no trabalho; intro-
ducdo a higienizagao.
Area de Integragdo
Tecnologia de leite e derivados - Caracteristicas de qualidade do leite para producdo de derivados;
Tecnologia de carnes e derivados - Legislacdo vigente e inspec¢do sanitaria.
Bibliografia Basica
ANDRADE, N.J. de; PINTO, C. L. de O. Higienizagdo na industria de alimentos. Vicosa: CPT, 2008.
HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1998.

SILVA JR., E. A. da. Manual de controle higi€nico sanitario em servigos de alimentacao. 6. ed. atual. Sdo Paulo:
Varela, 2007.

Bibliografia Complementar
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e seguranca sanitaria de alimentos. 3 ed. Sdo Paulo: Manole,
2008.

CAMPOS, V. F. TQC - Controle da Qualidade Total (no estilo japonés). 8.ed. Belo Horizonte: Desenvolvimento
Gerencial, 2004.

Componente Curricular: Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos

Carga Horaria: 80 h/a Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Educacdo Ambiental. Introducdo a Gestdo Ambiental e tratamento de residuos na indUstria de alimentos e bebidas.
Normas de sistemas de gestdo ambiental. Diretrizes para sistemas de produc¢do mais limpa, certificacdo de produ-
tos (selo verde). Classificacdo de cursos d'agua. Origem e caracteristicas de residuos agroindustriais. Niveis e siste-
mas de tratamentos dos residuos solidos e liquidos. Tratamento primario, secundario e terciario. Medidas de carga
poluidora. Analise de residuos e controle de operag¢des de tratamento. Aproveitamento de residuos agroindustri-
ais. Minimizacdo da geracdo de residuos industriais.

Enfase Tecnolégica
Niveis e sistemas de tratamentos dos residuos liquidos.
Area de Integracdo

Controle de qualidade e higienizacdo na IndUstria de alimentos - Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis
nas industrias de alimentos e bebidas.

Bibliografia Basica

ALMEIDA, S. G.; PETERSEN, P.; CORDEIRO, AM. Crise socioambiental e conversao ecoldgica da agricultura brasi-
leira: subsidios a formacao de diretrizes ambientais para o desenvolvimento agricola. Rio de Janeiro: AS-PTA,
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2001.
BRASIL. Ministério do Meio Ambiente. CONAMA. Resolucdo n. 357, de 17 de margo de 2005. Brasilia, 2005.

BRASIL.Ministério do Meio Ambiente. Cédigo Floresta Brasileiro. Lei n. 4771, de 15 de setembro de 1965. Brasilia,
1965.

Bibliografia Complementar
GLISSMAN, S. R. Agroecologia: processos ecolégicos em agricultura sustentavel. Porto Alegre: UFRGS, 2000.

GONCALVES, C. S. Qualidade de aguas superficiais na microbacia hidrografica do Arroio Lino Nova Boémia -
Agudo - RS. 2003, 125 f. Disserta¢do (Mestrado em Agronomia). Universidade Federal de Santa Maria, Santa Maria,
2003.

MERTEN, G. H. MINELLA, J. P. Qualidade da dgua em bacias hidrogréficas rurais: um desafio atual para a sobrevi-
véncia futura. Agroecologia e Desenvolvimento Rural Sustentavel, v. 3, 2002.

4.10.1. Componentes curriculares optativos

Para os cursos na forma integrada no qual o Curso Técnico em Alimentos Integrado se enquadra, a dis-
ciplina na forma optativa se refere a Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS. Essa disciplina é de oferta obriga-

téria pela instituicdo e de matricula optativa aos estudantes.

O IF Farroupilha Campus Sdo Vicente do Sul, oferecera de forma optativa aos estudantes a Lingua Brasi-
leira de Sinais - LIBRAS através de oficinas e/ou projetos. A carga horéria destinada a oferta da disciplina

optativa ndo faz parte da carga horaria minima do curso.

No caso de o estudante optar por fazer a disciplina de LIBRAS, devera ser registrado no histdrico escolar
do estudante a carga horaria cursada, bem como a frequéncia e o aproveitamento. O periodo de ofer-
ta/vagas, bem como demais disposi¢cdes sobre a matricula e disciplina optativa serdo regidas em edital

proprio a ser publicado pelo Campus.

Componente Curricular: Iniciacdo a LIBRAS

Carga Horéria: 40 h/a

Ementa

Breve historico da Educacgdo de Surdos; Conceitos Basicos de Libras; Introdu¢do aos aspectos linguisticos da
Libras; Vocabulario basico de Libras.

Bibliografia Basica
ALMEIDA, E.C.; DUARTE, P. M. Atividades llustradas em Sinais da Libras. Editora Revinter, 2004.

GESSER, A. Libras? Que lingua é essa? Crengas e preconceitos em torno da lingua de sinais e da realidade surda.
Séao Paulo: Parabola Editorial, 2009.

KARNOPP, L. QUADROS, R. M. B. Lingua de Sinais Brasileira - Estudos Linguisticos, Florian6polis, SC: Armed,
2004.

Bibliografia Complementar
BOTELHO, P. Segredos e Siléncios na Educagao dos Surdos. Editora Autentica, Minas Gerais, 7-12,1998.

CAPOVILLA, F. C. Diciondario Enciclopédico llustrado Trilingue - Lingua Brasileira de Sinais. Sdo Paulo: Edusp,
2003.

FELIPE, T. A. Libras em Contexto. Programa Nacional de Apoio a Educag¢do dos Surdos, MEC: SEESP, Brasilia,
2001.
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5. CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCACAO

Os itens 5.1 e 5.2 descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educagao,
necessarios para funcionamento do curso, tomando por base o desenvolvimento simultdaneo de uma turma

para cada periodo do curso. Nos itens abaixo, também estara disposto as atribui¢cGes do coordenador de

eixo tecnolégico, do colegiado de eixo tecnoldgico e as politicas de capacitagdo.

5.1. Corpo docente necessario para o funcionamento do curso

Descricao

Ne°

Nome

Formacao

Titulagdo/IES

1

Evanir Teresinha Piccolo Carvalho Licenciatura em Letras

Doutorado em Linguistica
Aplicada/Universidade Catdlica de
Pelotas

2 Andriza Pujol de Avila Licenciatura em Letras Doutorado em Letras/Universidade
Federal de Santa Maria

3 Leticia Mossate Jobim Licenciatura e Bacharelado em Mestrado em

Desenho e Plastica Educag¢do/Universidade Federal de

Santa Maria

4 Renato Xavier Coutinho Licenciatura em Educagdo Fisica = Doutorado em Educacdo em
Ciéncias/Universidade Federal de
Santa Maria

5 Fabricio Fernando Halberstadt Licenciatura Plena em Mestrado em Educagdo

Cibeli Marzari Bertagnolli

Andreia Maria Piovesan Rocha

Ana Luiza Gomes Paz

Cynthia Gindri Haigert

Rafaela Vendruscolo

Liliana Souza de Oliveira

Vanusa Granella

Marcio Oliveira Hornes

Matematica

Licenciatura em Fisica
Graduagdo Quimica Industrial e

Licenciatura em Quimica

Licenciatura em Ciéncias

Biologicas

Licenciatura em Histéria

Cientista Social

Licenciatura em Filosofia

Farmécia e Bioquimica

Engenharia de Alimentos

Matematica/Universidade Federal
de Santa Maria

Mestrado em Fisica da Matéria
Condensada/Universidade Federal
de Santa Maria

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos/Universidade Federal
de Santa Maria

Doutorado em Biodiversidade
Animal/Universidade Federal de
Santa Maria

Mestrado em Integragdo Latino
Americana/Universidade Federal de
Santa Maria

Doutorado em Desenvolvimento
Rural/Universidade Federal de
Santa Maria

Doutorado em
Educagdo/Universidade Federal de
Santa Maria

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos/Universidade Federal
de Santa Maria

Doutorado em Engenharia e
Ciéncia de Alimentos/Fundacgao
Universidade Federal do Rio
Grande
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Ana Paula Rezer

Barbara Cecconi Deon

Marcelo Marcos Muller

Claudia Alves dos Santos

Luis Aquiles Martins Medeiros

Carla Callegaro Corréa Kader

Fernanda Mendes Furlan

Alecson Milton Almeida dos
Santos

Farmacia e
Biogquimica

Nutri¢cao

Engenheiro Agronomo

Licenciatura e Bacharelado em

Geografia

Engenheiro Agronomo

Licenciatura em Letras
Portugués/Inglés

Bacharel em Administragdo

Informatica

5.1.1. Atribuicdo do Coordenador de Curso

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
dos Alimentos/Universidade
Federal de Santa Maria

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos/Universidade
Federal de Santa maria

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia
de Sementes/Universidade Federal
de Pelotas

Mestrado em
Geografia/Universidade Federal da
Bahia

Doutorado em
Agronomia/Universidade Federal
de Santa Maria

Doutorado em Letras/Universidade
Federal de Santa Maria

Mestrado em
Educagdo/Universidade de Santa
Cruz do Sul

Doutorado em Ciéncias da
Educagdo/Universidad Americana -
Paraguai

O Coordenador do Curso Técnico em Alimentos Integrado faz parte, tem por fundamentos basicos,

principios e atribui¢cdes, assessorar no planejamento, orientagdo, acompanhamento, implementagdo e

avaliagdo da proposta pedagdgica da instituicdo, bem como agir de forma que viabilize a operacionalizagdo

de atividades curriculares dos diversos niveis, formas e modalidades da Educacdo Profissional Técnica e

Tecnoldgica, dentro dos principios da legalidade e da eticidade, e tendo como instrumento norteador o

Regimento Geral e Estatutario do Instituto Federal Farroupilha.

A Coordenagdo de Curso tem carater deliberativo, dentro dos limites das suas atribuicdes, e carater

consultivo, em relagdo as demais instancias. Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagao e aperfei-

coamento do processo educativo e zelar pela correta execugdo da politica educacional do Instituto Federal

Farroupilha, por meio do didlogo com a Dire¢do de Ensino, Coordenacdo Geral de Ensino e Nucleo Pedagé-

gico Integrado.

Além das atribuicOes descritas anteriormente, a Coordenacdo de Curso segue regulamento préprio

aprovado pelas instancias superiores do IF Farroupilha que deverdo nortear o trabalho dessa coordenacgao.
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5.1.2. Atribuigdes do Colegiado de Curso

O Colegiado de Curso Técnico é um 6rgdo consultivo responsavel pela concepc¢do do Projeto Pedagdgi-

co de Curso de cada curso técnico que compde um dos Eixos Tecnolégicos ofertados em cada Campus do IF

Farroupilha e tem por finalidade, a implantac¢do, avaliagdo, atualizagdo e consolidagdo do mesmo.

O Colegiado de Curso é responsavel por:

Acompanhar e debater o processo de ensino e aprendizagem;

Promover a integracdo entre os docentes, estudantes e técnicos administrativos em educacdo envol-

vidos com o curso;
Garantir a formacéo profissional adequada aos estudantes, prevista no perfil do egresso e no PPC;

Responsabilizar-se com as adequac¢des necessdrias para garantir qualificacdo da aprendizagem no

itinerdrio formativo dos estudantes em curso;
Avaliar as metodologias aplicadas no decorrer do curso, propondo adequacdes quando necessarias;

Debater as metodologias de avaliagdo de aprendizagem aplicadas no curso, verificando a eficiéncia e
eficacia, desenvolvendo métodos de qualificagdo do processo, entre outras inerentes as atividades
académicas no Campus e atuarad de forma articulada com o GT dos Cursos Técnicos por meio dos

seus representantes de Campus.

5.2. Corpo Técnico Administrativo em Educagao

Os Técnicos Administrativos em Educagdo no Instituto Federal Farroupilha tém o papel de auxiliar na

articulagdo e desenvolvimento das atividades administrativas e pedagdgicas relacionadas ao curso, como o

objetivo de garantir o funcionamento e a qualidade da oferta do ensino, pesquisa e extensdo na Instituicdo.

O Instituto Federal Farroupilha Campus S3o Vicente do Sul conta com: 23 Assistentes em Administragdo, 01

Jornalista, 01 Nutricionista, 07 Técnicos em Agropecuaria, 04 Técnicos em Laboratério, 01 Médico Veteri-

nario, 02 Técnicos em Assuntos Educacionais, 01 Engenheiro Agronomo, 01 Enfermeiro, 01 Médico, 05

Assistentes de Alunos, 05 Pedagogas, 01 Psicéloga, 01 Bibliotecaria, 01 Zootecnista, 01 Assistente Social, 01

Odontélogo, 01 Técnico em Alimentos e Laticinios e 02 Auxiliares de Biblioteca.

5.3. Politicas de Capacitagao para Docentes e Técnicos Administrativos em Edu-

cacao

O Programa de Desenvolvimento dos Servidores Docentes e Técnico-Administrativos do IFFar devera:

efetivar linhas de acdo que estimulem a qualificacdo e a capacitacdo dos servidores para o exercicio do

papel de agentes na formulacdo e execugdo dos objetivos e metas do IFFar.

Entre as linhas de a¢do deste programa estruturam-se de modo permanente:

a) Formacdo Continuada de Docentes em Servico;
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b) Capacitagdo para Técnicos Administrativos em Educagdo;
¢) Formagdo Continuada para o Setor Pedagdgico;

d) Capacitacdo Gerencia

6. INTALACOES FiSICAS

O Campus oferece aos estudantes do Curso Técnico em Alimentos Integrado, uma estrutura que pro-
porciona o desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendizagem, necessarias ao desenvolvimento
curricular para a formacdo geral e profissional, com vistas a atingir a infraestrutura necessaria orientada no

Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos conforme descrito nos itens a seguir:

6.1. Biblioteca

Biblioteca do Instituto Federal Farroupilha - Campus S3o Vicente do Sul tem por objetivo apoiar as ati-
vidades de ensino-aprendizagem, técnico-cientifico e cultural. Auxiliar os professores nas atividades peda-

gogicas e colaborar com o desenvolvimento intelectual da comunidade académica.

A Biblioteca opera com o sistema Pergamum, que é um software especializado em gestdo de bibliote-
cas, facilitando assim a gestdo de informacgdo, ajudando a rotina diaria dos usuarios da biblioteca. Ha a
possibilidade da renovagdo remota e da realizagdo de buscas de materiais através de catalogo online dis-

ponivel na pagina do Campus.

Presta o servico de empréstimo, renovacgdo e reserva de material, consultas informatizadas a bases de
dados. Além do mais, oferece orientacdo na organizacdo de Trabalhos Académicos (ABNT — Associacdo
Brasileira de Normas Técnicas) e visitas orientadas. As normas de funcionamento da biblioteca estdo dis-

postas em regulamento na pagina do Campus.

Atualmente, conta com um acervo bibliografico de aproximadamente 10 mil titulos e 17 mil exempla-
res. Possui 12 computadores com internet para acesso dos usuarios, mesas de estudos em grupo, nichos

para estudo individual, salas de estudo em grupo e espaco para leitura.

6.2. Areas de ensino especificas

Espaco Fisico Geral

Tipo de Utilizacdo Relagdo de Bens Iméveis Area do Imével (m2) ,(Ar;ez‘; Total
B Ginasio de Esportes 2.477,00 12.477
Area para Atividades Esportivas

Campo Futebol 10.000,00
Area de Atendimento Centro de Saude 48,00 48,00
Médico/Odontolégico
) Alojamento para 80 estudantes 531,90 1.723,18
Area de Alojamento para Alojamento para 80 estudantes 595,64
Estudantes

Alojamento para 80 estudantes 595,64
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Residéncia 632 51,52 296,36
Area de Alojamento para Residéncia 634 78,69
Outros Usuérios Residéncia 636 118,15
Casa Fazenda 48,00
., Salas de aula 797,14 1.243,02
Area de Salas de Aulas Teoricas
Salas de aula (03) 445,88
Area de Laboratérios Laboratérios e CRE 466,20 466,20
Area de Oficinas de Manut. Oficina e Almoxarifado 146,60 146,60
Equip de Ensino
Area de Bibliotecas Biblioteca 432,75 432,75
Cozinha Refeitério e Coop. 701,98 961,60
Area de Apoio Pedagdgico Sanitarios e Vestiarios 130,00
Escritérios de Remates 129,62
Serraria 32,00 1.960,10
Marcenaria e Depdsito 178,10
Abrigo para Balanca 13,49
Sanitario Parque de Remates 24,32
Galpao de Bovinos 363,75
Area de Servicos de Apoio Galpdo de Remates 217,73
Galpdo para Pedes 34,00
Reservatorio 9,61
Garagem 252,00
Galpao para Festas 383,60
Prédio Caldeira 51,50
Galpao da Fazenda c/ abrigo 400,00
Area para atividades Administracdo 592,17 592,17
Administrativas
Dependéncia para AgroindUstria 60,88 3.112,24
Agroindustria 260,84
Pocilga Maternidade e Recria 129,85
Pocilga Terminacao 210,05
Galpdo de Ovinos 73,56
Tambo 78,20
Sala Ambiente Agri lll 86,62
Sala Ambiente Zootecnia Il 97,96
Area de Unidades Educativas de | Sala Ambiente Agri | 97,78
Producdo (UEP) Sala Ambiente ¢/ depend Agri Il 275,36
Sala Amb Estab Conf - Zoot IlI 459,24
Aviario Postura p/ 1500 aves 112,86
Abrigo p/ maquinas - Agri ll 517,00
Sala Ambiente Zootecnia | 97,78
Aviario de Corte/2000 aves 238,55
Abatedouro e sala de apicultura 147,11
Mini Usina de Leite 84,15
Pocilga Maternidade 279,95
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Abatedouro para Bovinos 246,50
Banheiro para bovinos 75,00
Abrigo p/ maquinas 517,00 812,35
Outras areas construidas Casa de Maquinas 12,85
Patio Coberto 282,50
AREA TOTAL CONSTRUIDA 24.271,57
6.2.1. Espago Fisico Especifico
Descri¢do Qtde.
Salas de aulas praticas, com capacidade para 30 estudantes, equipadas para processamento de alimentos 2
Salas de aula com 40 carteiras, ar condicionado, disponibilidade para utilizagdo de computador e projetor 36
multimidia.
Auditério com a disponibilidade de 100 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de caixa 1
acustica e microfones.
Sala do NAPNE e NEABI 2
Auditério CIET 2
Sala de Professores 22
Sala Direcdo de Ensino 7
Biblioteca 1
Auditério Central disponibilidade de 462 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de caixa 1
acustica e microfones
6.3. Laboratérios
Descricdo Qtde.
Laboratério de Bromatologia de Alimentos 1
Laboratério de Microbiologia de Alimentos 1
Laboratério de Informatica 5
Laboratorio de Biologia, Quimica, Fisica, Matematica... 7
Laboratério de Sementes, Biotecnologia, Analise do Solo 4
Laboratério de Ensino, Pesquisa, Extensdo e Produ¢do 7
6.4. Area de esporte e convivéncia
Descricao Qtde.
Ginasio de esportes 1
Campo de futebol 1
Centro de convivéncia 1
NTG 1
6.5. Area de atendimento ao estudante
Descricdo ‘ Qtde.
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Ambulatério

Consultério odontolégico

Consultério médico

Sala de atendimento psicopedagogico

Sala do CAE

Sala do NAPNE
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INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUGAO CONSUP N° 012/2018, DE 27 DE MARGO DE 2018

Aprova a criagdo do Curso Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio, Campus Sao Vicente do
Sul, do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribui¢des legais e regimentais, considerando as disposicdes do
Artigo 9° do Estatuto do Instituto Federal Farroupilha e os autos do Processo 23238.001248/2016-85; com a
aprovac¢ao da Camara Especializada de Administragdo, Desenvolvimento Institucional e Normas, por meio
do Parecer n° 006/2018/CADIN; da Camara Especializada de Ensino, com o Parecer n® 011/2018/CEE; do
Conselho Superior, nos termos da Ata N° 001/2018, da 1® Reunido Ordinaria do CONSUP, realizada em 27
de margo de 2018,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR a criacdo do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio,
Campus Sao Vicente do Sul, do Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

Art. 2° - Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagao.

Santa Maria, 27 de margo de 2018.
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RRES

MINISTERID DA EDUCACED
INETITUTO FEGERAL F.
REMORA

RESOLUGAD CONSUP N° 038/2018, DE 25 DE JUNHO DE 2018

dprova o Projele Pedagigico & suforiza o
Tuncionamanio do Curso Técnico em Allmentos:

Integrado a0 Ensine Medlo, Campus S80 Vicenis
oo Sul, do Inafiube Federal de Educagio, Clénca
g Tecnologls Famouplina.

A PRESIDENTE DO COMSELHO SUPSRIOR do Insttulo Federal de Sducacdo, Cléncla e

Tecnologla Famoupdha, no uso de suas atibuicies legaks & regmentais, consldesndo a5 dsposiples do
AITQD 9 0o Esfaiuto do Insthuin Federal Famoupling e o6 aubos oo Processn n® 23236 000442 201813, o

Requiamanio do Consaiho SUpeion, cOMm 3 3Movagan da C3mam Especializada de Ensing, por meio do
Parecer n® [EAIIECEE, e o Conselho Supedon, nos emos da Ata N* DO2201E, da 2 Remnldo
Ordinana do COMSUP, realizada em 25 de junho oe 2018,

RESOLVE:
Art. 1° - APROVAR 0 Projeto Pedagogico oo Curso Téonkco em Allmenios Inagrado ao Ensing
Mo, Campus S0 Vicente do Sul, do Insihnn Federdl de Educagdo, Clénda e Techologla Famoupling

art. 2 - AUTORIZAR o fundoramenio do Cursn Técnko em Almentos Integrado a0 Erslno Médio,
Campus 530 Vicente do Sul, do Instino Federal de Educacio, Clenda e Teonologla Famoupling.

Art. 3° - O Projeto Pedagogico do Cursd Tecnico em Allmenios Inkegrado a0 Ensino Madlo, Campus
530 Vicente g0 Sul, aprovado por esta Fesolugdn, serd olciaimenis publicado pela Pro-Rettora de Ensno
no she Irsihacional.

art. 4 - Esta Resolugio anira em vigor na 413 de su3 publcacin.
Santa Maria, 25 de |unho de 2013,

S

CARLA ERLATD J."h]:“l
SIDENTE

I Projeto Pedagdgico Curso Técnico em Alimentos Integrado
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I Projeto Pedagdgico Curso Técnico em Alimentos Integrado

TEREl

MINISTERID D& EDUCACED
INETITUTO FEDERAL F.
REMORA

RESOLUCAD CONSUP N° 051/2018, DE 25 DE JUNHO DE 2013

Aprova o gjuste curmicular do Projstio Pedagdgico
do Curss Téchico em Allmentos Integrado ao
Emslne Madlo, Campes 580 Vicenis oo Sul, do
Instiute Federsl de Educagio, Clnda s

Tacnologla Famoupiing.

A PRESIDENTE DO COMSELHD SUPERICR do Instfulo Federal de Bducacio, Clencla e
Temmologla Famouplha, no uso de suas atfbuicies legals & regimentals, corslderando a5 dsposiphes do
Arfgo @ do Estgiuin do Instiuio Federal Famouplina; o Regulamenio do Conseho Saperior, com a
aprvagio da Camara Especialzada de Ensino, por melo do Parecer n® D35/201B/CEE @ do Conselho
Supesior, nos temos da Ala WP D020 E, da 2 Reunido Ordindria do COMSUIP, realzada em 25 de junho
e 2018,

RESOLVE:

At T - APROVAR o auste cumcular do Projeto Pedagogico 80 Curso Tecnico em Almentios
Integrado a0 ErsinD Mado, Campus S30 Viceme o Sul, 0o Insiiuio Federal de Bducacio, CEncla e
Tegnologla Famoupiha, nos saguintes temos:

Detalharmesnto oo Curss
Guantldads de vagss: 35 vagas

Art. 2 - O Projeln Pedagdgico do Curso Técnico em Alimenios Integrado a0 Ensino Madlo, Campus
S30 Viceme do Sul, =ndo 0 JUsie curmicular aprovaco por esta Resoiugao, sera afdalmeanis publicsdo pela
Pri-Fefiora de Ensinn o sHe Insihacional.

Art. 3° - Esta Resolucio antra em vigor na data de sus puslicaciio.

Santa Maria, 25 de |unino de 2018,
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