INSTITUTO
FEDERAL

Farroupilha

PROETOPEDAGOGICDE CURSOSTECNICOS
INSTITUTO FEDERALFARROUPILHA

TECNICOEM
Alimentos
INTEGRADO

CampusSanto Augusto



PROJET®EDAGOGICMO CURSO

TECNICCEM
Alimentos
INTEGRADO

= =4

= =4

Atosautorizativos

Resolucdo n° 44, de 08 de outubro de 2008 aprova o Plano de Curso Técnico.

Projeto Pedagdgico do Curso reformulado pelas Resolu¢cdes do CONSUP n° 04, de 07 de fe-
vereiro de 2011.

Resolucdo Ad Referendum n° 16, de 20 de abril de 2011 autoriza adequacdes no Projeto Pe-
dagégico do Curso.

Resolugdo CONSUP n° 46 de 20 de junho de 2013 aprova a convalidado do curso.

Resolugdo CONSUP n° 91 de 28 de novembro de 2014 aprova o ajuste curricular do Projeto
Pedagdgico do Curso.

Resolugdo CONSUP n° 48 de 25 de agosto de 2020 aprova o ajuste curricular do Projeto Pe-
dagégico do Curso.

Campus Santo Augusto i RS
2020



MINISTERIO DA EDUCAGCAO ==.
SECRETARA DA EDUCACAO 1
PROFISSIONAL E TEQNOLOGICA
INSTITUTO
oeaescy)  INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA FEDERAL
E TECNOLOGIA FARROUPILHA Farroupilha

AUTORIDADES INSTITUCIONAIS

Carla Comerlato Jardim
Reitora do Instituto Federal Farroupilha

Edison Gonzague Brito da Silva
Pré-Reitor de Ensino

Raquel Lunardi
Pr6-Reitor de Extensao

Arthur Pereira Frantz
Pré-Reitor de Pesquisa, Pés-Graduacéao e
Inovacéao

Nidia Heringer
Pr6-Reitora de Desenvolvimento Institucio-
nal

Vanderlei José Pettenon
Pré-Reitor de Administragcéo

Verlaine Denize Brasil Gerlach
Diretor(a) Geral do Campus

Marcia Schneider
Diretor(a) de Ensino Campus

Beatris Gattermann
Coord. Geral de Ensino do Campus

Mauricéia Greici de Oliveira
Coordenador(a) de Curso

Equipe de elaboracéo
Mauricéia Greici de Oliveira
Melissa dos Santos Oliveira

Teoura Benetti

Cintia Guarienti

Aelson Aloir Santana Brum
Leidi Daiana Preichardt

Colaboracéo Técnica

Assessoria Pedagogica do Campus
Nucleo Pedagégico Integrado do Campus
Assessoria Pedagdgica da PROEN

Revisor textual
Maica Frielink Immich



TECNICO EM ALIMENTOS
Campus Santo Augusto

1.
2.

3.

SUMARIO

DETALHAMENTO DO CURSOL. .. ittt e e 6
CONTEXTO EDUCACIQNAL ...ttt e ettt et e e eeas 7
2.1, HistOricodalNStUIGAO. .. ......uuuuuurireiiirieiereiiiiibbibbbbbebeeeeeeemnnneennnnenneenssesssseeeeeenndd
2.2, Justificativade Oferta O CUISO..........ceeiiiiiiiiiiiii e ettt eeeeeeeeennes 10
2.3, ODJEtiVOSHO CUISO......cciiiiiiiiiiiiie e eeeie e e ettt e e e e et e e e e e e e e e eea s 11
2.3. 1. ODJEUVOGEIAL....cciiieiiiieiie e 11
2.3.2.  ODbjetiVOSESPECITICOS .. ...coii i 11
2.4, RequisitoS® fOrmMasSdEaCeSSO0. .. ....ccuuuuuuuuuuiieie e eeeiiiia e e ettt e e e s 11
POLITICASPROGRAMASSTITUCIONAN®AMBITADOCURSO......c.cvcveieeiicieenes 12
3.1. Projetos e Programas d0 ENSINO...........iiiiiiiiiiiiii et 12
3.2. Projetos eProgramas de Pesquisa, de empreendedorismo e de inovacéo......... 13
3.3.  Projetos e Programas de EXtENSAQ.........coveeviiviiiiiei e 14
3.4. Politicas de Atendimento a0 diSCEMLE............uuiiiiiiiiiiieieiiiiiiiieeeeee e eee e 15
3.4.1.  ASSISENCIESTUANTIL.........uuiiiiiiiiiiiiiiiii e eee 15
3.4.2. ApoioDidaticoPedagodgico aBstudante............cccoeveevveiiiiieeeii e 16
3.4.3. Atividades de NiVElamentQ..............uuuuiriiiiiiemeiiiii e 17
3.4.4. Atendimento Pedagdgico, Psicoldgico e Social...........cccooeevvvveeeiiiiinnecennnnnn. 17
I T =To [W o= Tor= Lo N o [od [V ] L= P 18

3.4.5.1. Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais
ESpecifas (NAPNE)........o e e e e e e e enn s 20
3.4.5.2. Ndcleo de Estudos AfiBrasileiros e Indigenas (NEABI)........................ 21
3.4.5.3.  Ndcleo de Género Biversidade Sexual (NUGEDIS).................ceeveeee. 22
3.5.  Programa Permanéncia e éxito (PRE)...........cooiiiiiiice e, 23
3.6.  MODIlidadEACAAEMICA ..ottt e 23
ORGANIZACAO DIDATREDAGOGICA ..o, 24
o I =Y o 1o (o I o =TT o P 24
4.2, OrganizaGao CUIMICUIAL...........uuuuuieeeeeeeeeeiieee e e e e e e e e eeeeeitaae e e e eeeeeeennn s e eeeeeeeeeeeen 24
V5 W \\ (W o3 [=To 3 [ (o] g F= Vo= T N 24
4.2.2. Conteldos Especiais ObrigatOrios.......ccooeeveuiiiiieiicce e e 25
4.2.3.  FlexibilzagBoCUITICUIAL............ouuiiiiiiie e 27
4.3. Representacagraficado Perfildeformacaq............ccceeeveiiiiiiiicciiei 28

B Projeto Pedagogicdo CursaTécnicoem Alimentosg Integrado 4



TECNICO EM ALIMENTOS
Campus Santo Augusto

4.4, MAZ CUITICUIAL. ...t e ettt e e et e e e e e e nnn s 29
4.5,  PraticaProfiSSIONAL.............uuuuuuuiieiiitiiiiiii bbb 31
4.5.1. PraticaProfissionalntegrada.............ccccuuuuuiiiiiiiiiiiie e 31

4.6. EstagidCurricularSupervisionad@brigatoria...............oevuuruvuiiiieeeeiiiiiiiieeeeeeeeeeen 33
4.6.1. Componente Curricular de OrientaGaoBE&AgIO............coovvviiiiiiiiiieee, 33

4.7. Atividades Complementares do CUISQ.........ooeeeiiiiiiiiiiee e e e ennes 33
4.8, AVAIAGAD..... .ot i i i eeeiiiieie e e 34
4.8.1. AvaliacaaaAprendiZageml.........ccoviiiiiiiiiiiiieeeeiiiiie et 34
4.8.2.  AutoavaliaGaaNnStitUCIONAL...........oeviiiiiiiiiii e eeeiii e 36

4.9. Critériose procedimentogaraaproveitamentode estudosanteriores.................... 36
4.10. Critériose procedimentoge certificacdode conhecimentoe experiénciasanteriores

37

4.11. Expediciale Diplomae CertifiCados. ............uuuuiiiiiieiiieei e e 37
4.12. [ 41T ] =T o T 38
4.12.1. Conponentescurriculareobrigatorios..........cccuvveeeeeiiiiiiiiee e 38
4.12.2. Componentesurriculare0ptativVoS...........vveerieiiiiieeeicee e eees 52

5. CORP®OCENTETECNICADMINISTRATINEMEDUCAGCAO...........c.coeeeerrirraeeennee. 53
5.1. Corpo Docente atuante NO CUISQ........cvuuuieieinieiiieeneeeeireeaieerateereineanneeesnneeennns 53
5.1.1. AtribuicAodo Coordenadode CUISO0............uueiieiiiiiiieii et e e e 56
5.1.2.  Atribuicbesde Colegiad@e CUrSQ...........covvuiiiiiiiiiieeeie e 56
5.1.3. NucleoPedagadgictntegrado(NPI).........cccoooviiiiiiiiiieeec e 57

5.2.  CorpoTécnicoAdministrativoem EAUCAGAO...........coeevevviiiieeiiiceeeiie e, 57
5.3. Poliicade capacitacagaraDocentese TécnicoAdministrativoem Educacéo.......... 58

6. INSTALACOESSICAS.......oi ettt ettt ae e s ae e 58
6.1, BIDIOIECA. . eeeeeiiiiiiiiiieeei ettt e 58
6.2. Areas de ensino ESPECITICAS...........ccuriiueeiriieeeie e et eeate e eee e 59
6.3, LADOFALOMIOS. ...cceiiiiiieieeee e 59
6.4.  Area de eSpOrte € CONVIVENCIA...........ccveiericieeeecieieieeeeeeie s e ereseeieesereesree e 61
6.5. Areade atendimentoaodiSCENTE..............ceeuieieiiieeeieeie e, 61

7. REFERENCIAS......oo oottt eee et ete e et s enneeeaeenaeenaeenees) 62
8. AN EX O S, .. e 64
S I =0 ] Lot T 65

B Projeto Pedagogicdo CursaTécnicoem Alimentosg Integrado 5



TECNICO EM ALIMENTOS
Campus Santo Augusto

1. DETALHAMENTOBOCURSO

Denominagdado Curso:Técnicoem Alimentos

Forma Integrado

Modalidade Presencial

EixoTecnoldgicoProducé@dAlimenticia

Ato de Criagaodo curso:Resolucame 44, de 08 de outubrode2008
Quantidadede Vagas30vagas

Turnode oferta: Integral(manhéae tarde)

Regimel etivo: Anual

Regimede Matricula: Por série

Cargahorariatotal do curso:3.350 horasrelogio

Cargahorariade EstagioCurricularSupervisionaddObrigatério: 100horasrelégio
OrientacaoEstagioCurricularSupervisionaddObrigatorio: 20 h
Cargahorariade Atividade Complementarde Curso 30 horasrelégio
Tempode duracdodo Curso:3 anos

Periodicidadede oferta: Anual

Localde Funcionamento:CampusSantoAugusto/ EnderecdruaFabioJodoAndolhe 1100.BairroFlo-

resta, CEP9859G:000.

Coordenador(aflo Curso:MauricéiaGreicide Oliveira

Contatoda Coordenagaalo cursa coord.tec.alim.sa@iffarroupilha.edu.br

D Projeto Pedagdgicdo CursaTécniccem Alimentos: Integrado 6
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2. CONTEXTEBDUCACIONAL

2.1. Historicodalnstituicdo

O Instituto Federalde Educag&oCiénciae TecnologigFarroupilha(lFFar) foi criadoa partir da Lein®
11.892/2008 medianteaintegracdodo CentroFederalde Educacadecnoldgicale SdoVicentedo Sulcom
sua UnidadeDescentralizadale Julio de Castilhose da EscolaAgrotécnicaFederalde Alegrete,além de
umaUnidadeDescentralizadde Ensinogue pertenciaao CentroFederalde Educacad ecnologicale Ben-
to Gongalvessituadano municipiode SantoAugusto.Assim,0 IFFarteve nasuaorigema partir de quatro

campi:CampusSaaoVicentedo Sul,Campusluliode CastilhosCampusAlegretee CampusSantoAugusto.

Noanode 2010,0 IFFarexpandiuse coma criacdodo CampudPanambiCampusSantaRosae Campus
SaoBorja; no ano de 2012, com a transformacéodo NucleoAvancadode Jaguariem Campusem 2013,
com a criagdodo CampusSantoAngeloe com a implantagdodo CampusAvangadode UruguaianaEm
2014foi incorporadoao IFFaro ColégicAgricolade FredericoWestphalen,que passoua chamarCampus
FredericoWestphalene foram instituidosseisCentrosde Referéncianascidadesde CandelariaCarazinho,

N&oMe-Toque,SantiagoSaoGabriele TrésPassos.

Atualmente,o IFFarconstituise por dezcampie um CampusAvancadogem que ofertam cursosde for-
macaoinicial e continuada,cursostécnicosde nivel médio, cursossuperiorese cursosde pésgraduacao,
alémde outros Programag=ducacionaitomentadospela Secretariade EducacadProfissionak Tecnoldgica
(SETECyuatro Centrosde Referéncianascidadesde CandelériaCarazinhoSantiagoe SaoGabriel. Além
de atuarem polosque ofertam CursosTécnicos Cursogde Gradua¢cdma modalidadede Ensinca Distén-
cia.

A Educacaa Distanciag EaDé umamodalidadede ensinoprevistano Art. 80 da LDBe regulamentada
pelo Decreton® 9.057/2017.A EaDcaracterizase como a modalidadeeducacionalna qual a mediacédo
didaticopedagdgicanosprocessogle ensinoe aprendizagenocorre com a utilizacdode meiose tecnolo-
giasdigitaisde informac&oe comunicacaqTDICs);om estudantese professoresiesenvolvendatividades

educativaem lugaresou temposdiversos.

A Educacéda@ Distanciano IFFaré ofertadadesde2008,que permite formar profissionaisem nivelmé-
dio e superiorpossibilitandoassima democratizacae interiorizagdoda educagdmosmaisdiversosmuni-
cipiosdo Estado.Atualmenteé ofertadaem trés perspectivaglistintasque promovemcursosde nivelmé-

dio e superior,conformepanoramaa seguir.

RedeETecBrasil,iniciou em 2008, atravésda EscolaAgrotécnicaFederalde Alegrete,hoje Campus
Alegrete, programagovernamentafinanciadopelo FNDEjue consisteem ofertar cursostécnicosnamoda-
lidadede Educacéda@ DistancialEaD) Coma adesaodosdemaiscampido IFFarao Programap IFFarroup-

Ihatornou-se presenteem maisde 30 municipiosdo RS pfertandocursostécnicosnamodalidadeEaD.

SistemaUniversidadeAbertado Brasil(UAB) programagovernamentaffinanciadopela CAPEossui

comoobjetivo ofertar cursosde graduacace pés-graduacadato-sensuem todo o paisatravésda EaD ho

D Projeto Pedagdgicdo CursaTécniccem Alimentos: Integrado 7
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RioGrandedo Sula UABpossuimaisde 60 polosativos,vinculadosa prefeiturasmunicipaisou instituicdes
publicasque ofertam ensino superior. O IFFaringressouna UABem 2018, atravésdo Edital CAPES®
05/2018 que possibilitoua criagdodo Cursode Licenciaturaem Matematicaem 2019, ofertado em sete
polos. Neste processoos municipiosde Santiago,Candelariae SdoGabrielimplantaramPolosUABjunto

aosCentrosde Referéncialo IFFar o CampusAvancadade Uruguaiangassola ser PoloAssociaddJAB.

EaDlInstitucionalizadagdesde2014 o IFFarvem mobilizandoesfor¢cosparapromover cursosna modal-
dade EaDcom fomento proprio, desvinculadalos programasgovernamentaistrabalho este que efetivou-
se com a criagadodo Cursode FormacgadPedagogicale Professorepara EducacadProfissional EaD,em
2018, parao qual oscampido IFFarassumema fungdode PoloEaDem propostasmulticampi,ou ha pers-
pectivapor campusonde o campussedepode articular parceriacom polos EaDde outros municipios,co-
mo o exemplodos CursosSubsequentesle Técnicoem Comérciodo Campud-redericoWWestphalen,Téc-
nico em Agroindustriado CampusAlegretee Técnicoem Administracdodo CampusSantaRosainiciados
em2019.

AReitoriado IFFargstalocalizadana cidadede SantaMaria, a fim de garantircondicdesadequadaga-
ra a gestaoinstitucional, facilitando a comunicacace integracaoentre os campi. Enquantoautarquia, o
IFFarpossuiautonomiaadministrativa,patrimonial, financeira,didaticopedagogicae disciplinar,atuando
na oferta de educacgadoasica,superior,pluricurriculare multicampi, especializadaa oferta de educacgéo
profissionale tecnolégicanasdiferentesmodalidadesde ensino.Nessesentido,os Institutos sdoequipama-
dosasuniversidadescomoinstituicbesacreditadorase certificadorasde competénciagprofissionaisalém

de detentoresde autonomiauniversitaria.

Comessaabrangénciap IFFarvisaa interiorizacdoda oferta de educacagublicae de qualidade,atu-
andono desenvolvimentdocala partir da oferta de cursosvoltadosparaos arranjosprodutivos,culturais,
sociaise educacionaigla regido.Assim,o0 IFFar,com suarecentetrajetéria institucional,buscaperseguir
este proposito, visandoconstituir-se em referénciana oferta de educagéagrofissionale tecnologicacom-

prometidacomasrealidadedocais.

O CampusSantoAugusto,inauguradodia 18 de dezembrode 2007, iniciou suasatividadesletivascom
asprimeirasturmasno dia 25 de fevereirode 2008, ofertando 07 turmascom 40 alunosem 06 diferentes
cursos,quaissejam:Técnicoem OperacdeAdministrativas Integradoao EnsinoMédio; Técnicoem Ope-
ragcbesComerciais Integradoao EnsinoMédio, na modalidadede Educacéale Jovense Adultos Técnico
em Agropecuéria Subsequenteo EnsinoMédio, com habilitagdesem Agricultura,Zootecniae Agroindis-

tria, e Técnicoem Servigos Ublicos Subsequenteo EnsinoMédio.

Logono iniciodasatividadesdo 1° semestrede 2008,a equipe de servidoresda entdo Unidadede En-
sino Descentralizada UNED em contato com a comunidaderegional,percebeua forte demandapor cur-
sossuperioresdevidoasescassaspgdesde ensinosuperiorgratuito na RegiaoCeleiro(NoroesteColonial
do RS)Porisso,foi propostaa elaborac@ade dois projetosde cursos:Licenciatureem Computacace Tec-

nologiaem Agronegacio.

D Projeto Pedagdgicdo CursaTécniccem Alimentos: Integrado 8
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No dia 24 de novembrode 2008,a Fundacad/aledo Rio Turvoparao Desenvolviment®ustentavehbs-
sinou a E<ritura de doacaoda area da entdo Unidadede EnsinoDescentralizadalo Centro Federalde
Educacadecnoldgicale BentoGongalvegm SantoAugustoparaa Unido.Comoo convéniofirmadoentre
0 entdo CEFEBGe a FundaturveRSera um termo de cessadade usodo imoével, haviao impedimentode
encaminharqualquer projeto de construgdo,pois o Ministério da Educagdmao autorizaconstrugoesem
terreno que ndo sejapatrimoénio da Unido. Comisso,foi solicitadaaos representantesda Fundaturvoa
doacéaodo terreno e dasbenfeitoriasja existentes o quefoi prontamente aceitotendo emvistaque todaa
comunidaderegional seriabeneficiadacom o aumento da oferta de educacéoprofissional,gratuita e de

qualidade.

A Unidadede EnsinoDescentralizadae SantoAugustopassoua ser, a partir da assinaturada regula-
mentacdo da Crigzdo dos Institutos, um Campusdo Instituto FederalFarroupilhacom reitoria em Santa
Maria, ndomaispertencendoao CEFEde BentoGongalvesp qual setornou areitoria do Instituto Federal
do RioGrandedo Su. Ingressarammo 1° semestrede 20090s alunosaprovadosno processcseletivopara
0s cursostécnicosintegradosao EnsinoMédio pela parte da manhdem Administracace Alimentos,pela
parte da tarde em Agropecuariz Informaticae a noite os alunosna modalidadePROEJAom habilitacéo
em Comércio.Tambémingressaranos alunosaprovadososcursossuperioresde Licenciaturaam Compu-

tacdopelamanhae Tecnologiam Alimentosa noite.

Atualmenteno CampusSantoAugustosaooferecidoscursosTécnicodntegradosao EnsinoMédio nas
areasde Administracdo AgropecuariaAlimentose Informéticano periododiurno. Ademais,oferecemse
CursosSuperioresde Tecnologisgem Gestaodo Agronegocioe Alimentos,Licenciaturaem Computacao,
Bachareladogm Adminigracdoe Agronomiae Técnicoem AgroindustrianamodalidadeEJA/EP{Proeja),

todosno periodonoturno, alémde cursonamodalidadeEAD.

Combasenas acdesmencionadasanteriormente, pode-se dizer que toda a equipe de servidoresdo
CampusSantoAugustoestabastanteempenhadaem atenderosanseiose asnecessidadeda comunidade
regional.O CampusSantoAugustoatualmentecontacom 1.137alunosentre cursosde nivelmédio, supe-
rior e posgraduacdonasmodalidadespresencial EADe EJA/EPTProeja) O quadro de servidoresé for-

madopor 64 professoregdestes02 cedidosparaa Reitoria)e 50 técnicosadministrativosem Educacéo.

Alémde servidoresaltamentequalificadosp IFFarCampusSantoAugustodisp8eaindade infraestrutu-
ra modernacom laboratériostécnicose equipamentodie Ultima geragéoparadesenvolvercom qualidade
asatividadesde ensino,pesquisae extensdo.O projeto arquitetdbnicoatendea oferta de diversaspraticas
voltadasparaa Educacadrrofissionak Tecnoldgicale forma integradae verticalizadado ensinomédio e

superior.

Nessecontexto,a finalidadeprincipaldaInstituicdoé serreferénciaem educacagrofissional cientifica
e tecnoldgica como instituicdo promotora do desenvolvimentoregional sustentavel,sempre cumprindo
suamissaopor meio de ensino,pesquisae extensdo,comfoco naformacgéode cidaddoscriticos,auténo-

mose empreendedoresgcomprometidoscomo desenvolvimentesustentavel.

D Projeto Pedagdgicdo CursaTécniccem Alimentos: Integrado 9
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2.2. Justificativade oferta do curso

A regidodefinidacomo NoroesteColonialdo Rio Grandedo Sulcompreendetrinta e sete municipios
Ajuricaba,Alegria,AugustoPestanaBarrado Guarita, BarraFunda,Boa Vistado Buricd,Bom Progresso,
Braga,CampoNovo, Catuipe,Chiapetta,CoronelBarros,CoronelBicaco,Crissiumal DerrubadasDois Ir-
maosDasMissdes Esperancalo Sul,HervalSecoHumaita,ljui, Independéncialnhacoréa,Miraguai,Nova
CandelariaNovaRamadaNovo Barreiro, Palmeiradas Miss6es,Redentora,Santo Augusto,SdoJosédo
Inhacora,SaoMartinho, SdoValériodo Sul,SedeNova, TenentePortela, Tiradentesdo Sul, TrésPasso®
VistaGauchaA chamadaRegidoCeleirosituase no Valedo Rio Turvoe é compostapor municipiosque

integrama Regidd\oroesteColonialdo RioGrandedo Sul(21 municipios).

Emvirtude destaregidoter se especializadma producéode graosnasdécadasle 70 a 90, a estrutura
produtiva pautouse na exportacaoda matériaprima e, consequentementehouve poucaagregacaade
valor ao produto. Nessecontexto, grandesdesafiossdopostose referem-se ndo apenasa assegura@a di-
versificacaala producdo,mas,principalmente a transformara matéria-prima geradana regidoatravésda

agroindustrializagé&o.

A industrializac@ale alimentosé reconhecidamentaim dos mais dindmicossegmentosda economia
brasileira O setor agroindustriallidera as estatisticasde geracaode empregose de inlmerosestabeleé
mentosindustriais.Sabese, também, que os efeitos multiplicadoresdos investimentosem tecnologiade
alimentosséoaltamente expressivosA industrializacaale alimentoscomo fator de promoc¢éoda agricu-
tura e agropecuéria& umadasprincipaisatividadesecondmicagjue apresentaindicessignificativogaraa
fixacdodo homem no campo,agregavalor ao produto agricolae utiliza tecnologiae equipamentosque
independemdo setor externo. Poressarazao,o Ministério da Agriculturado Abastecimentae da Reforma

Agrariaa considera@ comoumapoliticanacionalde desenvolvimentaural.

Entre os desafiosda areasocioculturale de meio ambiente,segundoBarbosaet al., (2010, estdo de
reverter a situagéode que @ | idstituicdesde ensinoatuantesna regidonao auxiliamsuficientementena
pesquisae criagdode novasoportunidadesparaa LJ2 LJdzf bepecothéd Ifalta de cursostécnicosvolta-
dosao aproveitamentodascaracteristicagla produgéolocal traduzse na ausénciade boasoportunidades
de negdciose crescimentoda NS 3 ARaratant®, a propostado CursoTécnicoem Alimentosintegrado,
visaoportunizara formac&ode profissionaisvoltadospara a transformagé@oda matériaprima de origem
vegetale animalem produtosindustrializadosagregandehesvalorese oportunizandoa geracéode em-

pregoe rendaaosprodutorese trabalhadoresdaregiao.

A oferta do curso,bem como da EducacadProfissionak Tecnoldgicano Instituto FederalFarroupilha,
seddemobservancia Leide Diretrizese Basesla EducacadNacionalno 9.394/1996.Esa oferta também
ocorre em consonanciacom as DiretrizesCurricularesNacionaispara a EducacadProfissionalTécnicade
NivelMédio, propostaspelaResolucaddCNE/CEBo 06 de 20 de setembrode 2012e, em dmbitoinstitucio-

nal, com as DiretrizeslInstitucionaisda organizacdcadministrativedidaticopedagogicgpara a Educacéo

D Projeto Pedagdgicdo CursaTécniccem Alimentos: Integrado 10
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Profissionallécnicade NivelMédio no Instituto FederalFarroupilhae demaislegislacdesacionaisvigen-

tes.

O CursaTécnicoem Alimentosintegrado,assimcomoos demaiscursosde formacaoprofissionalda Ins-
tituicdo, buscaprivilegiar,dentre seusprincipiosnorteadores,a valorizacaoda relagdoentre a educacao
escolar,o trabalhoe aspraticassociaisa articulagcdoentre formacaobasicae técnicg o respeitoaosvalo-

resestéticos politicose éticose a flexibilidadee interdisciplinaridadecurricular.

2.3. Objetivosdo Curso
2.3.1. ObjetivoGeral

Formarprofissionaigécnicosde nivelmédiohabilitadosparaatuar junto as empresagransforma-
dorasde matéria-prima alimenticia,com conhecimentosasicosdo processade industrializacaale produ-
tos de origem animal e vegetal,com espiritocritico, capazde trabalharem equipe e buscandosempreo
desenvolvimentdecnoldgicodos processo® a aplicacdametodolégicadasnormasde segurancae qual-
dade.

2.3.2. ObjetivosEspecificos
wFormartécnicosnaareade alimentosparaatenderas necessidadedasempresagio setar;

wCapacitaros profissionaigpara atuarem como agentede incentivo a implantacédoe de melhoriasda

gualidadenasagroindustriasassimcomono controle de qualidadee na producaode alimentosseguros;
wDesenvolvepesquisaparanovosprodutose processosia areade alimentos;
wlncentivaro empreendedorismamaformagaodo técnicoem alimentos;

wColocara disposicaada sociedadeum profissionalapto ao exerciciode suasfun¢dese conscientede

suasresponsabilidades;

wFormarcidadéoscriticose fiscalizadoresla qualidadee segurangalos alimentosoferecidosao con-

sumidor;

wlntegrar o ensinoao trabalho oportunizandoo desenvolvimentalascondi¢besparaa vidaprodutiva

moderna;

wColaborama melhoriade rendada agriculturafamiliar, pela agregacéale valor nasmatériasprimas

agricolas;

wAtuar no tratamento de residuos,higiene,gestdoagroindustriale anélisesquimicaslaboratoriaise

sensoriaiselacionadosao processamentale matériasprimasde origemvegetale animal.

2.4. Requisitose formasde acesso
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Paraingressono CursoTécnicoem Alimentosintegradoseraobrigatdriaa comprovagaade concluséo

do ensinofundamentalmedianteapresentagaalo histéricoescolar.
Saoformasde ingresso:
a) Processeletivo:conformeprevisdoinstitucionalem regulamentoe edital especifico;

b) Transferénciaconformeregulamentoinstitucionalvigenteou determinagédegal.

3. POLITICABPROGRAMABISTITUCIONANOAMBITODOCURSO

Aspoliticasinstitucionaisde EnsinoPesquisa ExtensaoEmpreendedorisme Inovacdodesenvolvidas
no ambito do Cursoestdoem consonanciaom aspoliticasconstantesno Planode Desenvolvimentdnst-
tucional (PDIl)do IFFarconvergndo e contemplando asnecessidadedo curso.Ao sefalar sobredissociab
lidadeentre ensino,pesquisa extensaogcaberessaltarque cadaumadessastividadesmesmoque possa
serrealizadaem tempose espagodglistintos,tem um eixo fundamental:constituir a funcdosocialda insti-

tuicidode democratizarm sabere contribuir paraa construcdode umasociedadeéticae solidaria.

3.1. Projetose Programasdo Ensino

O Ensinoproporcionadopelo IFFaré oferecidopor cursose programasde formacaoinicial e continua-
da, de educacaoprofissionaltécnica de nivel médio e de educacaosuperior de graduacédoe de pés
graduacdodesenvolvidosarticuladamentea pesquisae a extensédo,sendoo curriculofundamentadoem
basesfiloséficas,epistemoldgicasmetodoldgicassocioculturaise legais,expressasio Projeto Pedagdgico
Institucional (PPI)e norteadas pelos principiosda estética,da sensibilidadeda politica, da igualdade da
ética, da identidade, da interdisciplinaridade da contextualizagdoda flexibilidadee da educagdocomo
processode formacgéona vida e paraa vida, a partir de uma concepcaade sociedade trabalho, cultura,

ciénciatecnologiae serhumano.

Ainstituicdooferece além dasatividadesde ensinorealizadasio &mbito do curriculo,o financiamento
a Projetosde Ensinopor meio do Programalnstitucionalde Projetosde Ensino(PROJENESseprograma
visaao aprofundamentode temasrelacionados areaformativado cursa Os estudantesparticipantesdos

projetospodematuarcomobolsistasmonitoresou publicoalvo paraaprofundarconhecimentos.

w OsProjetosde Ensinoconstituemse por conjuntosde atividadesdesenvolvidagxternamentea sala
de aula,ndo computadasentre asatividadesprevistasparacumprimentodo ProjetoPedagdgicale
Curso.Osprojetosque visama melhoriado processade ensinoe de aprendizagenmos cursostécni-
cose de graduacace destinamse exclusivamenté comunidadeinterna, com o envolvimentoobri-

gatériode discentescomopublico-alvo.

w Programasie Monitoria - a monitoria constituirse comoatividadeauxiliarde ensinocomvistaa me-
Ihoriado processade Ensinoe de aprendizagennoscomponentescurricularesdos ProjetosPeda@-

gicosde Cursodo IFFarO Programade Monitoria tem como objetivosauxiliarna execugaale pro-
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gramase atividadesvoltadasa melhoriado processode ensinoe de aprendizagemapoiaro corpo
docenteno desenvolvimentale praticaspedagoégicag na producédode materialdidatico,bemcomo
prestarapoio aosestudantesque apresentamdificuldadede aprendizagenmem componentescurri-

culares.

3.2. Projetose Programagde Pesquisade empreendedorismae de inovacao

A pesquisgpressupdea interligacéoentre trabalho, ciéncia,tecnologiae cultura paraa buscade solu-
¢Oes.A pesquisadevevir ancoradaem doisprincipios:o cientifico,que se consolidana construcaoda cién-
ciae o educativo,que diz respeito a atitude de questionamentodiante da realidade.A organizacdalas
atividadesde pesquisano IFFaipode sermelhor definidaa partir de trés conceitosestruturantes,conforme

segue:

1 Projetosde pesquisa; Asatividadesde pesquisasdoformalizadase registradasna forma de projetos
de pesquisacom padrdesinstitucionaisseguindoas normasnacionaisvigentes.Todoo projeto deve

estarvinculadoa um grupode pesquisa.

1 Gruposde pesquisag Aspessoasnvolvidasdiretamente nasatividadesde pesquisa(pesquisadores)
sdoorganizadasia forma de gruposde pesquisaOsgrupos,por suavez,saoestruturadosem linhas
de pesquisague agregampesquisadoregxperientese iniciantes,bem como estudantesde iniciacao
cientificae tecnolégica.Todosos gruposde pesquisasaochanceladogunto ao Conselhd\acionalde

Desenvolvimentdientificoe Tecnologicd CNPQ).

1 Financiamenta; Um dosmaioresdesafioso financiamentode projetosde pesquisase da de diferen-

tesformas:

a) recursosinstitucionaisparacusteiodasatividadesde pesquisabem comomanutengédoe ampliagcao

dainfraestruturade pesquisa;

b) bolsasinstitucionaisde iniciagaocientificaou tecnoldgicaparaestudantesde ensinotécnicoe supe-
rior (graduacéce pés -graduacgéo);

¢) bolsasde iniciacaocientificaou tecnoldgicaparaestudantesfinanciadagor instituicdesou agéncias

de fomentoapesquisgex..:FAPERGENPgCAPEStre outras);

d) recursosparacusteioe apoio a projetos e bolsasde iniciacaocientificae tecnolégicaparaestudan-

tes, financiadagor entidadesou instituicdesparceirasyiafundacaode apoio.

Demaneiraa contribuir diretamenteno desenvolvimentacondmicoe sociale nasuperacaale desaf-
oslocais,o IFFabuscadesenvolveagdesvoltadasao empreendedorisma a inovagaoarticuladoscom os

setoresprodutivos,sociaisculturais,educacionaislocais,etc.
OlFFarcontacomosseguintesProgramasle apoioao empreendedorisma inovacao:

w Programade incentivo a implantagdode empresasjuniores ¢ Objetivao apoio e financiamentode

ac6esde implantacdode empresagunioresnoscampido IFFar;
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w Programade apoioaimplantacdode unidadesde incubagéaoscampic Buscaoferecerrecursosara
a implantacdode unidadesincubadora nos campi vinculadosa selecaode empreendimentogaraa

incubacadnternano IFFar;

w Programade apoio a projetos de pesquisaaplicadae inovacao¢ Fornecesuporte a projetos de pes-
quisacientificae tecnoldgicaaplicadaou de extensaotecnolégicaque contribuamsignificativamente
parao desenvolvimentccientificoe tecnolégicocooperadosentre o IFFare instituicdesparceirasde-
mandantesjncentivandoa aproximac¢aalo IFFarcom o setor produtivo, gerandoparceriasparao de-
senvolvimentade inovagdesm produtosou processoflémde inseriro estudanteno ambito da pes-

quisaaplicadae aproximélo ao setorgeradorde demandas;

3.3. Projetose Programasde Extenséo

A extensaono IFFaré compreendidacomoum processceducativo,cultural, social,cientificoe tecnolé-
gicovisandoao desenvolvimentasocioecondmicoambientale cultural em articulacdopermanentecom o
ensinoe a pesquisaSendoassim,promovea interacaotransformadoraentre a instituicdo,0s segmentos
sociaise o mundodo trabalholocal e regional,com énfasena produc¢éo,no desenvolvimentaee na difuséo

de conhecimento<ientificose tecnoldgicos.

Paraisso,o0 IFFarassumeuma politicade extensdobaseadanos principiosda inovacédoe do empreen-
dedorismo,articulandoo saberfazera realidadesocioecondmicagultural e ambientalda regido,compro-

metidacomo desenvolviment@cadémicalosestudantese comatransformacgacsocial.

Os programasinstitucionaisde Extensdovisamviabilizara consecucéalas Politicasde ExtensdoOs

programasencontramsedivididosda seguinteforma:

w Programade Arte e Cultura¢ Visareconhecere valorizara diversidadecultural, étnica e regional
brasileirano &mbito dasregifesde atuag&odo IFFarpbem comovalorizare difundir ascria¢cdesartis-
ticase osbensculturais,promovero direito a memaria,ao patriménio histéricoe artistico,material
e imaterial, propiciandoo acessa arte e a culturaascomunidadesAslinhasde extenséode artes
cénicasartesintegradasartesplasticasartesvisuaismidias,musicae patrimoéniocultural, histérico

e natural

w Programalnstitucionalde Apoioao Desenvolvimente Integragdoda Faixade FronteiraFarroupilha
¢ PIADIFE Almejao desenvolvimentade agBesde Extensédma faixade fronteira que fomentem a
constantegeracaade oportunidadesparao exerciciodacidadaniae a melhoriada qualidadede vida

de suaspopulac¢despermitindoatrocade conhecimento® de mobilidadeacadémical/intercambigs

w Programadnstitucionalde InclusédoSocialg PIISE, Temcomofinalidadedesenvolveiag¢besde Exten-
sdoque venhama atendercomunidadesm situacéode vulnerabilidadesocialno meio urbanoe ru-

ral, utilizandose dasdimensdesoperativasda Extensaoccomo forma de ofertar cursos/projetosde
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geracdade trabalhoe renda,promocaode igualdaderacial,de géneroe de pessoasomdeficiéncia,

inclusodigital e segurangalimentar/nutricional

w Programade Acompanhamentale Egressog PAE; Conjuntode a¢cdesque visamacompanhaio iti-
nerario profissionaldo egressona perspectivade identificar cenariosjunto ao mundo produtivo e
retroalimentaro processade ensino,pesquisae extensao Osprogramasacimadescritosbuscames-
timular a participac@ode servidoresdocentese técnicoadministrativosem educagdoem acdesde
extensdo,bemcomodosdiscentesproporcionandoo aprimoramentoda suaformacaoprofissional.
Ao mesmotempo, essesprogramasconstituemse em estratégiasde interagaocom os diferentes
segmentosia comunidadéeocal e regional,visandoa difusdode conhecimentos o desenvolvime-

to tecnologico.

3.4. Politicasde Atendimento ao discente

Seguemnositensabaixo,aspoliticasdo IFFarvoltadasao apoio aosdiscentesdestacandaaspoliticas

de assisténciastudantil,apoio pedagogice educacaanclusiva.

3.4.1. AssisténcigEstudantil

A Assisténcid@studantildo IFFaré uma Politicade A¢des,que tem como objetivo garantiro acessoa
permanénciap éxito e a participacaode seusalunosno espacoescolar.A Instituicdo,atendendoo Decreto
n°7234,de 19 de julho de 2010, que dispdesobreo ProgramaNacionalde Assisténcidstudantil(PNAES),
aprovoupor meiode resolucacespecifica Politicade Assisténcid& studantildo Instituto Federalde Edu@-
¢do, Ciénciae Tecnologigrarroupilha,gue estabeleceos principiose eixosque norteiam os programase

projetosdesenvolvidosiosseusCampi

A Politicade Assisténcid&studantilabrangetodas as unidadesdo IFFare tem entre os seusobjetivos:
promovero acessce a permanénciana perspectivada inclusdosociale da democratiza¢dalo ensino;as-
seguraraosestudantesgualdadede oportunidadesno exerciciode suasatividadescurricularespromover
e ampliara formacé&ointegral dosestudantes estimulandoa criatividade a reflexaocritica,asatividadese
os intercambiosde caratercultural, artistico, cientificoe tecnolégico;bem como estimulara participacéo

doseducandospor meio de suasrepresenta¢gdesno processale gestadodemocratica.

Paracumprir com seusobijetivos,o setor de Assisténcidstudantilpossuialgunsprogramascomo: Pro-
gramade Seguranc#limentare Nutricional;Programale Promog¢aado Esporte Culturae LazerPrograma

de Atencaoa SaudeProgramade ApoioDidaticoPedagdgicoentre outros.

Dentrode cadaum dessegprogramasexistemlinhasde a¢des,como, por exemplo,auxiliosfinanceiros
aos estudantes,prioritariamente aquelesem situacdode vulnerabilidadesocial (auxilio permanénciae

eventual)e, em algunscampi moradiaestudantil.
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A Politicade Assisténcid studantilbem comoseusprogramasprojetose agcfes é concebidacomoum
direito do estudante,garantidoe financiadopela Instituicdo por meio de recursosfederais,assimcomo

peladestinacaade, no minimo,5%do orgamentoanualde cadacampusparaesse fim.

Parao desenvolvimentadessasa¢fes,cadacampusdo Instituto FederalFarroupilhapossuiem suaes-
trutura organizacionalima Coordenacéaale Assisténcid& studantil CAEyue, juntamentecom umaequipe
especializadae profissionaise de forma articuladacom os demaissetoresda Instituicéo,trata dosassun-

tos relacionadosao acessopermanénciaparticipacace sucessalosalunosno espacgoescolar.

A CAEdo CampusSantoAugustoé compostapor uma equipe multiprofissional,como psicélogaasss-
tente social,nutricionista, pedagogamédico,odontéloga,auxiliarem administracao(1) e assistentesle
alunos(3). A Coordenacaale Assisténci&studantiloferta atendimentoao discenteem periodointegral e

tem comoinfraestrutura:refeitério, salade atendimentopsicossocia salade procedimentosda salde.

3.4.2. ApoioDidatico-Pedagogic@o Estudante

O apoiodidatico-pedagogica outro eixo basilarde acdesdestinadasa Assisténcidstudantil.Issopor-
gue ainstituiciocompreendeque o processade ensinoe aprendizagene o desenvolvimentalo discente
ao longo desseprocessosaoelementosfundamentaisparaa permanénciado estudantena Instituicaode
Ensino.O apoio didaticopedagdgicduscaidentificar, fundamentare analisarasdificuldadesao longo do
processode ensinoe aprendizagentomo objetivo de construiracdesparasuperalase, consequentema-

te, paramelhoraro desempenh@académicalosestudantes.

Comesseintuito foi criadoo Programade Apoio DidaticePedagdgic@aosEstudantesdo IFFar O Pro-
gramaindica atividadesde acompanhamentodos estudantesrealizadasno contraturno escolar,com a
finalidadede garantir condigbesparaa permanénciae o éxito académicogde respeitaras especificidades
do desenvolvimentala aprendizagentde cadaestudante,ou seja,suasnecessidadedragilidadese poten-
cialidadesO objetivo geral é atuar, em conjunto com o setor pedagdgicala instituicdo,com agbesdidati-
co-pedagdgicagunto aosdiscentesparaqualificaros processosle ensinoe aprendizagene paraa perma-

nénciae o éxito escolardiscente.Osobjetivosespecificocompreendem:

w Promover,entre os estudantes,umareflexdocriticacom relacéoa suatrajetéria escolar,buscando

identificarfragilidadese potencialidades;
w Estabelecee fortalecerestratégiage recuperaca@araosestudantesde menorrendimento;

w Realizaracompanhamentce orientacdodos estudantesno que tange aos processosle ensinoe

aprendizagem.

Aslinhasde acaq prioritariamente de carater coletivo, para alcancaressesobjetivosjunto a todos os
estudantesregularmentematriculadosdos campie, especialmenteps estudantesque apresentemdificul-

dadesrelacionadago processade ensinoe aprendizagensdoasseguintes:
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w Oficinastematicas,palestrase workshopsrelacionadosao processode ensineaprendizagene/ou a

temasaele conexos
w Monitoria;
w Trabalhcem grupos;
w Novasconstru¢besle aprendizagem,;
w Gruposde estuda

w Outrasacdesde apoiodidatico-pedagdgico

3.4.3. Atividadesde nivelamento

Entendese por nivelamentoasacdesde recuperacdale aprendizagen® o desenvolvimentale ativi-
dadesformativasque visemrevisa conhecimentosessenciaigara que o estudante consigaavancarno
itinerario formativo de seu cursocom aproveitamentosatisfatério. Apresentags como atividadesextra-
curricularesyisamsanaralgumaddificuldadesde acompanhamentgedagdgicao processcescolarante-
rior a entradano cursotécnico.Considerand@ue nem todos os estudantestiveram as mesmasoportuni-
dadesformativase visandogarantirascondi¢cbespara o sucessamcadémicadosingressantespreveemse
formasde recuperarconhecimentosessenciaisa fim de proporcionara todos as mesmasoportunidades

de sucesso.
Taisatividadesserdoasseguradaao estudante,por meiode:

a) atividadesde recuperacagaralelaserdopraticadascom o objetivo que o estudantepossarecompor

aprendizadosliurante o periodoletivo;

b) projetosde ensinoelaboradospelo corpodocentedo curso,aprovadosno ambito do Programanst-
tucional de Projetosde Ensino,voltados para conteidos/temasespecificoscom vistas a melhoria da

aprendizagenmoscursosConcomitantes;

c¢) programagde educacadutorial, que incentivemgruposde estudoentre os estudantesde um curso,

comyvistasa aprendizagentooperativa;

d) atividadesformativaspromovidaspelo curso,paraalémdasatividadescurricularesgue visemsubs-

diar/sanarasdificuldadesde aprendizagendosestudantes.

e) outrasatividadesde orientagdo,monitorias,recuperacagaralela,projetosde ensinoe demaisacdes

aseremplanejadise realizadasolongodo cursoconformeidentificacaode necessidadedosalunos.

3.4.4. Atendimento PedagoégicoPsicoldgicee Social

O IFFarCampusSantoAugustopossuiumaequipede profissionais/oltadaao atendimentopedagdgico,
psicoldgicoe socialdos estudantes tais como: psicologo pedagogo.educadorespecial assistentesocial,

técnicoem assuntosducacionai® assistentede alunos.
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A partir do organogramanstitucional,essesprofissionaisatuamem setorescomo: Coordenacéale As-
sisténciaEstudantil CAE)Coordenacaale A¢desinclusivagCAl)e Setorde Assessori®edagdgic§SAPE

desenvolvermac¢fesguetem comofoco o atendimentoao discente.

O atendimentopsicopedagégiccompreendeatividadesde orientagcaoe apoioao processade ensinoe
aprendizagemtendo como foco ndo apenaso estudante,mastodos os sujeitosenvolvidos,resultando,

guandonecessarionareorientacaodesteprocesso.

Asatividadesde apoio psicoldgicopedagogica socialatenderdoa demandasde carater pedagdgico,
psicolégico,social,entre outros, atravésdo atendimentoindividuale/ou em grupos,com vistasa promo-

¢do,qualificacace ressignificacAdosprocessogle ensinoe aprendizagem.

O IFFarCampusSantoAugustopossuiumaequipede profissionais/oltadaao atendimentopedagdgico,
psicologicoe socialdos estudantes tais como: psicologo,pedagogo.educadorespecial assistentesocial,

técnicoem assuntosducacionai® assistentesle alunos.

A partir do organogramanstitucional essesprofissionaisatuamem setorescomo: Coordenacéale As-
sisténciaEstudantil(CAE)Coordenacaale AcdesinclusivagCAl)e NucleoPedagogicantegrado(NPI),0s

guaisdesenvolvermac¢desquetem comofoco o atendimentoao discente.

Osestudantescom necessidadespecificasle aprendizagentem atendimentoeducacionakspeciak
zadorealizadopor educadoraespecialbem comoacompanhamentgelo Nlcleode ApoioasPessoasom
Necessidade€ducacionai&specificaNAPNE)que visaoferecersuporte ao processode ensinoe apren-
dizaggm de estudantes com deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimentoe altas habilida-
des/superdotacdognvolvendotambém orientagcdesmetodoldgicasaos docentespara a adaptacdodo

processale ensinoasnecessidadedessessujeitos.

A Politicade Assistégia Estudantildo IFFarCampusSantoAugustoé realizadaatravésdos seguintes
programas/ac¢desauxilio financeiro aos estudantesem vulnerabilidadesocial atengdoa saudee apoio
didaticopedagdgico.

Dentreasacgbesque sdodesenvolvidapelo CAEpodemoscitar, alémdasagbespontuaisde orientacao
individual e coletivaaos estudantese pais, acdesde sensibilizacagara o cuidadocom o patrimdnio da
instituicdo,acdesde incentivoda cultura,expressace arte, atravésde projetos,alémde atividadedigadasa
salde,como a¢desde orientagdoe prevencéorelacionadash sexualidade saude,habitos alimentarese

valorizacaalavida.

3.4.5. Educacadnclusiva

Entendese comoinclus@oescolara garantiade acessoe permanénciado estudantena instituicdode
ensinoe do acompanhamente atendimentodo egressano mundodo trabalho,respeitandoasdiferencas
individuais,especificamentedas pessoaxom deficiéncia,diferencasétnicas,de género,cultural, sociae-

condmicaentre outros.
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O IFFarpriorizaraacdesinclusivasvoltadasas especificidadeslos seguintesgrupose relagessociais,

comyvistasa garantiade igualdadede condi¢bes de oportunidadeseducacionais:
| - PessoaomNecessidadeEducacionai&specificas:
a) pessoacomdeficiéncia;
b) pessoacomtranstornodo espectrodo autismo;
c) pessoacomaltashabilidades/superdotacao;
d) pessoacomtranstornosde aprendizagem.
Il ¢ relagBeque envolvemgéneroe diversidadesexualNUGEDIS);
Il ¢ relagcbesétnicoraciais(NEABIS).

Paraa efetivac@odasag0desinclusivasp IFFarconstituiuo Planolnstitucionalde Inclusdo,que promo-

verdacdescomyvistasao/a:

| ¢ aprimoramentodo processceducacionalyisandoa garantircondicBesle acessopermanénciapar-
ticipacaoe éxito naaprendizagempor meio da oferta de servicose de recursosde acessibilidade Tecro-

logiasAssistivagTA)que eliminemasbarreiras;

Il ¢ possibilidadede flexibiliza¢cde<urricularesatendimentoeducacionakspecializaddAEE)gquando
couber,assimcomo os demaisatendimentc e/ou acompanhamentosparaatender ascaracteristicaslos
estudantese garantiro seuplenoacessao curriculoem condi¢cdesde igualdade promovendoa conquista

e o exerciciade suaautonomia;

Il ¢ oferta de educacadilingue,em Librascomoprimeiralinguae namodalidadeescritadalinguapor-

tuguesacomosegunddinguaparaestudantessurdos;

IV ¢ pesquisavoltadasparao desenvolvimentale novosmétodose técnicasgpedagdgicasie materiais

didaticos,de equipamentose de recursosde Tecnologiashssistivag; TA,

V ¢ participac@odos estudantese de suasfamiliasnasdiversasinstanciasde atuacdoda comunidade

escolar;

VI ¢ adocaode medidasde apoioque favoregcamo desenvolvimentalosaspectodinguisticosculturais,
vocacionai® profissionais|evandeseem contao talento, a criatividade,ashabilidadese osinteressesdo

estudante;

VIl¢ adogéode agcbesde formacdaoiniciale continuadade professores de formacgaocontinuadaparao
AEE;

VII ¢ formacé&oe disponibilizacaale professoreparao AEEde tradutoresintérpretesde Librase de

profissionaide apoio,noscasosestabelecidogonformealegislacaoigente;

IX ¢ oferta de ensinoda disciplinade Librascomo disciplinaoptativa para estudantesouvintes,de for-

maaampliarhabilidadesuncionaisdosestudantes promovendosuaautonomiae participacao;
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X ¢ inclusaoem contetdoscurricularesem cursosde nivelsuperiore de educacagrofissionaltécnica

e tecnoldgicade temasrelacionados inclusaonosrespectivoscamposde conhecimento;

Xl ¢ acessade todos os estudantesem igualdadede condic6esa jogose a atividadesrecreativas gs-

portivase delazer;

Xl ¢ acessibilidadgaratodos os estudantes trabalhadoresda educacéoce demaisintegrantesda co-
munidade escolaras edificacdes,aos ambientese as atividadesconcernentesa todas as modalidades,

etapase niveisde ensino;

Xl ¢ possibilidadede certificacaopor terminalidadeespecificanos casosestabelecidogonformea le-
gislacdovigente.

XIV¢ possibilidadedo usodo nomesocial,noscasosestabelecidogonformealegislacaorigente;

XV ¢ resguardade, pelo menos,um banheirosemdistingdode género,em cadaunidade.

A certificagaopor terminalidadeespecificaa oferta de AEE as flexibilizagdescurricularese o uso do

nomesocialsaoreguladospor documentospropriosno IFFar.

Paraauxiliar na operacionalizacaala Politicade Educacadnclusiva,0 CampusSantoAugustoconta
coma Coordenacaale AcdednclusivagCAl)que abarcaos seguintesNUcleosNucleode ApoioasPessoas
com NecessidadeEspeciaigNAPNE)NUcleode EstudosAfro-Brasileirose IndigenagNEABIE Nacleode
Géneroe DiversidadeSexualNUGEDISHatambém, na Reitoria,o Nucleode Elaboracae Adaptacdade
MateriaisDidatico/pedagdgicog NEAMAdo IFFar(Resoluca@ONSUR® 033/2014),que tem comoobje-

tivo principalo desenvolvimentale materiaisdidatico/pedagoégicoscessiveis

3.4.5.1. Ndcleode Atendimento asPessoagomNecessidade&ducacionaig€specificas
(NAPNE)

O NAPNEem como objetivo de promovera culturada educacaqgoaraconvivénciaaceitagdoda diver-
sidadee principalmentea quebrade barreirasarquitetbnicase educacionaima instituicdo, de forma a

promoverinclusaode todosnaeducacdoAo NAPNEompete:

Apreciaros assuntosconcernentesa quebrade barreirasarquitetbnicas.educacionai atitudinais;ao
atendimentode pessoasom necessidadesducacionaigespecificasio Campusa revisdode documentos
visandoa insercdode questdesrelativasa inclusdono ensinoregular,em dmbito interno e externo;a pro-
mocaode eventosque envolvama sensibilizacde capacitacaale servidoresem educacdmaraaspraticas

inclusivaeem ambitoinstitucional;

Articular os diversossetoresda instituicdo nasdiversasatividadesrelativasa inclusdodessaclientela,
definindo prioridadesde acdes aquisicaode equipamentossoftware e material didaticopedagdgica ser

utilizadonaspréticaseducativas;

Prestarassessoramentaosdirigentesdo Campuglo IFFarem questdesrelativasa inclusdode Pessoas

comNecessidadeEducacionaig&specificasPNEs.
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No IFFarCampusSantoAugusto,0 NAPNEe constituidopor servidoresdocentese técnicosadministia-

tivos designadogor portariaexpedidapelaDirecdoGeraldo Campus desenvolveacdescomo:
1 Discuss6es orientacbesacercadaflexibilizacaaurricular;
1 Orientagdade profissionaisie apoioeducacionaem salade aulae de salde;
1 Melhoriasnaacessibilidade inclusdoescolar;

1 Acompanhament@edagdgicacom tradugdoe interpretacdoem LIBRA$LinguaBrasileirade
Sinais).

Tendoem vista o acessosignificativode estudantespublico-alvo da EducacadEspeciahos diferentes
niveise modalidadesde Educacéamo IF Farroupilhae considerandoo Decreton® 7.611/2011e a Lein®
12.764/12,essainstituicdoimplementouo Atendimento EducacionaEspecializadAEE)O Regulamento
do AEEno IF Farroupilha(CONSUM®° 0052/2019,de 24 de outubro de 2019, que revogoua Res.n°
15/2015/CONSUR)efine comoalunadodesseatendimentoos estudantescom deficiénciacomtranstorno
do espectrodo autismo,que apresentamaltas habilidades/superdotacéde transtornosglobaisde desen-
volvimento, seguindoasindicac6esda PoliticaNacionalde Educacadespeciaha Perspectivala Educacéo
Inclusiva(BRASIL2008). Tratase de um servigooferecidono turno inversoao de oferta regular,no qual
um profissionalcom formacédoespecificana areadesenvolveatividadesde complementacae suplemen-
tacdodos contetdosdesenvolvidosia salade aulacomum.Esseatendimentoé realizadoem uma Salade

RecursodMultifuncionaise prevé,alémdo usode recursodiferenciadosprientacbesaosprofessores.

3.4.5.2. Nucleode EstudosAfro-Brasileirose IndigenagNEABI)

ONEABI Nucleode EstudosAfro-brasileirose Indigenas constituidopor gruposde EnsinoPesquisa
Extenséovoltadosparao direcionamentode estudose a¢Besparaasquestdesétnico-raciais.A intencaoé
implementar as leis n° 10.639/2003e n° 11.645/2008que instituem as DiretrizesCurricularesNacionais

para EducacaalasRelacbe&tnicoRaciaie parao Ensinada Historiae CulturasAfro-brasileirae Indigena.
Nessgerspectivgpassamosa seguir,a esclareceiascompeténciasio NEABI:

w Promoverencontrosde reflexdo, palestras,minicursos,cine-debates,oficinas,rodas de conversa,
seminariossemanagle estudoscom alunosdoscursosTécnicodntegrados Subsequented,icenca-
turas, TecnolégicosBachareladosPosGraduacaoDocentese servidoresem Educagaopara o co-
nhecimentoe a valorizacaala historiados povosafricanos,da cultura Afro-brasileira,da culturain-

digenae dadiversidadenaconstrucachistoricae culturaldo pais;

w Estimularorientar e assessoranasatividadesde ensino,dinamizandcabordagensnterdisciplinares
gue focalizemasteméaticasde Historiae CulturaAfro-brasileirase Indigenasio ambito doscurriculos

dosdiferentescursosofertadospelo Campus
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w Promovera realizacaade atividadesde extensdo promovendoa insercdodo NEABE o IFFama co-
munidadelocal e regional contribuindo de diferentesformas para o seu desenvolvimentosociale

cultural;

w Contribuirem agdeseducativasdesenvolvidagm parceriacom o NAPNENUcleode Estudode Gé-
nero e Nucleode Educacdddmbienta] fortalecendoa integracdoe consolidandaas praticasda Co-

ordenacédode Agdesinclusivas;

w Proporacdesque levema conhecero perfil dacomunidadeinterna e externado Campushosaspe-

tos étnico-raciais;

w Implementarasleisn® 10.639/03e n° 11.645/03que instituiram asDiretrizesCurricularesgue estao
pautadas em acdesque direcionamparaumaeducacaluricultural e pluriétnica,paraa construcao
dacidadanigpor meio davalorizacaalaidentidadeétnico-racial,principalmentede negros,afrodes-

cendentes indigenas;

w Fazerintercambioem pesquisas socializaiseusresultadosem publicagcbesomascomunidadesn-
terna e externasao Instituto: universidadesgscolascomunidadesnegrasrurais, quilombolas,co-

munidadesndigenas outrasinstituicdespublicase privadas;

w Motivar e criar possibilidadesde desenvolverconteddoscurricularese pesquisascom abordagens

multi e interdisciplinarese formacontinua;

w Participarcomo ouvinte, autor, docente,apresentanddrabalhosem seminariosjornadase cursos
que tenham como teméticas Educacao Histéria, Ensinode Histéria, Histériase Culturas Afro-

brasileirase IndigenasEducacae Diversidadeformacaoiniciale continuadade professores;

w Colaboraromacdesque levemao aumentodo acervobibliograficorelacionadcasHistoriase Culiu-

rasAfro-brasileirase Indigenas a educacgagluriétnicano Campus

w Incentivara criagdode gruposde convivénciada cultura afro-brasileirae indigena,em especialcom

osestudantesdo Campus

No IFFarg CampusSantoAugusto,0 NEABE constituidopor servidoresdocentese técnicosadministia-
tivos designadogpor portaria expedidapelaDirecaoGeraldo CampusTambémsaodisponibilizadavagas

paraestudantescolaboradores.

3.4.5.3. Nucleode Géneroe DiversidadeSexuaNUGEDIS)

Asquestbesde géneroe diversichde sexualestaopresentesnoscurriculos espagosnormas,ritos, roti-
nase praticaspedagdgicaslasinstituicdesde ensino.Naoraro, aspessoasdentificadascomodissonantes
em relacdoas normasde géneroe a matriz sexualsdo postassob a mira preferencialde um sistemade
controle e vigilanciague, de modo sutil e profundo, produzefeitos sobretodos os sujeitose os processos
de ensinoe aprendizagemHistéricae culturalmente transformadaem norma, produzidae reiterada, a

heterossexualidadebrigatériae asnormasde génerotornam-se o baluarteda heteronormatividadee da
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dualidadehomeme mulher. Asinstituicdesde ensinoacabampor se empenharna reafirmacgéoe no éxito

dosprocessosle incorporacdadasnormasde géneroe da heterossexualizagamompulsoria.

Comintuito de proporcionarmudancasde paradigmassobre a diferenca,mais especificamentesobre
género e heteronormatividade,0 Nucleo de Géneroe DiversidadeSexual(NUGEDISonsiderandoos
documentosinstitucionais,tem como objetivo proporcionar espacosde debates,vivénciase reflexdes
acercadasquestfesde géneroe diversidadesexual ha comunidadeinterna e externa,viabilizandaca cons-
trucdo de novosconceitosde géneroe diversidadesexual rompendobarreiraseducacionai® atitudinais

nainstituicdo,de formaa promoverinclusdode todosnaeducacéo.

3.5. ProgramaPermanénciee éxito (PPE)

Em2014,0 IFFaiimplantouo ProgramaPermanéncia Exito(PPEYlosEstudantesiainstituicio,homo-
logadopelaResolucdCONSUR® 178,de 28 de novembrode 2014.0 objetivo do Programaé consolidara
exceléncialaoferta daEBPTOe qualidadee promoveracdesparaa permanénciae o éxito dosestudantes
no IFFar Alémdisso,buscasocializarascausasia evasace retencaono ambito da RedeFederal;propor e
assessorap desenvolvimentode acdesespecificagiue minimizema influénciados fatores responsaveis
pelo processode evaséoe retengdo,categorizadogomo: individuaisdo estudante,internos e externosa
instituicdo;instigaro sentimentode pertencimentoao IFFare consolidara identidadeinstitucional;e atuar

de forma preventivanascausasie evasace retencéo.

Visandoa implementacédodo Programa,o IFFarinstitui em seuscampi acdescomo: sensibilizacaae
formacaode servidores;pesquisadiagnésticacontinuadascausasde evasaoe retencdodos estudantes;
programasde acolhimentoe acompanhament@osestudantes;ampliacdodosespacosie interacdoentre
a comunidadeexterna,a instituicdoe a familia; prevencéoe orientacaopelo servigcode satdedos campi
programainstitucional de formac&ocontinuadados servidores;acdesde divulgacaoda Instituicidoe dos

cursos;entre outras.

Atravésde projetoscomoo PPEp IFFatrabalhaem prol do ProgramalNacionalde Assisténci&studan-
til (PNAES/2010).

3.6. Mobilidade Académica

O IFFamantémprogramasde mobilidadeacadémicantre instituicbesde ensinodo paise instituicdes
de ensinoestrangeirasatravésde convéniosinterinstitucionaisou atravésda adesaoa programasgove -
namentais,visandoincentivare dar condi¢cdesaraque os estudantesenriquegcamseu processdormativo
a partir do intercambiocom outrasinstituicbese culturas.

Asnormasparaa Mobilidade Académicaestaodefinidase regulamentadagm documentosinstitucio-

naispréprios.
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4. ORGANIZAQAIDATICGPEDAGOGICA
4.1. Perfildo Egresso

O profissionalTécnicoem Alimentosegressodo Instituto FederalFarroupilharecebeformacéoque o
habilita paraatuar no processament® conservacaale matériasprimas,produtose subprodutosdaindus-
tria alimenticiae de bebidas,realizandoanalisesfisicequimicas,microbiolégicase sensoriais.Também
recebeformacgéopara: auxiliarno planejamento,organizacace controle de atividadesdo setor; acompa-
nhar a manutenc&ode equipamentosparticipardo desenvolvimentale novosprodutose processosapli-
candosolugcBesecnoldgicagparaaumentara produtividade,e implantar programasde controle de quali-

dadee higienizacamasindustriasde alimentose bebidas.
NosCursogécnicosalémdaformacaoprofissional os egressoserao formacaopara:
wAtuar nasociedadele formacomprometidacomo desenvolvimentaegionalsustentavel;

wAgircom baseem principioséticos,democraticose solidarios respeitandoe valorizandoasdiversic-
dese asdiferencasndividuais;

uReconhecera importanciado conhecimentocientifico,em suasdiversasareas,paraa construcaode

solu¢desnovadorascomyvistasnamelhoriadascondigBesle vidaem sociedade;

aidertificar o trabalhocomoatividadehumanavoltadaa atenderasnecessidadesubjetivase objetivas

davidaemsociedade;

tAnalisarcriticamenteas relacdesestabelecidasio mundo do trabalho de forma a identificar seusdi-

reitos e deverescomotrabalhador,exercendglenamentesuacidadania;

uReconhecese como sujeito em constanteformacao, por meio do compartilhamentode saberesno

ambitodo trabalhoe davidasocial.

4.2. Organizacacaurricular

A concepg¢dado curriculodo CursoTécnicoem Alimentosintegradotem como premissaa articulagcao
entre a formacaoacadémicae o mundo do trabalho, possibilitandoa articulacdoentre os conhecimentos
construidosnasdiferentesdisciplinasdo cursocom a préaticareal de trabalho, propiciandoa flexibilizacéo
curriculare aampliacéodo dialogoentre asdiferentesareasde formacao.

O curriculodo CursoTécnicoem Alimentosintegradoestaorganizadoa partir de 03 (trés) nacleosde

formacgé&o:NucleoBasicoNucleoPolitécnicoe NucleoTecnoldgicops quaissdoperpassadopela Pratica

Profissional.

4.2.1. Nucleosde formagéo

O NdcleoBasicoé caracterizadgor ser um espacoda organizacaaurriculardestinadoas disciplinas

gue tratam dos conhecimentose habilidadesinerentesa educacaobasicae que possuemmenor énfase
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tecnolégicae menorareade integracdocomasdemaisdisciplinaglo cursoem relacaoao perfil do egresso.
O cursointegrado é constituidoessencialmentea partir dos conhecimentose habilidadesnas areasde
linguagense seuscaddigos,ciénciashumaras, matematicae ciénciasda natureza,que tem por objetivo
desenvolveio raciociniolégico,a argumentacaoa capacidadeeflexiva,a autonomiaintelectual,contribu-

indo naconstituicdode sujeitospensantescapazesle dialogarcom osdiferentesconceitos

O Nucleo Tecnologiceé caracterizadgor ser um espagoda organizacaaurriculardestinadoas disa-
plinas que tratam dos conhecimentose habilidadesinerentesa educacéotécnicae que possuemmaior
énfasetecnologicae menor area de integracdocom as demaisdisciplinasdo cursoem relagaoao perfil
profissionaldo egresso O nucleoconstitui-se basicamentepelasdisciplinasespecificasla formacgaotécni-
ca,identificadasa partir do perfil do egressoque instrumentalizam:dominiosintelectuaisdastecnologias
pertinentesao eixo tecnolégicodo cursg fundamentosinstrumentaisde cadahabilitacé® e fundamentos
gue contemplamas atribuigBesfuncionaisprevistasnaslegislacde®specificaseferentesa formacaopro-

fissional.

O NucleoPolitécnicoé caracterizadgor ser um espacoda organizacdaurriculardestinadoas discipl-
nasque tratam dosconhecimentos habilidadesnerentesa educacadasicae técnica,que possuenmai-
or areade integracdocom as demaisdisciplinasdo cursoem relacdoao perfil do egressobem como as
formas de integracdo.O Nucleo Politécnicoé o espacoonde se garantem,concretamente,contetdos,
formase métodosresponsaveipor promover,durante todo o itinerério formativo, a politecnia,a forma-
caointegral,omnilateral e a interdisciplinaridadeTemo objetivo de sero elo entre o NUcleoTecnolégico
e o NucleoBésicogcriandoespacosontinuosdurante o itinerario formativo paragarantirmeiosde realiza-
cadodapolitécnica.

A cargahorériatotal do CursoTécniceem Alimentosintegradoé de 3330horasrel6gio,compostapelas
cargasdosnucleosque sdo:1634horasrelégioparao Nucleobasico,533horasrelégioparao NucleoPoi-
técnicoe de 1033 horasrelégio parao NucleoTecnoldgio, somadasa cargahorariade 100 horasrelégio
paraarealizacaale estagiocurricularsupervisionadmbrigatorioe a cargahorériade 30 horasrelogiopara

arealizac@ale atividadescomplementareslo curso.

4.2.2. ContetudosEspeciai©brigatorios

Osconteudosespeciaiobrigatorios,previstosem Lei,estdocontempladosasdisciplinase/ou demais
componentescurricularesque compdemo curriculodo curso,conformeasespecificidadeprevistaslegd-
mente. Observado-se asDiretrizesdos CursosTécnicoslo IFFar os conhecimentodicam organizads na

seguinteforma:

| ¢ Histdriae CulturaAfro-Brasileirae Indigenag estapresentecomocontetdonasdisciplinasde Lingua
Portuguesae Literatura Brasileira,Educacad-isicaHistéria, Arte, SociologiaGeografiae Filosofia.Essa
tematicatambém sefard presentenasatividadesextracurricularesou como PraticasProfissionaisntegra-

das,realizadaso ambito da instituicéo, tais como palestras oficinas,semanasacadémicasentre outras.
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Além das atividadescurriculares,0 Campusconta com o Nucleode EstudosAfro-Brasileirose Indigenas

(NEABIjue desenvolveatividadesformativasvoltadasparaos estudantese servidores.

Il ¢ Principiodda Protecéoce Defesacivil - estapresentecomo contetidonasdisciplinasie Geografia So-
los, AgriculturaGerale Infraestrutural, e também seraorealizadoscursosde prevencaoe combatea in-

céndioe desastresconformeprevéalein® 13.425/2017.

Ill ¢ Educaca@mmbiental¢ estatematicaé trabalhadade forma transversalno curriculodo curso,em
especiahadisciplinade GestaocAmbientale Tratamentode Residuose nasatividadescomplementaresio
curso, tais como workshop/palestraspficinas,semanasacadémicasentre outras, constituindese em um

principiofundamentaldaformacéo.

IV ¢ EducacadAlimentar e Nutricional ¢ esta presente como contetdo nas disciplinasde Quimicae
Quimicados Alimentos.Estatematicatambémé trabalhadacomocontetidono curriculodo CursoTécnico

Alimentosintegrado

V ¢ Processale Envelhecimentorespeitoe valorizacdado idoso ¢ esta presentecomo contelidonas
disciplinasde Educagéd-isicaBiologia,Sociologiae Filosofia.Essaematicatambém é trabalhadaatravés
da atuacdoda Coordenacaale Assisténcidstudantil(CAE)Coordenacaale A¢desinclusivagCAl)e do
Setorde AssessoridedagogicdSAP)ps quaisdesenvolvemacdesque tem comofoco o atendimentoao

discente.

VII ¢ Educagédcem Direitos Humanos¢ exemplo: estd presente como contetido em disciplinasque
guardammaior afinidadecom a temética,como SociologiaFilosofia,Histéria,Geografiae Biologia.Neste
espacotambém sdotratadas as questdesrelativasaosdireitos educacionaigle adolescente® jovensem
cumprimento de medidassocioeducativa® a diversidadeétnicoracial, de género, sexual,religiosa,de
faixa geracional. Essagematicastambém se fazem presentesnas atividadescomplementaresdo curso,
realizadasno ambito da instituicéo,tais como palestrasoficinas,semanasacadémicasentre outras. Além
dasatividadescurriculares,0 Campusontacom o Nucleode EstudosAfro-Brasileirose IndigenagNEABI)

gue desenvolveatividadesformativassobreessatematicavoltadasparaosestudantese servidores.

VIII - agbesde promocaode medidasde conscientiza¢daje prevencaoce de combatea todos ostipos
de violéncia,especialmentea intimidacaosisteméatica(bullying. OsNucleosiInclusivosda CAI(NUGEDIS,
NAPNEe NEABIRolongode cadaanodesenvolvenessasacoes.

Alémdoscontetdosobrigatorioslistadosacima,o cursode Técnicoem AlimentosIntegradodesenvd-
ve, de forma transversalao curriculo,atividadesrelativasa tematicade educagéopara a diversidade vi-
sandoa formacéovoltadaparaaspraticasinclusivastanto em ambitoinstitucional,quanto nafutura atua-

¢adodosegressosio mundodo trabalho.

Parao atendimentodaslegislacdesninimase o desenvolvimentalos contedidosobrigatdriosno curri-
culo do curso apresentadosas legislagbedNacionaise DiretrizesInstitucionaispara os cursostécnicos,
alémdasdisciplinasgue abrangemastematicasprevistasna Matriz Curricular,0 corpo docenteira plane-

jar, juntamente com os Nucleosligadosa Coordenacaale A¢desinclusivasdo Campuse demaissetores
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pedagogicogia instituicdo, a realizacéode atividadesformativasenvolvendoestastematicas,tais como
palestras,oficinas,semanasacadémicasentre outras. Taisacbesdevemser registradase documentadas

no ambitodacoordenac¢aalo curso,parafins de comprovacéo.

Ematendimentoa Lein® 13.006,de 26 junho de 2014,que acrescenta §08ao art. 26 daLeino 9.394,
de 20 de dezembrode 1996,0 IFFaiira atender a obrigatoriedadeda exibicaode filmes de producéonad-
onal, sendoa suaexibigdoobrigatériapor, no minimo, 2 (duas)horasmensaisem cadaCampusOsfilmes
nacionaisa seremexibidosdeverdocontemplartematicasvoltadasaosconhecimentogpresentesno curri-
culo dos cursos,proporcionandoa integracaocurriculare o trabalho articulado entre os componentes

curriculares.

4.2.3. FlexibilizacadCurricular

A flexibilizagaccurricularnos cursosacontecerdatravésdas Pratica Profissionaigntegradasgue pos-
sibilitard aos estudantesdesenvolverena préatica conforme as necessidadeapresentadasa atualidade.
Além disso,poderéser proporcionadoaosestudantes disciplinasoptativaspara fins de aprofundamento

e/ou atualiza@o de conhecimentosspecificos.

O cursoTécniccem Alimentosintegradorealizard,guandonecessarioadaptacéeso curriculoregular,
paratorna-lo apropriadoas necessidadegspecificaglos estudantes publico alvo da politicanacionalde
educacacespecialna perspectivada educacadnclusiva(2008),visandoa adaptacace flexibilizacaocurn-
cular ou terminalidadeespecificgpara os casosprevistosnalegislacaoigente. Seraprevistoaindaa poss-
bilidade de aceleracagpara concluirem menor tempo o programaescolarpara os estudantescom altas
habilidades/superdotacadzstasacdesdeverdoserrealizadagle forma articuladacom o NucleoPedago6g
coIntegrado(NPI),a Coordenacgéaale Assisténci&studantil CAEE Coordenacgaale A¢gbesinclusivagCAl).
A adaptacéce aflexibilizacaccurricularou terminalidadeespecificaseraoprevistas,conformeregulamen-

tac&oprépria.
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4.3. Representacagraficado Perfil de formacéao

1° Ano

2° Ano

3° Ano

Aingua Portuguesa
e Literatura Brasilei-
ra

AEducagéo Fisica
A/Iatemética
,&Fisica
I&Quimica
kiologia

Aclistéria

Alingua Portuguesa
e Literatura Brasilei-
ra
Mistéria
FEducagéo Fisica
Aviatematica
Kisica
Auimica
Miologia
KGeografia

Al’ngua Portuguesa
e Literatura Brasilei-
ra

kducagéo Fisica
atematica
A‘-l’sica
kuimica
kiologia
keograﬁa

N

Pratica Profissional

\(

(

Aingua Inglesa
rte
Anformética

\

\(

ASociologia
Kilosofia

AN

/&Sociologia
;&Filosofia

VAN

_/
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Pratica Profissional

N

Antroducéo a
Tecnologia de
alimentos
AMicrobiologia e
conservacao de
alimentos

VAN

KAuimica e
Bioquimica de
Alimentos
Aanalise Sensorial
Arecnologia de
cereais, massas e
panificios
Arecnologia de
frutas e hortalicas
Migienizagéo e
Controle de Quali-
dade na Industria de

\ J
4 )

fTecnologia de
carnes e derivados
fTecnologia de
glicidios e lipidios
fTecnologia de leite
e derivados
fTecnologia de
bebidas
fAdministracéo,
empreendedorismo
e marketing
fGestéo Ambiental

Residuos

e Tratamento de

J
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4.4. Matriz Curricular

Ano Disciplinas Periodos CH(h/a)*
semanais
LinguaPortuguesa LiteraturaBrasileira 3 120
Lingudnglesa 2 80
Arte 2 80
Educacéad-isica 2 80
Matemética 3 120
Fisica 3 120

o

(=

< Lo

°, Quimica 3 120
Biologia 3 120
Historia 2 80
Introducéoa Tecnologiale alimentos 4 160
Microbiologiae conservacaale alimentos 3 120
Informatica 2 80

Subtotal dedisciplinasno ano 32 1280
LinguaPortuguese LiteraturaBrasileira 3 120
Histéria 1 40
Educacad-isica 1 40
Matemética 3 120
Fisica 2 80

o

C

< L.

2 Quimica 3 120
Biologia 2 80
Geografia 1 40
Sociologia 2 80
Filosofia 1 40
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Quimicae Bioquimicade Alimentos 4 160
AnaliseSensorial 2 80
Tecnologiale cereaismassa® panificios 2 80
Tecnologiale frutase hortalicas 3 120
Higienizacdce Controle de Qualidadena Industria de Ali- 2 80
mentos
Subtotalda cargahoraria de disciplinasno ano 32 1280
LinguaPortuguesae LiteraturaBrasileira 3 120
Educacad-isica 1 40
Mateméatica 3 120
Fisica 2 80
Quimica 2 80
Biologia 2 80
Geografia 2 80
(o) g -
= Sociologia 1 40
<
™ o
Filosofia 2 80
Tecnologiale carnese derivados 3 120
Tecnologiale glicidiose lipidios 2 80
Tecnologiale leite e derivados 3 120
Tecnologiale bebidas 2 80
Administracdoempreendedorisma marketing 2 80
GestdocAmbientale Tratamentode Residuos 2 80
Subtotaldacargahorariade disciplinasho ano 32 1280
CargaHorariatotal de disciplinaghoraaula) 3840
CargaHorariatotal de disciplinaghorareldgio) 3200
Estagiccurricularsupervisionadmbrigatorio (horareldgio) 100
Orientacéade estagio 20
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AtividadesComplementareslo Curso(horarel6gio) 30
CargaHorariatotal do curso(horareldgio) 3350
* Horaaula: 50 minutos
Legenda:
NuGcleo de Formacéo CH Porcentagem
Ndcleo Basico 2000h 52%
Nucleo Tecnolégico 1360h 35%
Nucleo Politécnico 480h 13%

4.5. PréaticaProfissional

A praticaprofissional previstana organizacaaurriculardo curso,deveestarcontinuamenterelaciora-
da aos seusfundamentoscientificose tecnoldgicos.orientada pela pesquisacomo principio pedagogico

gue possibilitaao estudanteenfrentaro desafiodo desenvolvimentalaaprendizagenpermanente.

No CursoTécnicoem Alimentosintegrado,a praticaprofissionalaconteceraem diferentessituacéesde
vivéncia,aprendizagene trabalho,como o estagiocurricular supervisionadogxperimentose atividades
especificagm ambientesespeciaistais como os laboratérios,as oficinas,empresagpedagdgicasateliés,
PPls,a investigacaosobre atividadesprofissionais,0s projetos de pesquisae/ou intervencdo,as visitas
técnicassimulagbespbservacdeg outras.

Essagpraticasprofissionaisseraoarticuladasentre asdisciplinasdos periodosletivoscorrespondentes.
Aadocdode tais préaticaspossibilitaefetivar umaacéointerdisciplnar e o planejamentointegradoentre os
elementosdo curriculo,pelosdocentese equipestécnicopedagdgicasNestaspraticasprofissionaisgam-
bém serdocontempladasas atividadesde pesquisae extensdoem desenvolvimentanos setoresda insti-
tuicdo e nacomunidaderegional,possibilitandoo contato com asdiversasareasde conhecimentodentro

dasparticularidadesde cadacurso.

4.5.1. PraticaProfissionalintegrada

A PréticaProfissionalntegrada(PPI) derivadanecessidadele garantira praticaprofissionalnoscursos
técnicosdo IFFar,a ser concretizadano planejamentocurricular, orientadapelasdiretrizesinstitucionais

paraoscursostécnicosdo IFFare demaislegislacdeslaeducacadécnicade nivelmédio.

A PPIno Cursotécnicoem Alimentostem por objetivo aprofundaro entendimentodo perfil do egresso

e asareasde atuagaodo curso,buscandaaproximara formacaodosestudantescom o mundode trabalho.
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Damesmaforma, pretendearticularhorizontalmenteo conhecimentadostrés anosdo cursooportunizan-
do um espacaode discussa@ um espacoaberto paraentrelacamentoentre asdisciplinascom a finalidade
de incentivara pesquisacomo principioeducativopromovendoa interdisciplinaridadee a indissociabilid-

de entre ensino,pesquise extensdaatravésdo incentivoainovagaatecnoldgica.

APPIé um dosespacoem que se buscamformase métodosresponsaveipor promover,durantetodo
o itinerario formativo, a politécnica,a formacaointegral, omnilateral, e a interdisciplinaridadejntegrando

osnucleosdaorganizacaaurricular.

A PPldeve articular os conhecimentograbalhadosem, no minimo, quatro disciplinas contemplando
necessariamentéisciplinagda areabasicae da areatécnica(independentedo nicleo)definidasem proje-

to proprio, a partir de reunidodo Colegiadalo Curso.

O CursoTécnicoem Alimentoscontemplaraa cargahorariade 201 horasaula (5% do total de horas)
para o desenvolvimentade PraticasProfissionaidntegradas(PPl),observandoo dispostonas Diretrizes
Institucionaisparaos CursosTécnicogo |IFFar A distribuicdoda cargahorariada PPlocorrerada seguinte
forma, conformedecisédodo colegiadodo curso:a cargahorariada PPIficarade 67 horasaulaa ser desan-

volvidaem cadaanodo curso.

AsatividadescorrespondentesisPPIsocorrerdoaolongodasetapas,orientadaspelosprofessoredit u-
lares dasdisciplinasespecificastendo um dos professorescomo coordenadordo projeto. O desenvoly
mento da pratica deveraestar descritano Projeto de PPldesenvolvidgpreferencialmenteantesdo inicio
do anoletivo, em que as PPIsserdodesenvolvida®u, no maximo,até 20 diasUteis a contar do primeiro
dialetivo do ana. O projeto de PPIserdassinadoapresentadcaosestudantese arquivadojuntamentecom

o Planode Ensinade cadadisciplinaenvolvida

O projeto de PPIdeveraindicarasdisciplinaqjue fardo parte daspréaticas,bem comoa distribuicdodas
horasparacadadisciplina,que faz parte do cémputoda cargahorariatotal, em horaaula,de cadadiscipl-
naenvolvidadiretamentena PPl deveraconter osobjetivosda pratica,a metodologia,a avaliagddntegra-

dae osconhecimentosa seremdesenvolvidogpor cadadisciplina.

A coordenacaalo cursodeve promoverreunidesperidédicas(no minimoduas)paraque os professores
envolvidosna PPIgpossaminteragir planejare avaliarem conjuntocomtodos os professoresio cursosua
realizacdoe seudesenvolvimento A adocaodessa agdopossibilitaefetivar uma acaointerdisciplinare o
planejamentointegradoentre oscomponentesdo curriculo,alémde contribuir paraa construgdodo perfil

profissionaldo egresso.

AsPPIpoderaoser desenvolvidazontandocom no maximo 20%da cargahorariatotal do projeto na
forma ndo presencialgue sera organizadade acordocom asDiretrizesinstitucionaisparaos CursosTécn-

cosdo IFFar.

A realizacdoda PPlprevé o desenvolvimentode um produto (escrito, virtual e/ou fisico)conforme o
Perfil Profissionatlo EgressoAofinal, deveserprevistono minimoum momentode socializacagor meio

de seminario oficina,feira, evento,dentre outros.
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4.6. EstagioCurricularSupervisionaddObrigatorio

Na organizacaaurriculardos cursostécnicosdo IFFarr,poderaser acrescidaa cargahorariaminima,
200 horasrelogio, no maximo, destinadasao EstagioCurricularSupervisionaddbrigatérioe/ou para o
Trabalhode Conclusaale Curso(TCC)O EstagioCurricularSupervisionad@brigatério,comoum dosins-
trumentos de pratica profissionalno curso Técnicoem Alimentos tem a duracédode 100 horasreldgio e
podera serrealizadoa partir da conclusaada Orientacéode Estagiopu seja,a partir 2° ano. O estagiode-
veraserrealizadoem empresagjue possuamalgumarelagdocomo curso,com profissionaldisponivepara
supervisionae orientar o estudantedurante asatividadesrealizadasho estagio,cabendoao colegiadode

cursodecidiroscasosespeciais.

4.6.1. ComponenteCurricularde Orientacaode Estagio

Antesde o estudantesair paraa praticade estagio,deveracumprirashorasdestinadasa Orientacaade
EstagioEse componentevisaa preparacaado estudantee, também,orienta-o paraa elaboracaado rela-
torio final ou artigo, conformeorganizacaalo curso.A Orientagdode Estagioobjetiva, ainda, orientar os
estudantesantesde iniciarem o estagio,sobre aspectosrelacionadosa ética, pontualidade,assiduidade,

guestionamentosatividadesque devemou naoserrealizadasrelatério, documentacaetc.

O componentecurricularde Orientacdode Estagiocontacom a cargahorariade 20 horasrel6gioa ser
desenvolvidano primeiro semestredo segundoano e o estudantesomentepoderainiciar o estagiocurti-
cular apoéster cursadoessecomponentecurricular.A Orientacdode Estagicseradesenvolvidgpor meiode
oficinas, minicursos,palestras,seminarios,workshops,encontros, entre outros. Serdodesenvolvidasas
seguintestematicas:ética e posturaprofissionallegislacdovigente sobre estagiosupervisionadce docu-
mentacaoinstitucional,necesséria realizacaodo estdgio,desenvolvidagor profissionaiscomo psicob-
go/a institucional,chefiasde gestdode pessoasde empresadocaisconveniadascoordenacdado curso,

coordenacaale extensdogntre outros.

4.7. AtividadesComplementaresio Curso
A articulag@oentre ensino,pesquisae extenséoe a flexibilidadecurricularpossibilitao desenvolvime-
to de atitudese acdesempreendedora® inovadorastendo comofoco asvivénciagda aprendizagenpara

capacitacade paraainsercdono mundodo trabalho.

Nessesentido, 0 cursoprevé o desenvolvimentade cursosde pequenaduracdo,seminériosmostras,
exposi¢Oespalestras,visitastécnicas,realizacaode est&gios curricular supervisionadmao obrigatorio e
outrasatividadesgue articulemo curriculoatemasde relevanciasocial locale/ou regionale potencializem

recursosmateriais,fisicose humanosdisponiveis.

Esasatividadesserdoobrigatoriase deverdocontabilizar30 horasreldgio para obter o certificadode

conclusaodo curso. As atividadescomplementaresserdovalidadascom apresentagaale certificadosou
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atestados,contendo nimero de horas e frequénciaminima, e descricdodas atividadesdesenvolvidas.

Todososeventosdevemserrealizadosem dataposteriorao ingressodo estudanteno curso.

Parao cursoTécnicoem Alimentosintegradoserdoconsideradaparafins de cdmputode cargahoréaria

asseguintesatividades:

Atividades Comprovante Aproveitamento
Méaximo

Participagéo como bolsista ou

colaborador em projetos de ensino, Documento emitido pelo érgdo responsavel pela 50 horas

pesquisa e extensao, e em programas de promogéo do evento.

iniciacao cientifica.

Participagdo como ouvinte em palestra,

seminario, simposio, congresso, L " o

o Documento de participagéo emitido pelo 6rgéo

conferéncia, jornadas e outros eventos de responsével eg prorﬂo%;ao do evenFt)o 9 50 horas

natureza técnica e cientifica relacionadas P ’

a érea de formacéo.

Participagdo como colaborador na

organizagao de palestras, painéis,

seminarios, simpgsios, congressos, Documento de participagdo emitido pelo 6rgédo 20 horas

conferéncias, jornadas e outros eventos responsavel pela promogédo do evento.

de natureza técnica e cientifica

relacionadas a area de formagéo.

Participag@o em servico voluntario Atestado de participagao assinado pelo 20 horas

relacionado com éareas do curso. responsavel.

- . - ~ Atestado da empresa onde realizou o estagio e
Estagio Curricular Supervisionado Ndo .
et do professor responsavel pelo 40 horas
Obrigatério.
acompanhamento.

5 horas por
resumo ou

Publicac&o, apresentacéo e premiacéo de
trabalhos.

Exemplar da publicagdo / premiacéo.

apresentacao, 10
horas por artigo
completo, e 10
horas por
premiagdo, com
maximo de 20
horas.

Participagdo em visitas técnicas e viagens

Atestado de participagdo assinado pelo

) 30 horas
de estudo. professor responsavel.
Curso de formagé&o na area especifica. Documento emitido pelo érgdo responsavel. 20 horas
Participagdo como ouvinte em seminario 1 hora por
de apresentacao de Trabalho de Documento comprobatério da Coordenagéo de apresentacao,
Concluséo de Curso ou de Apresentacao Eixo / Curso. com maximo de
de Estagio. 10 horas.
Curso de linguas. Documento emitido pelo érgdo responsavel. 30 horas
Atividade de monitoria nas areas do Atestado de participagdo, com avaliagdo do 30 horas

curso.

aluno, assinado pelo professor responsavel.

*Demais atividades ser&o avaliadas pelo Coordenador do Curso.

4.8. Avaliacao

4.8.1. Avaliacdoda Aprendizagem

ConformeasDiretrizeslnstitucionaigparaos CursosTécnicoglo IFFara avaliacdala aprendizagendos
estudantesdo cursoTécnicoem Alimentosintegradovisaa progressagarao alcancedo perfil profissional
de conclusédado curso,sendocontinuae cumulativa,com prevalénciados aspectosgualitativossobre os

guantitativos,bem comodosresultadosaolongodo processcsobreos de eventuaigprovasfinais.

D Projeto Pedagdgicdo CursaTécniccem Alimentos: Integrado 34



Campus Santo Augusto

TECNICO EM ALIMENTOS

A avaliacaados aspectogjualitativoscompreende além da apropriacaode conhecimentos avaliagdo
quantitativa, o diagnéstico,a orientacaoe reorientagdodo processode ensinoaprendizagemyisandoo

aprofundamentodosconhecimento® o desenvolvimentale habilidades atitudespelos(asestudantes.

Aavaliacdalo rendimentoescolarenquantoelementoformativo é condicaaintegradoraentre ensinoe
aprendizagemdeveraser. ampla, continua,gradual,dinamicae cooperativa,acontecendoparalelamente
ao desenvolvimentade conteddos.Paraa avaliagdodo rendimento dos estudantes,seraoutilizadosins-
trumentos de naturezavariadae em nimeroamplo o suficienteparapoder avaliaro desenvolvimentale
capacidade® saberescom énfasesdistintasao longo do periodoletivo. Serao utilizadosno minimo trés

instrumentosde avaliacdalesenvolvidosio decorrerdo semestreetivo.

O professoresclareceraosestudantespor meioda ciénciado Planode Ensinono iniciodo periodole-
tivo, os critérios paraavaliagdado rendimentoescolar.Osresultadosda avaliacdade aprendizagendeve-
rdo serinformadosao estudante pelo menos,duasvezespor semestre ou seja,ao final de cadabimestre,
a fim de que estudantee professorpossamjuntos, verificare criar condicbespararetomar aspectosnos
guaisos objetivosde aprendizagemao tenhamsido atingidos.No minimoumavezpor semestre,0s pais

ou responsaveitegaisdeverdoserinformadossobreo rendimentoescolardo estudante.

O IFFamao prevé a possibilidadede progressagarcial,sendoassim,os estudantesdeveraoter éxito
emtodososcomponentescurricularesprevistosna etapada organizacaaurricular,paradar sequénciaao
seuitinerario formativo e ser matricuado na etapaseguinteou paraa concluséado cursono casodo ulti-

mo ano,conformeDiretrizesinstitucionaisdos CursosTécnicoslo IFFar

Durantetodo o itinerario formativo do estudantedeverdoser previstasatividadesde Recuperacada-
ralela,complementacéale estudosdentre outras atividadesque o auxiliema ter éxito na aprendizagem,
evitandoa ndo compreensaalos conteldos,a reprovagéoe/ou evasao.A cargahorariada Recuperacao

Paralelandoestaincluidano total dacargahorariadadisciplinae cargahorariatotal do curso.

Cadaprofessor(a)deverapropor, em seuplanejamentosemanal estratégiasde aplicacdodarecupeia-
caoparaleladentre outrasatividadesvisandoa aprendizagentdos estudantes asquaisdeverdoestar pre-

vistasno planode ensina

Aposavaliacdaonjuntado rendimentoescolardo estudante, 0 Conselhale Classd-inaldecidiraquan-
to a suaretencaoou progressaobaseadmaanalisedoscomprovantesle acompanhamentale estudose
oferta de recuperacagaralela.Serédoprevistasdurante o cursoavaliagdesntegradasenvolvendoos com-

ponentescurricularesparafim de articulag@odo curriculo.

O sistemade avaliacaado IFFaré regulamentopor normativapropria. Entre os aspectogelevantesse-

gueo expostoa seguir:
w Osresultadosdaavaliagdado aproveitamentosdoexpressogm notas;

w Nasdisciplinasanuaiso célculoda nota final do periododeveraser ponderadatendo a nota do pri-

meiro semestrepeso4 (quatro) e do segundosemestrepesob (seis);
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w Parao estudanteser consideradoaprovadodeveraatingir: Nota 7,0 (sete),antesdo ExameFinal;
Médiaminima5,0(cinco),apdso ExameFinal.

w No casode o estudantendo atingir, ao final do semestre,a nota 7,0 e a nota for superiora 1,7 ter&

direito aexame,sendoassimdefinido:
w Amédiafinal daetapatera peso6,0(seis).
w OExameérinaltera peso4,0(quatro).

O calculodamédiadaetapadeveraseguira seguinteformula:

wn 0OYP 0O Ow
v 'Ov O
p Tl

0 "00 ‘00 "O"Ydfp 0 ‘O
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Considerase aprovado,ao término do periodoletivo, o (a) estudante(a) que obtiver nota, conforme

orientadoacima,e frequénciaminimade 75%em cadaano.

O detalhamentosobre os critérios e procedimentosde avaliacacestadescritonasdiretrizesdos cursos

técnicos.

4.8.2. Autoavaliacaolnstitucional

A avaliacadnstitucionalé um mecanismoorientador parao planejamentodasacdesvinculadasao en-
sino,a pesquisae a extensdopbem comoatodasasatividadesgue lhe servemde suporte.Envolvedesdea
gestaoaté a operacionalizac@de servigoshasicoparao funcionamentainstitucional Essaavaliagdacm-
tecerdpor meio da Comissadlropriade Avaliacdojnstituidadesde2009 atravésde regulamentopréprio
avaliadopelo CONSUP.

Osresultadosda autoavaliacaaelacionadosao CursoTécnicoem Alimentosintegradoserdotomados

comoponto de partidaparaacdesde melhoriaem suascondi¢cdedisicase de gestéo.

4.9. Critériose procedimentosparaaproveitamentode estudosanteriores

O aproveitamentode estudosanteriorescompreendeo processode aproveitamentode componentes

curricularescursadoscom éxito em outro curso.
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No CursoTécnicoem Alimentosintegradonao haverda possibilidadede aproveitamentode estudos,

salvosefor de outro cursode educacérofissionalconformeParecem® CNE/CEB9/2004

O aproveitamentode estudosanteriorespoderaser solicitadopelo estudantee deve seravaliadopelo

colegiadade cursosconformeorientadonasDiretrizesInstitucionaisparaoscursostécnicosdo IFFar

O pedidode aproveitamentode estudosdeve ser protocoladona Coordenacaale RegistrosAcadéni-
cosdo campus por meio de formulario préprio, acompanhadale histéricoescolarcompletoe atualizado

daInstituicBode origem,dasementase do programado respectivocomponentecurricular.

4.10Critériose procedimentosde certificacdode conhecimentoe experiéncias
anteriores

Entendese por Certificagdode ConhecimentosAnterioresa dispensade frequénciaem componente
curriculardo cursoem que o estudantecomprovedominio de conhecimentopor meio de aprovacdoem
avaliacaam seraplicadapelo IFFar ConformeasDiretrizeslnstitucionaigparaos CursosTécnicoslo IFFara
certificagdode conhecimentosor disciplinasomentepode ser aplicadaem cursoque prevé matriculapor
disciplina,ndo cabendocertificagdode conhecimentogpara os estudantesdo cursolntegrado,a néo ser
gue a certificacdode conhecimentademonstredominiode conhecimentoem todos os componentescurri-

cularesdo periodoletivo a seravaliado.

4.11.Expedicaale Diplomae Certificados

ConformeasDiretrizesInstitucionaispara os CursosT écnicosa certificacaoprofissionalabrangea ava-
liac@odo itinerario profissionale de vidado estudante ,visandoao seuaproveitamentoparaprosseguime-
to de estudosou ao reconhecimentoparafins de certificaciopara exercicioprofissional,de estudosn&o
formaise experiénciano trabalho,bem como de orientacioparacontinuidadede estudos,segundaitine-
rarios formativos coerentescom os historicosprofissionaisdos cidad&@os para valorizacdoda experiéncia

extraescolar.

O IFFardeveraexpedire registrar,sob suaresponsabilidadeps diplomasde técnicode nivelmédio pa-
ra osestudantesdo CursoTécniccem Alimentosintegradoaosestudantesgue concluiramcom éxito todas

asetapasformativasprevistasno seuitinerario formativo.

Osdiplomasde técnicode nivelmédiodevemexplicitaro correspondentetitulo de Técnicoem Alimen-
tos, indicandoo EixoTecnoldgicao qual sevincula.Oshistéricosescolaregjue acompanhanosdiplomas
devemexplicitaros componentescurricularescursadosde acordocom o correspondenteperfil profissb-
nal de conclusdogxplicitandoasrespectivascargashorérias,frequénciase aproveitamentodos conclun-

tes.
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4.12.Ementéario

4.12.1.Componentesurricularesobrigatorios

1° ANO
Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira
Carga Horéria: 120 horas | Periodo Letivo:1° ano

Ementa

Leitura e produgéo textual, com énfase nos seguintes géneros: conto, noticia, entrevista, reportagem. Linguagem,
comunicacdo e interagdo. Usos da lingua: norma culta e variagéo linguistica; Intertextualidade. Semantica. Ortografia
e acentuacao. Estrutura e formagao de palavras. Géneros literarios. Introdugéo da literatura seus conceitos e finali-
dades. Quinhentismo - A literatura informativa e jesuitica. Barroco. Arcadismo.

Enfase Tecnolégica
ITeitura e producao textual.
Area de Integragao
Arte i Cenaério histérico musical nacional e internacional;
Historia i Desafios sociais e ambientais do século XXI.
Bibliografia Basica
CEREJAVilliam Roberto.Portuguéslinguagens SdoPaulo:Atual, Volumesl, 2004.
CEREJAViIlliam Roberto. Literatura Brasileira: Em didlogo com outras Linguagens 3° edicdo, Sao
CarlosAtual,2005.
FERREIRMAUROAprendere PraticarGramatica- Vol. UnicoS&oPaulo:FTD2011.
BibliografiaComplementar
MARTINSDileta Silveira;ZILBERKNORJbiaScliar.Portuguésinstrumental - De Acordocom as Nor-
masda ABNT.SdoPaulo:Atlas,2010.
SAVIOLFranciscdlatao;FIORINJoséLuiz.Licdesde texto: leitura e redacéo 5. ed. SdoPaulo:Atica,
2006.
VIANA,Antonio Carlos(Coord.).Roteiro de Redacao:lendo e argumentando S&oPaulo: Scipione,
2008.

Componente Curricular: Lingua Inglesa

Carga Horéria: 80 horas | Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Introducdo a produgéo de sentido a partir de textos orais e escritos por meio de fungdes sociocomunicativas, estru-
turas basicas da lingua-alvo e géneros textuais de diversos dominios, considerando também as demandas da forma-
cao profissional, reflexdo acerca da influéncia da lingua alvo na construg&o identitaria do aluno e de sua comunida-
de.

Enfase Tecnoldgica

Leitura, producéo textual e traducéo.

Area de Integracdo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira: linguagem, comunicacéo e interagdo.

Arte - Cenario histérico musical nacional e internacional.

Tecnologia de Alimentos: artigos, reportagens e textos.

Bibliografia Basica

FERRO, Jeferson. Around the world: introdugéo a leitura em lingua inglesa. Curitiba: Editora IBPEX, 2006.
MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental: estratégias de leitura. Sdo Paulo: Textonovo. 2004

SOUZA, Adriana Grade Fiori et al. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental. Sdo Paulo: Disal, 2005
Bibliografia Complementar

DICIONARIO Oxford Escolar: para estudantes brasileiros de inglés: portugués - inglés: inglés - portugués. S&o Pau-
lo: Oxford, 1999.

FOX, Gwyneth et al. (Ed.). Collins cobuild active english grammar. Glasgow: HaperCollins, 2003.

TORRES, N. Gramética pratica da lingua: o inglés descomplicado. 10 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

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, identificagdo e anélise de meca-
nismos persuasivos ndo-verbais e midiaticos. A arte como criagdo e manifestagdo sdcio-cultural. Técnicas de ex-
pressédo e representacdo. Elementos da visualidade e suas relagdes e aplicagdes compositivas. Teoria da cor. Préati-
ca artistica. Linguagens artisticas tradicionais e contemporaneas. A fungédo social e comunicativa da arte. Contextua-
lizacdo dos principais periodos histéricos da arte. Arte Indigena. Arte Africana. A linguagem cinematogréfica. Proces-
so de criagdo em cinema. Apreciacao musical. Som. Parametros do som. Contextualizac6es e analise dos diferentes
tipos de musica, géneros e estilos. Cenario histérico musical nacional e internacional. Imagem, cinema e musica na
contemporaneidade.
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Enfase Tecnolégica

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

Area de Integracéo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira i Géneros literarios
Ed. Fisicai Praticas corporais expressivas (danga).

Bibliografia Béasica

GOMBRICH, E. H. A Historia da Arte. 16. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999.

RUSH, Michael. Novas midias na arte contemporanea. 2. ed. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2013. 225 p. (Mundo
da arte).

SCHAFER, R. Murray. O ouvido pensante. 2. ed. Sdo Paulo: Ed. UNESP, [2010]. 390 p.

Bibliografia Complementar

ARGAN, Giulio Carlo. Arte moderna: do iluminismo aos movimentos contemporaneos. 2. ed. Sdo Paulo: Companhia
das Letras, 2006. xxiv, 709 p.

WISNIK, José Miguel. O som e o sentido: uma outra histéria das musicas. 2. ed. Companhia das Letras, 1999. 283 p.
PROENCA, Graca. Descobrindo a histéria da arte. 12 Ed. S&o Paulo: Atica Ltda., 208.

Componente Curricular: Educacéo Fisica

Carga Horéria: 80 horas | Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Estudo das manifestagdes da cultura corporal de movimento e suas relagdes com tipos diferentes de conhecimentos
que englobam as préticas corporais sistematizadas vinculadas ao campo do lazer, os cuidados com o corpo e a
promocao da saude, além das representacdes sociais que atravessam esse universo.

Enfase Tecnoldgica

Praticas corporais sistematizadas.

Area de Integracdo

Fisicai grandezas fisicas;
Arte i Técnicas de expressao e representacao.

Bibliografia Basica

DARIDO, Suraya Cristina; RANGEL, Irene Conceigdo Andrade. Educacao Fisica na escola: implicacdes para a
prética pedagdgica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

GONZALEZ, Fernando J. Sistema de classificagdo dos esportes. In: REZER, Ricardo (Org.). O fenémeno esporti-
vo: ensaios critico-reflexivos. Chapecé: Argos, 2006.

NAHAS, Markus Vinicius. Atividade Fisica, Saude e Qualidade de Vida: conceitos e sugestdes para um estilo de
vida ativo. 62 edicdo revisada e utilizada, Londrina: Midiograf, 2013.

Bibliografia Complementar

GONZALEZ, Fernando J. Paulo Evaldo. Dicionario critico de educagéo fisica. ljui: Ed. Unijui, 2005.

KUNZ, Elenor. Transformacéo didatico-pedagdgica do esporte. 4. ed. ljui: UNIJUI, 2001.

TANI, Go; BENTO, Jorge O.; PETERSEN, Ricardo Demetrio de Souza (Org.). Pedagogia do Desporto. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

Componente Curricular: Matematica

Carga Horaria: 120 horas | Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Funcdes (Definicao, dominio, imagem). Estudo das fungdes Linear, Quadratica, Modular, Exponencial e Logaritmica
com seus respectivos modelos matematicos, graficos, equacdes e inequagoes.

Enfase Tecnoldgica

Funcdes (Definicdo, dominio, imagem).

Area de Integracdo

Informética i planilhas eletronicas

Bibliografia Basica

SHITSUKA, Ricardo et al. Mateméatica fundamental para tecnologia. S&o Paulo: Erica, 2009. 254 p. ISBN
9788536502359

GENTIL, Nelson et al. Matematica para o 2° grau. 10. ed. S&o Paulo: Atica, 2001. v. 2 ISBN 8508059183.
SENAC. Departamento Nacional. Matematica instrumental. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, c1999. 84 p. ISBN
9788574580227.

Bibliografia Complementar

MORAIS FILHO, Daniel Cordeiro de. Um convite a matematica. Rio de Janeiro: SBM, 2012. 441 ( Colegéo do
professor de matematica).

IEZZI, Gelson. Matematica: volume uUnico. 4. ed. Sdo Paulo: Atual, 2007. 688

OLIVEIRA, Magno Alves de. Probabilidade e estatistica: um curso introdutério. Brasilia: IFB, 2011. 166 p. (Novos
autores da educacéo profissional e tecnolégica). ISBN 9788564124073.

Componente Curricular: Fisica

Carga Horéria: 120 horas | Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Grandezas em fisicas (unidades e transformac®es), cinematica (introducédo a cinemética, MRU e MRUV), dindmica
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(leis de Newton) e principios de conservacéo.

Enfase Tecnolégica

Grandezas em fisicas, cinematica, dindmica e principios de conservacao.

Area de Integracéo

Matematica: Poténcia de Dez, Notacao Cientifica, Teorema de Pitagoras, Resolucdo de Equagdes e Fungdes de 1°
e 2° graus.

Bibliografia Basica

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jeal. Fundamentos de fisica 9. ed. V. 1, 2 e 4. Sdo Paulo: LTC,
2012

MAXIMO, Anténio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica i volume Gnico. Ed. S&o Paulo. Scipione, 2003.

RAMALHO; NICOLAU; TOLEDO. Os Fundamentos da Fisica. Sdo Paulo: Moderna, 2003.

Bibliografia Complementar

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jeal. Fundamentos de Fisica- 8. ed. V. 1, 2, 3 e 4. Sdo Paulo:
LTC, 20009.

GASPAR, Alberto. Fisica - Volume 1. 22 Ed. Sdo0 Paulo. Ed. Atica, 2011.

ALVARES, B. A.; LUZ, A. M. R. da. Curso de Fisica, v. 3, 4 ed. S8o Paulo: Scipione, 1997.

Componente Curricular: Quimica

Carga Horaria: 120 horas | Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Estrutura atdbmica conceitos iniciais: atomos e moléculas. Modelo corpuscular da matéria. Modelo atémico de Dal-
ton, Thomson, Rutherford e Rutherford-Bohr. Atomos e sua estrutura. Elementos quimicos e Tabela Periddica. Subs-
tancias ibnicas e moleculares: caracteristicas e propriedades. Geometria e polaridade das moléculas: H,, O, Ny, Cly,
NHs, H,0, H C &CH,. Fungdes Inorganicas: Acidos, Bases, Sais: definigéo, classificagéo, propriedades, formulagéo e
nomenclatura. Reacdes de neutralizagdo parcial e total. Conceito de compostos organicos i O atomo de carbono,
ligacOes e propriedades, classificagdo de cadeias, caracteristicas gerais dos compostos organicos. Principais fun-
¢cdes organicas.

Enfase Tecnoldgica

Estrutura atémica conceitos iniciais: atomos e moléculas; Substancias idnicas e moleculares: caracteristicas e
propriedades.

Area de Integracdo

Quimica geral e analiticai Reconhecimento e utilizagédo de vidrarias e equipamentos.

Bibliografia Basica

FELTRE, Ricardo. Fundamentos da quimica: quimica, tecnologia, sociedade. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
700 p. ISBN 8516048128.

USBERCO, Joao; SALVADOR, Edgard. Quimica essencial. 4. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012. 480 p.

PERUZZO, Tito Miragaia; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do cotidiano. 4. ed. Sdo Paulo: Mo-
derna, 2014. 678 p.

Bibliografia Complementar

CRUZ, Roque; EMILIO (Professor). Experimentos de quimica: em microescala, com materiais de baixo custo e do
cotidiano. 2. ed. Séo Paulo: Livraria da Fisica, 2009. 112 p.

PERUZZO, Tito Miragaia; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do cotidiano. 3. ed. Sdo Paulo: Mo-
derna, 2009. 760 p.

SARDELLA, Antdnio. Quimica. 3. ed. Sdo Paulo: Atica, 2000. 406 p.

Componente Curricular: Biologia

Carga Horéaria: 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, organizagdo citoplasmaética (organelas e demais estruturas), digestdo intracelular,
respiragéo celular e produgéo de energia, nucleo e diviséo celular. Microrganismos: bactérias, fungos, protozoarios e
virus.

Enfase Tecnoldgica

Conceitos gerais de Biologia Celular e molecular;
Microrganismos: bactérias, fungos.

Area de Integracdo

Introducdo a Tecnologia de alimentos i Alteracées em alimentos.

Bibliografia Basica

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia 1: biologia das células. 3. ed. Sdo Paulo: Moderna,
2010. v.1

LINHARES, Sérgio de Vasconcellos; GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia. S&o Paulo: Atica, 2013. 696 p.
PAULINO, Wilson Roberto. Biologia: volume Unico. Sdo Paulo: Atica, 2005. 320 p. (Novo ensino médio).

Bibliografia Complementar

UNQUEIRA, Luiz Carlos Uchoa; CARNEIRO, José. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, c2012. 364 p.

MAILLET, Marc. Biologia celular. 8. ed. S&o Paulo: Santos, 2003. 501 p.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.
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xxi, 935 p.

Componente Curricular: Historia

Carga Horéria: 80 horas | Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

A Pré-Histéria e as caracteristicas das civilizagdes da Antiguidade Oriental e Classica; A Idade Média Europeia e a
formagéo do sistema capitalista; O descobrimento do Brasil pelos portugueses (a colonizagéo e o papel dos indios e
africanos, a expansao territorial e os ciclos econdmicos); O lluminismo e as RevolugGes Burguesas (a Revolugédo
Industrial, a Revolugdo Americana e a Revolugao Francesa). A Independéncia do Brasil e a formagao do Estado
Nacional Brasileiro; O Imperialismo do séc. XIX; A Proclamagédo 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 |dade Média Europeia e a formacao do sistema capitalista; O descobrimento do Brasil pelos portugueses (a colo-
nizacdo e o papel dos indios e africanos, a expanséo territorial e os ciclos econémicos).

Area de Integracdo

Arte - A arte como criagdo e manifestagédo socio-cultural;

Filosofiai A filosofia e sua histéria.

Bibliografia Basica

BLUCHE, Frédéric; RIALS, Stéphane; TULARD, Jean. Revoluc¢éao francesa. Porto Alegre: L&PM Pocket, 2009.
FAUSTO, Boris. Historia do Brasil. 14. ed. atual. e ampl. Sdo Paulo: EDUSP, 680p, 2012.

MARVIN, Perry. Civilizagdo Ocidental :Uma Historia Concisa . 3 ed.S&o Paulo: Martins Fontes, 2002.
Bibliografia Complementar

GAZIER, Bernanrd. A crise de 1929. 118 (L&PM Pocket Encyclopaedia ; 761).

GALEANO, Eduardo. As veias abertas da américa latina. Porto Alegre: L&PM Pocket, 2011. 397 (Colegédo L&PM
POCKET; 900)

PRADO JUNIOR, Caio. Historia Econdmica do Brasil. Sdo Paulo: Ed. Brasiliense, 1996

Componente Curricular: Introducédo a Tecnologia de Alimentos

Carga Horéria: 160 horas | Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Conceitos, importéancia e evolugéo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Definigdes, classificagéo, fungdes, impor-
tancia e disponibilidade dos Alimentos. Alteragdes em alimentos. Principios e métodos de conservag&o. Principios e
processos tecnoldgicos envolvidos no processamento de alimentos de origem animal e vegetal. Embalagens para
alimentos e rotulagem. Introducdo ao controle de qualidade. Reconhecimentos e utilizacdo de utensilios, vidrarias e
equipamentos em laboratério. Introdugéo a seguranga e saide no trabalho; NogGes de primeiros socorros; Ergono-
mia; Acidentes do trabalho. Riscos ambientais. Programas e normas de seguranga no trabalho; Protecdo individual e
coletiva. Protecdo contra incéndios. Normas e a legislacdo pertinente. PCMSO, PPRA e CIPA.

Enfase Tecnoldgica

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

Area de Integracéo

Biologia i Bactérias, fungos.

Histéria i A globalizacdo e a economia mundial.

Bibliografia Basica
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
ORDONEZ , J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, v.1,
2005.
OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos
de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

Bibliografia Complementar
BARBOSA, A. Adriano Aurélio Ribeiro. Seguranca do trabalho. Curitiba. Livro Técnico, 2011. 112p (seguranca).
GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicag6es. S&o Paulo: Nobel, 511p, 2009.
RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 22 Ed. Revisada. Sdo Paulo: Blucher,
184p, 2007.

Componente Curricular: Microbiologia e conservagédo de alimentos

Carga Horéria: 120 horas | Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Histérico e nogbes gerais. Bactérias, fungos e virus. Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indi-
cadores encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservagdo dos alimentos. Doengas microbianas transmi-
tidas por alimentos. Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Métodos fisicos e quimicos
de conservacgéo de alimentos. Contaminac&o e deterioracéo dos alimentos. Preparacdo de meios de cultura e diluen-
tes. Padrbes e andlises microbiolégicas conforme a legislagé@o 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. Inova¢fes na érea de embalagens
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e equipamentos. Legislacéo vigente.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integracéo

Lingua inglesai Leitura e compreenséo de textos escritos;
Quimica e bioguimica de alimentos i Fermentac¢des.

Bibliografia Basica

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2 edi¢cdo. Artmed. 2006.

FRANCO, B. D. G. M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Ed. Atheneu. S&o Paulo, 1996, 182p.
GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim&es. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 42 edigdo
revisada e atualizada. Barueri: Manole, 1034p, 2011.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed., Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2000.

JAY, JAMES M. Microbiologia de alimentos. 62 edigcdo, Editora Artmed, 2005.

ORDONEZ PEDEDA, Juan A. (colaboradores). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, v. 1, 2005.

Componente Curricular: Informética

Carga Horéria: 80 horas | Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

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

Enfase Tecnoldgica

Editor de textos; Editor de apresentacdes; planilhas eletronicas.

Area de Integracdo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileirai Leitura e produgdo textual.

Bibliografia Basica

CELES FILHO, Waldemar; CERQUEIRA, Renato; RANGEL, José Lucas. Introdugdo a estrutura de dados: com
técnicas de programacédo em C. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004. 294 p.

RODRIGUES, Andréa. Desenvolvimento para internet. Curitiba: Livro Técnico, 2010. 120 p.

NORTON, Peter. Introdugao a informatica. S&o Paulo: Pearson, 2009. 619 p.

Bibliografia Complementar

MEIRELLES, Fernando de Souza. Informética: novas aplicagdes com microcomputadores. 2. ed. atual. e ampl. Sao
Paulo: Pearson Makron Books, 2004. xxii, 615 p. )
SANTOQS, Gildenir Carolino; RIBEIRO, Célia Maria. Acrénimos, siglas e termos técnicos. 2. ed. Campinas: Atomo,
2012. 289 p.

VELLOSO, Fernando de Castro. Informética: conceitos basicos. 7. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: Elsevier,
€2003. xii, 407 p.

2° ANO
Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira
Carga Horéria: 120 h/a | Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Morfossintaxe. Leitura e produgéo textual, com énfase nos seguintes géneros: cronica, carta aberta, artigo de opini-
8o, publicidade, editorial e nog6es de relatério de estagio; Fatores de textualizagédo; Elementos de coeséo e coerén-
cia textual; A literatura brasileira dos periodos: Romantismo; Realismo/Naturalismo; Parnasianismo e Simbolismo.

Enfase Tecnoldgica

Leitura e producao textual.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

CEREJA, William Roberto. Portugués: linguagens. S&o Paulo: Atual, Volumes 1, 2004.

CEREJA, William Roberto. Literatura Brasileira: Em didlogo com outras Linguagens. 3° edi¢cdo, Sdo Carlos: Atual,
2005.

FERREIRA, MAURO. Aprender e Praticar Gramética - Vol. Unico S&o Paulo: FTD. 2011.

Bibliografia Complementar

MARTINS, Dileta Silveira; ZILBERKNOP, Lubia Scliar. Portugués Instrumental - De Acordo com as Normas da
ABNT. Sé&o Paulo: Atlas, 2010.

SAVIOLI, Francisco Platéo; FIORIN, José Luiz. Lic6es de texto: leitura e redago. 5. ed. S&o Paulo: Atica, 2006.
VIANA, Antonio Carlos (Coord.). Roteiro de Redacgéo: lendo e argumentando. Sao Paulo: Scipione, 2008.

Componente Curricular: Histéria

Carga Horéria: 40 h/a | Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

O Brasil no século XX: A Republica Velha, a Era Vargas, a Republica Liberal Populista, o Regime Militar e a Nova
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Republica; Os grandes conflitos mundiais: Primeira e Segunda Guerra Mundial, Guerra Fria, Conflitos atuais; A
globalizacédo e a economia mundial, Desafios sociais e ambientais do século XXI.

Enfase Tecnolégica

A Revolucéo Industrial; Os Reflexos do lluminismo. A Republica Velha no Brasil.

Area de Integracéo

Sociologia: Contextualizacdo e informagdo do desenvolvimento rural brasileiro. Filosofia: Etica profissional. Lingua
Portuguesa e Literatura Brasileira: Romantismo, Realismo/Naturalismo, Parnasianismo e Simbolismo).

Bibliografia Basica

BLUCHE, Frédéric; RIALS, Stéphane; TULARD, Jean. Revolug¢éo francesa. Porto Alegre: L&PM Pocket, 2009.
FAUSTO, Boris. Histéria do Brasil. 14. ed. atual. e ampl. Sdo Paulo: EDUSP, 680p, 2012.

MARVIN, Perry. Civilizagdo Ocidental :Uma Historia Concisa . 3 ed.S&o Paulo: Martins Fontes, 2002.

Bibliografia Complementar

GAZIER, Bernanrd. A crise de 1929. 118 (L&PM Pocket Encyclopaedia ; 761).

GALEANO, Eduardo. As veias abertas da américa latina. Porto Alegre: L&PM Pocket, 2011. 397 (Colegédo L&PM
POCKET; 900)

PRADO JUNIOR, Caio. Historia Econdmica do Brasil. S&o Paulo: Ed. Brasiliense, 1996

Componente Curricular: Educacéo Fisica

Carga Horéria: 40 h/a | Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Estudo das manifestagdes da cultura corporal de movimento e suas relagdes com tipos diferentes de conhecimentos
que englobam as préticas corporais sistematizadas vinculadas ao campo do lazer, os cuidados com o corpo e a
promocao da saude, além das representacdes sociais que atravessam esse universo.

Enfase Tecnoldgica

Préticas corporais sistematizadas.

Area de Integracdo

Biologia i anatomia e fisiologia humana.

Bibliografia Basica

DARIDO, Suraya Cristina; RANGEL, Irene Conceigdo Andrade. Educagdo Fisica na escola: implicagGes para a
prética pedagdgica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

GONZALEZ, Fernando J. Sistema de classificagdo dos esportes. In: REZER, Ricardo (Org.). O fenémeno espor-
tivo: ensaios critico-reflexivos. Chapecé: Argos, 2006.

NAHAS, Markus Vinicius. Atividade Fisica, Saude e Qualidade de Vida: conceitos e sugestées para um estilo de
vida ativo. 62 edicdo revisada e utilizada, Londrina: Midiograf, 2013.

Bibliografia Complementar

TANI, G.; BENTO, Jorge O.; PETERSEN, Ricardo Demetrio de Souza (Org.). Pedagogia do Desporto. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

GONZALEZ, Fernando J.; FENSTERSEIFER, Paulo Evaldo. Dicionério critico de educagao fisica. ljui: Ed. Unijui,
2005.

KUNZ, Elenor. Transformacao didatico-pedagdgica do esporte. 4. ed. ljui: UNIJUI, 2001.

Componente Curricular: Matematica

Carga Horéaria: 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), operagdes e transformagdes de angulos. Célculo de areas
(Triangulos, quadrilateros e circulo). Céalculo de volumes (Prismas, cilindro, cone, esfera e piramides).

Enfase Tecnoldgica

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

Area de Integracdo

Quimica i Estequiometria. SolugBes: concentracdo g/L, concentragdo mol/L, volumetria &cido-base e de precipita-
cao.

Bibliografia Basica

SHITSUKA, Ricardo et al. Mateméatica fundamental para tecnologia. S&o Paulo: Erica, 2009. 254 p. ISBN
9788536502359

GENTIL, Nelson et al. Matematica para o 2° grau. 10. ed. S&o Paulo: Atica, 2001. v. 2 ISBN 8508059183.

SENAC. Departamento Nacional. Matematica instrumental. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, c1999. 84 p. ISBN
9788574580227.

Bibliografia Complementar

MORAIS FILHO, Daniel Cordeiro de. Um convite a matematica. Rio de Janeiro: SBM, 2012. 441 ( Colegéo do
professor de matematica).

IEZZI, Gelson. Matemética: volume Unico. 4. ed. Sdo Paulo: Atual, 2007. 688

OLIVEIRA, Magno Alves de. Probabilidade e estatistica: um curso introdutério. Brasilia: IFB, 2011. 166 p. (Novos
autores da educacéo profissional e tecnolégica). ISBN 9788564124073.

Componente Curricular: Fisica
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Carga Horéria: 80 h/a | Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Hidrostatica (densidade e principio de Arquimedes), termometria (temperatura, escalas termométricas e dilatagéo),
calorimetria (formas de ocorréncia do processo calor, calor sensivel e calor latente), termodinamica (leis da termodi-
namica) e oscilagdes (principais conceitos).

Enfase Tecnolégica

Hidrostatica, termometria, calorimetria, termodinamica e oscilagcdes.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jeal. Fundamentos de fisica. 9. ed. V. 1, 2 e 4. Sdo Paulo: LTC,
2012

MAXIMO, Anténio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica i volume 1. 62 Ed. S&o Paulo. Scipione, 2006.

RAMALHO; NICOLAU; TOLEDO. Os Fundamentos da Fisica. Sdo Paulo: Moderna, 2003.

Bibliografia Complementar

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jeal. Fundamentos de Fisica- 8. ed. V. 1, 2, 3 e 4. Sao Paulo:
LTC, 2009.

GASPAR, Alberto. Fisica - Volume Unico. 12 Ed. S&o Paulo. Ed. Atica, 2001.

ALVARES, B. A.; LUZ, A. M. R. da. Curso de Fisica, v. 3, 4 ed. S8o Paulo: Scipione, 1997.

Componente Curricular: Quimica

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

Ementa

Grandezas Quimicas: mol, massa molar, volume molar. Estequiometria. Solugdes: concentragdo g/L, concentragdo
mol/L, volumetria &cido-base e de precipitagdo. Equilibrio quimico caracterizagdo do sistema em equilibrio. Constan-
te de equilibrio. Produto idnico da agua, equilibrio &cido-base e pH. Fatores que alteram o sistema em equilibrio.

Enfase Tecnoldgica

Solugdes: concentracdo g/L, concentragdo mol/L, volumetria &cido-base e de precipitagéo.

Area de Integracdo

Quimica e bioguimica de alimentos i Principais grupos de componentes dos alimentos; Determinagdo analitica da
composi¢éo centesimal dos alimentos.

Bibliografia Basica

FELTRE, Ricardo. Fundamentos da quimica: quimica, tecnologia, sociedade. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
700 p. ISBN 8516048128.

USBERCO, Joao; SALVADOR, Edgard. Quimica essencial. 4. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012. 480 p.

PERUZZO, Tito Miragaia; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do cotidiano. 4. ed. Sédo Paulo:
Moderna, 2014. 678 p.

Bibliografia Complementar

CRUZ, Roque; EMILIO (Professor). Experimentos de quimica: em microescala, com materiais de baixo custo e do
cotidiano. 2. ed. Séo Paulo: Livraria da Fisica, 2009. 112 p.

PERUZZO, Tito Miragaia; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do cotidiano. 3. ed. Sédo Paulo:
Moderna, 2009. 760 p.

SARDELLA, Antdnio. Quimica. 3. ed. Sdo Paulo: Atica, 2000. 406 p.

Componente Curricular: Biologia

Carga Horéria: 80 h/a | Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Nogdes de histologia animal; anatomia e fisiologia humana - sistemas digestorio, circulatério, respiratério, urinério,
linfatico, nervoso, muscular e reprodutor. Reprodugdo humana, métodos contraceptivos e doengas sexualmente
transmissiveis. Classificacdo, histologia, morfologia e fisiologia das plantas, no¢des de taxonomia.

Enfase Tecnol6gica

Fisiologia humana; Classifica¢ao, histologia, morfologia e fisiologia das plantas, no¢des de taxonomia.

Area de Integracdo

Tecnologia de frutas e hortalicas i Fisiologia, metabolismo, amadurecimento, senescéncia e pés-colheita de frutas e
hortalicas.

Bibliografia Basica

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. S. Biologia. Volume 1, 2 e 3, 3 ed, Sdo Paulo: Moderna, 2010.
PAULINO, W. R. Biologia. Volume Unico,1 ed, Sdo Paulo: Atica, 2005.
LINHARES, S.; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia. S8o Paulo: Ed. Atica, 2012.

Bibliografia Complementar

GATES, David Murray. Biophysical Ecology. Michigan: Springer i Verlag, 1980. 611 p.
MACHADO, Sidio. Biologia: de olho no mundo do trabalho. Volume Unico. Sdo Paulo: Scipione, 2007. 536 p.
MAILLET, Marc. Biologia Celular. 8 ed. S&o Paulo: Santos, 2003. 501 p.

Componente Curricular: Geografia

Carga Horéria: 40 h/a | Periodo Letivo: 2° ano

Ementa
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Ciéncia geogréfica: conceitos fundamentais. Orientagdo e localizagdo no espaco geogréfico; estudo de cartografia; a
dindmica interna e externa da Terra e sua importancia na determinagdo das formas de relevo; os climas e biomas
terrestres; os dominios morfoclimaticos brasileiros

Enfase Tecnolégica

Processo de ocupacgéo do meio fisico e espago geogréfico. Representacao e leitura cartograficas. Dinamica e funci-
onamento da natureza fisica terrestre. Mudancas provocadas pela a¢do antrépica.

Area de Integracdo

Biologia i Conceitos gerais de ecologia;

Sociologia i Da mundializacao a globalizacdo: etapas do capitalismo.

Bibliografia Basica

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

SENE, Eustaquio; MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia geral e do Brasil: espago geogréfico e globalizag&o. 4. Ed.
Sé&o Paulo: Scipione, 2010. 688 p. ISBN 9788526279292.

STEINKE, Ercilia Torres. Climatologia facil. Sdo Paulo: Oficina de textos, c2012. 144 p. ISBN 9788579750519.
Bibliografia Complementar

BOLIGIAN, L.; BOLIGIAN, A. T. A. Geografia: espaco e vivéncia. 2.ed. Sdo Paulo: Atual, 2007.

LOCH, Ruth E. Nogueira. Cartografia: representagdo, comunicagéo e visualizagdo de dados espaciais. Florianopo-
lis: Ed. UFSC, 2006. 314 p. ISBN 9788532803443.

LUCCI, E. A. Geografia: Homem & Espaco. Sdo Paulo: Saraiva, 1999.

Componente Curricular: Sociologia

Carga Horéria: 80 h/a | Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Sociologia Classica (Marx, Weber e Durkheim), relagdes de trabalho, desigualdades sociais.

Enfase Tecnoldgica

Democracia nas sociedades contemporaneas.

Area de Integracdo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira i Leitura e produgao textual, com énfase nos seguintes géneros: noticia,
entrevista, reportagem, publicidade e editorial.

Bibliografia Basica

COSTA, Cristina. Sociologia: introducao a ciéncia da sociedade. 3. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

GIDDENS, Anthony. Sociologia. 6. ed. Porto Alegre: Penso, 2012.

OLIVEIRA, Persio Santos de. Introducéo a sociologia: ensino médio. S&o Paulo: Atica, 2010.

Bibliografia Complementar

JOHNSON, Allan G. Dicionario de sociologia: guia pratico da linguagem sociolégica. Rio de Janeiro: J. Zahar,
1997.

MIRHAN, Lejeune (Org.). Sociologia no ensino médio: desafios e perspectivas. Sdo Paulo: Anita Garibaldi, 2015.
TOMAZI, Nelson Dacio (Coord.). Iniciagdo a sociologia. 2. ed. rev. ampl. Sdo Paulo: Atual, c2011.

Componente Curricular: Filosofia

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

Ementa

Filosofia Pratica: Etica e politica. Contextualizagio do conceito de ética. Modelos de reflexdo ética. Virtude, Felicida-
de, Dever, Agéo comunicativa e Cuidado. Contextualizagdo do conceito de politica. O bem comum. O nascimento do
estado moderno. Teorias contratualistas. Revolucéo industrial e escola de Frankfurt. Politica de Pés-guerra.

Enfase Tecnol6gica

A ética como reflexdo sobre os valores morais; Virtude e felicidade; Dever e liberdade.

Area de Integracdo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileirai Leitura e produgdo textual, com énfase nos seguintes géneros: noticia,
entrevista, reportagem, publicidade e editorial.

Bibliografia Basica

CHAUI, Marilena. Filosofia. S&o Paulo: Atica, 2010.

GHIRALDELLI, Paulo Jr. Filosofia e histéria da educagéo brasileira. 2 ed. Sdo Paulo: Contexto. 2009.

LUCKESI, Cipriano Carlos. Introducéo a filosofia: aprendendo a pensar. 7 ed. Sdo Paulo: Cortez. 2012.
Bibliografia Complementar

GHEDIN, Evandro. Ensino de filosofia no ensino médio. 2 ed. Sdo Paulo: Cortez, 2009.

MARCONDES, Danilo. Textos basicos de filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 6 ed. Rio de Janeiro: Zahar,
2009.

MARCONDES, Danilo. Textos basicos de ética: de Platdo a Foucault. 4 ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2009.

Componente Curricular: Quimica e Bioguimica de alimentos

Carga Horéria: 160 h/a | Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos: agua, carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas, mine-
rais e pigmentos. Conhecer e utilizar adequadamente técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras.
Determinacdo analitica da composi¢éo centesimal dos alimentos. Descrever e compreender os métodos analiticos.
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Introducao a Bioquimica de Alimentos. Atividade de agua. Reag¢fes de escurecimento enzimatico e ndo-enzimatico.
Oxidacao lipidica. Transformagdes bioguimicas post mortem. Transformagdes bioquimicas pds-colheita em frutos e
hortalicas. Transformag¢6es bioguimicas no leite. Fermenta¢des. Emprego de enzimas na indlstria de alimentos.
Analise de pH em alimentos. Fundamentos basicos sobre nutricdo humana, grupos de alimentos e valor nutricional.
Metabolismos de digestdo, absorgdo, 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; Funda-
mentos basicos sobre nutricdo humana.

Area de Integracdo

Quimicai Solugdes: concentracdo g/L, concentracdo mol/L, volumetria &cido-base e de precipitagdo. Tecnologias.
Bibliografia Basica

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos i Teoria e AplicagBes Praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008.

GONCALVES, Edira Castello Branco de Andrade. Quimica dos alimentos: a base da nutricdo. S&o Paulo: Varela,
130p, 2010.

MAYER, Lauri. Fundamentos de Bioguimica. Curitiba: Livros Técnicos, 136 p., 2012.

Bibliografia Complementar

CAMPBELL, M. K.; FARREL, S. O. BIOQUIMICA i COMBO. Editora: Thomson Learning (Pioneira), Edig&o: 1, pagi-
nas: 916, 2007.

COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Editora: Artmed. Edig&o: 2. 2004.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 22 Ed. Revisada. Sdo Paulo: Blucher,
184p, 2007.

Componente Curricular: Andlise sensorial

Carga Horéria: 80 h/a | Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Introducdo a andlise sensorial, aplicagcdo na industria de alimentos, fisiologia dos 6rgédos dos sentidos. Fatores que
afetam o julgamento sensorial, procedimentos gerais dos testes, preparo e apresentacdo de amostras. Estrutura e
organizacao do laboratério de analise sensorial. Teoria e pratica sobre selegdo, treinamento dos julgadores e princi-
pais testes sensoriais. Etapas do desenvolvimento do produto. Concepcao e conceito do produto. Projeto de emba-
lagem. Selecéo e qualificacdo de fornecedores. Registros nos 6rgdos competentes. Ensaios industriais. Custos do
projeto. Esquema de monitoramento de qualidade. Producao e langamento.

Enfase Tecnoldgica

Teoria e pratica sobre selecao, treinamento dos julgadores e principais testes sensoriais.

Area de Integracéo

Tecnologia de frutas e hortalicas i Tecnologia de processamento de frutas e hortaligas, conservas, frutas em calda e
polpa, geleias, fermentados, doces em massa e corte, cristalizados, desidratados e minimamente processados.
Tecnologia de cereais, massas e panificio i Tecnologia de fabricacdo de panificios, massas e biscoitos.

Tecnologia de bebidas i Tecnologias de produg&o de bebidas néo alcodlicas (sucos, refrigerantes, d&gua mineral,
café, cha e bebidas a base de soja) e Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas (vinhos, espumantes, cerveja,
cachaca e licores).

Bibliografia Basica

DUTCOSKY, S. D. Anélise Sensorial de Alimentos. 22 edicdo revista e ampliada, Colegdo Exatas 4, Curitiba,
Editora Champagnat, 239p, 2007.

GULARTE, M.A. Manual de Anélise Sensorial de Alimentos. Pelotas: UFPel, 2002.

QUEIROZ, M.I; TREPTOW, R.O. Anélise sensorial para a avaliacdo da qualidade dos alimentos. Rio Grande:
FURG, 268p. 2006.

Bibliografia Complementar

CRESPO, A. A. Estatistica facil. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e Sabor de Alimentos: temas atuais. S&o Paulo, Editora Varela, 246p,
2003.

VENTURINI Filho, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2010. v. 1.

Componente Curricular: Tecnologias de cereais, massas e panificios

Carga Horéria: 80 h/a | Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Introducdo a tecnologia de cereais. Armazenamento, beneficiamento e processamento dos principais cereais. Com-
posigdo e caracteristicas de cereais. Fundamentos sobre ingredientes, equipamentos e tecnologia de fabricagdo de
panificios, massas e biscoitos. Embalagens. Legislagcéo vigente. Inovagdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnol6gica

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

Area de Integracdo

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

Analise sensorial i Introdugéo a andlise sensorial, aplicagdo na industria de alimentos.

Bibliografia Bésica

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificacao. 2. ed. Barueri: Manole, 2009.
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CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 4. ed. rev. Sao Paulo: SENAC, 2010.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e andlise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

Bibliografia Complementar

OETTERER, M.; REGITANO-d"ARCE, M.A.B. & SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimen-
tos. S&o Paulo: Manole, 2006.

AQUARONE, Eugénio et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Bliicher, 2001. v. 4, xvii, 523 p. ISBN
9788521202813.

SALINA, Rolando D. Alimentos e nutricao: Introducdo a bromatologia. 32 edi¢cdo, Porto Alegre: Artmed, 278p, 2002.

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

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

Ementa

Aspectos econdmicos da produgédo de frutas e hortalicas. Manejo pés-colheita. Fisiologia, metabolismo, amadureci-
mento, senescéncia e pés-colheita de frutas e hortalicas. Principais disturbios fisiologicos. Sistemas de Armazena-
mento. Operacdes unitarias no processamento de frutas e hortalicas. Tecnologia de processamento de frutas e
hortalicas, conservas, frutas em calda e polpa, geleias, fermentados, doces em massa e corte, cristalizados, desidra-
tados e minimamente processados. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovagdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

Fisiologia, metabolismo, amadurecimento, senescéncia e pés-colheita de frutas e hortalicas. Tecnologia de proces-
samento de frutas e hortaligas, conservas, frutas em calda e polpa, geleias, fermentados, doces em massa e corte,
cristalizados, desidratados e minimamente processados.

Area de Integracdo

Tecnologia de bebidas 7 Tecnologias de producdo de bebidas ndo alcodlicas (sucos, refrigerantes, agua mineral,
café, cha e bebidas a base de soja).

Bibliografia Basica

CHITARRA, M.l.; CHITARRA, A.B. Pds-colheita de frutos e hortalicas fisiologia e manuseio. Lavras, Fundagdo
de Apoio ao Ensino, Pesquisa e Extensao, 1990. 293 p.

FILGUEIRA, F.A.R. Novo manual de olericultura: agrotecnologia moderna na producdo e comercializagdo de
hortaligas. 32 edigdo revisada e ampliada, Vigosa: Ed. UFV, 421p, 2008.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos i Teoria e AplicagBes Praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008.

Bibliografia Complementar

MURAYAMA, Shizuto. Fruticultura. Campinas: Instituto Campineiro de ensino agricola, 1984.

OETTERER, M.; REGITANO-d"ARCE, M.A.B. & SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimen-
tos. Ed. Manole, 2006. 612p.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. Porto Alegre: Artmed. 2004. 719p.

Componente Curricular: Higienizacdo e Controle de Qualidade na Industria de Alimentos

Carga Horéria: 80 h/a | Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Introducdo a higienizagéo. Higiene do manipulador de alimentos. Métodos e etapas que comp8em o processo. Pla-
nejamento, execugcdo e monitoramento de programas de higiene, limpeza e sanitizagdo na producéo de alimentos.
Tipos e utilizagcdo de detergentes e sanitizantes. Avaliagcdo da eficacia da higienizagdo. Qualidade da agua. Aplica-
cdo de planos de higienizagdo de acordo com a legislagdo vigente. Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis
nas industrias de alimentos e bebidas. Organizagéo, planejamento, implantagdo e avaliagdo dos sistemas de contro-
le e garantia da qualidade adotados pela indUstria de alimentos (BPF, PPHO, APPCC, POP, ISO 9001-2000-14000-
22000).

Enfase Tecnoldgica

Ferramentas de qualidade aplicaveis nas indUstrias de alimentos e bebidas; seguranca e saide no trabalho; introdu-
cdo a higienizacao.

Area de Integracéo

Tecnologia de leite e derivados i Caracteristicas de qualidade do leite para producéo de derivados;

Tecnologia de carnes e derivados i Legislacdo vigente e inspecao sanitaria.

Bibliografia Basica

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de.; PENTEADO, M. de. V. Vigilancia Sanitaria: topicos sobre a legislacdo e anélise
de alimentos.Rio de Janeiro: Guanabara Koogan , 2011.

ANDRADE, N. J. Higienizagdo na indUstria de alimentos. Vigosa: CPT, 2008.

CAMPOS, V. F. TQC Controle da Qualidade Total: no estilo japonés. 8.ed. Minas Gerais: INDG, 2004.
Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2001.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4 ed. revisada e atualizada.
Barueri: Manole, 2011.

SILVA J, E. A. da. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servigcos de Alimentagdo. 6 ed. Sdo Paulo: Vare-
la, 2007.

3° ANO
Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira
Carga Horaria: 120 h/a | Periodo Letivo: 3° ano
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Ementa
Leitura e producéo textual. Estratégias de compreenséo leitora. Cronica, carta do leitor, carta argumentativa. Texto
dissertativo-argumentativo. Problemas na textualizagdo. Aspectos gramaticais: Concordancia nominal e verbal;
Oragfes subordinadas adjetivas, substantivas e adverbiais no texto. Pontuacdo; Regéncia verbal e nominal; Crase.
O texto literario como fruicdo e manifestagdo histodrica, social, cultural de um povo. Pré-Modernismo. Modernismo.
Literatura contemporénea.
Enfase Tecnolégica

Leitura e produgao textual
Area de Integracdo
Biologia i Desequilibrios ecoldgicos;
Sociologia i Habitos alimentares e globalizag&o: a tentativa de padronizacdo dos habitos alimentares.
Bibliografia Basica
CEREJA, William Roberto. Portugués: linguagens. Sao Paulo: Atual, Volumes 1, 2004.
CEREJA, William Roberto. Literatura Brasileira: Em dialogo com outras Linguagens. 3° edi¢cdo, Sao Carlos:
Atual, 2005.
FERREIRA, MAURO. Aprender e Praticar Gramatica - Vol. Unico S&o0 Paulo: FTD. 2011.
Bibliografia Complementar
MARTINS, Dileta Silveira; ZILBERKNOP, Lubia Scliar. Portugués Instrumental - De Acordo com as Normas da
ABNT. Sé&o Paulo: Atlas, 2010.
SAVIOLI, Francisco Platdo; FIORIN, José Luiz. Licdes de texto: leitura e redacgéo. 5. ed. S&o Paulo: Atica, 2006.
VIANA, Antonio Carlos (Coord.). Roteiro de Redacédo: lendo e argumentando. Sdo Paulo: Scipione, 2008.

Componente Curricular: Educacéo fisica

Carga Horaéria: 40 h/a | Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Estudo das manifesta¢des da cultura corporal de movimento e suas relagdes com tipos diferentes de conhecimentos
que englobam as préticas corporais sistematizadas vinculadas ao campo do lazer, os cuidados com o corpo e a
promocao da saude, além das representacdes sociais que atravessam esse universo.

Enfase Tecnoldgica

Atividade fisica, saude e lazer.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

DARIDO, Suraya Cristina; RANGEL, Irene Conceigédo Andrade. Educacao Fisica na escola: implicagdes para a
prética pedagdgica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

GONZALEZ, Fernando J. Sistema de classificagdo dos esportes. In: REZER, Ricardo (Org.). O fenémeno esporti-
vo: ensaios critico-reflexivos. Chapec6: Argos, 2006.

NAHAS, Markus Vinicius. Atividade Fisica, Saude e Qualidade de Vida: conceitos e sugestdes para um estilo de

vida ativo. 62 edi¢do revisada € utilizada, Londrina: Midiograf, 2013.

Bibliografia Complementar

GONZALEZ, Fernando J. Paulo Evaldo. Dicionario critico de educago fisica. ljui: Ed. Unijui, 2005.

KUNZ, Elenor. Transformacéo didatico-pedagdgica do esporte. 4. ed. ljui: UNIJUI, 2001.

TANI, Go; BENTO, Jorge O.; PETERSEN, Ricardo Demetrio de Souza (Org.). Pedagogia do Desporto. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

Componente Curricular: Matematica

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

Ementa

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

Enfase Tecnol6gica

Matrizes; Probabilidade.

Area de Integracdo

Tecnologia de carnes e derivados i Métodos analiticos para a determinagdo da qualidade;

Planejamento e desenvolvimento de projetos i Analise sobre financiamento. Cronograma de execugdo. Cronograma
financeiro, estruturacéo do projeto.

Bibliografia Basica

SHITSUKA, Ricardo et al. Matemética fundamental paratecnologia. S&o Paulo: Erica, 2009. 254 p. ISBN
9788536502359

GENTIL, Nelson et al. Matematica para o 2° grau. 10. ed. S&o Paulo: Atica, 2001. v. 2 ISBN 8508059183.
SENAC. Departamento Nacional. Matematica instrumental. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, c1999. 84 p. ISBN
9788574580227.

Bibliografia Complementar

MORAIS FILHO, Daniel Cordeiro de. Um convite a matematica. Rio de Janeiro: SBM, 2012. 441 ( Colegéo do
professor de matematica).

IEZZI, Gelson. Matemética: volume Unico. 4. ed. S&o Paulo: Atual, 2007. 688

OLIVEIRA, Magno Alves de. Probabilidade e estatistica: um curso introdutério. Brasilia: IFB, 2011. 166 p. (Novos
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autores da educacéo profissional e tecnolégica). ISBN 9788564124073.

Componente Curricular: Fisica

Carga Horéaria: 80 h/a | Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Eletrostética, Eletrodindmica e Magnetismo.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jeal. Fundamentos de fisica 9. ed. V. 1, 2 e 4. Sdo Paulo: LTC,
2012

MAXIMO, Anténio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica i volume Gnico. Ed. S&o Paulo. Scipione, 2003.

RAMALHO; NICOLAU; TOLEDO. Os Fundamentos da Fisica. Sdo Paulo: Moderna, 2003.

Bibliografia Complementar

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jeal. Fundamentos de Fisica- 8. ed. V. 1, 2, 3 e 4. Sao Paulo:
LTC, 2009.

GASPAR, Alberto. Fisica - Volume 1. 22 Ed. Sdo0 Paulo. Ed. Atica, 2011.

ALVARES, B. A.; LUZ, A. M. R. da. Curso de Fisica, v. 3, 4 ed. S8o Paulo: Scipione, 1997.

Componente Curricular: Quimica

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

Ementa

Introducdo a Quimica Organica; Compostos Organicos; Propriedades Fisicas dos Compostos Organicos; Hidrocar-
bonetos; Fungdes Organicas Oxigenadas; Funcdes Organicas Nitrogenadas; Fungbes Organicas Halogenadas;
Isomeria; Reagdes Organicas; Polimeros.

Enfase Tecnoldgica

Cinética quimica; Reagéo de oxidagéao.

Area de Integracéo

Biologia i reciclagem da matéria;
Fisicai Magnetismo.

Bibliografia Basica

FELTRE, Ricardo. Fundamentos da quimica: quimica, tecnologia, sociedade. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
700 p.

USBERCO, Joao; SALVADOR, Edgard. Quimica essencial. 4. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012. 480 p. PERUZZO, Tito
Miragaia; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do cotidiano. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2014. 678 p.

Bibliografia Complementar

CAMPQOS, Marcello de Moura (Coord.). Fundamentos de quimica organica. Sao Paulo: Ed. USP, ¢1980. 606 p.
ISBN 8521201249.

PERUZZO, Tito Miragaia; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do cotidiano. 3. ed. Sdo Paulo: Mo-
derna, 2009. 760 p.

SARDELLA, Antdnio. Quimica. 3. ed. S&o Paulo: Atica, 2000. 406 p.

Componente Curricular: Biologia

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

Ementa

Conceitos gerais de ecologia; reciclagem da matéria; relacdes ecoldgicas; fatores bidticos e abidticos; ecossistemas
e biomas, desequilibrios ecolégicos, conceitos gerais de genética, leis de Mendel, herangas, interagGes génicas e
cruzamentos, grupos sanguineos e sistema Rh.

Enfase Tecnol6gica

Conceitos gerais de ecologia; conceitos gerais de genética.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. S. Biologia. Volume 1, 2 e 3, 3 ed, S&o Paulo: Moderna, 2010.
PAULINO, W. R. Biologia. Volume tnico,1 ed, S&o Paulo: Atica, 2005.
LINHARES, S.; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia. S&o Paulo: Ed. Atica, 2012.

Bibliografia Complementar

GATES, David Murray. Biophysical Ecology. Michigan: Springer i Verlag, 1980. 611 p.
MACHADO, Sidio. Biologia: de olho no mundo do trabalho. Volume Unico. Sdo Paulo: Scipione, 2007. 536 p.
MAILLET, Marc. Biologia Celular. 8 ed. Sdo Paulo: Santos, 2003. 501 p.

Componente Curricular: Geografia
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| Carga Horéria: 80 h/a | Periodo Letivo: 3° ano |
Ementa
Analise da dindmica populacional e o enfrentamento de problemas de ordem econdmico social. A diversidade cultu-
ral do Brasil e a contribuicdo da cultura africana e indigena. Estrutura fundiaria e a modernizagéo da agricultura no
Brasil. Urbanizacéo e redes urbanas. Os processos de industrializagdo. A industrializagao brasileira e as diferentes
fases da economia. As formas de regionalizagédo do Brasil e as disparidades regionais. Globalizagdo, Tecnologia e
economia: fluxos de mercadoria e comércio global.
Enfase Tecnolégica
A evolugdo demografica no mundo e no Brasil; o mundo do trabalho; a urbanizagdo no mundo e no Brasil; a evolu-
¢é&o histérica do capitalismo; a economia mundial apés a Segunda Guerra Mundial; os processos de industrializagao;
a industrializagdo brasileira e as diferentes fases da economia; as formas de regionalizagcao do Brasil e as disparida-
des regionais.
Area de Integracdo
Biologia i Conceitos gerais de ecologia;
Sociologia i Da mundializacao a globalizacdo: etapas do capitalismo.
Bibliografia Basica
COELHO, Marcos de Amorim; TERRA, Lygia. Geografia geral: o espaco natural e socioecondmico. 5 ed. Sdo
Paulo: moderna, 2005.
SANTOS, Milton. Por uma outra globalizag@o: do pensamento Unico a consciéncia universal. 16. ed. Rio de Janeiro:
Record, 2008. 174 p. ISBN 9788501058782.
SENE, Eustaquio; MOREIRA, Joado Carlos. Geografia geral e do Brasil: espaco geografico e globalizagao. 4. ed. Sdo
Paulo: Scipione, 2010. 688 p. ISBN 9788526279292.
Bibliografia Complementar
IANNI, Octavio. A era do globalismo. 11. ed. Rio de Janeiro: Civilizagdo brasileira, 2011. 252 p. ISBN
9788520004210.
MAGNOLI, Demétrio. O que é geopolitica. 3. ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 1991. 73 p. (Colecado primeiros passos 183).
ISBN 8511010017.
SANTOS, Milton; SILVEIRA, Maria Laura. O Brasil: territério e sociedade no inicio do século XXI. 11. ed. Rio de
Janeiro: Record, 2008. 473 p. ISBN 9788501059390.

Componente Curricular: Filosofia

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

Ementa

Filosofia Tedrica. Filosofia da Ciéncia e tecnologia. Contextualizacdo do conceito de filosofia da ciéncia. Idealismo
platdnico. Racionalismo. Empirismo. Criticismo. Positivismo. Dialética.

Enfase Tecnoldgica

Fundamentos de ética geral; Etica e moral; Etica nas empresas; A interacio entre as pessoas e o trabalho.

Area de Integracéo

Controle de gualidade e higienizacdo na industria de alimentos i Introducdo a seguranca e satde no trabalho.
Bibliografia Basica

CHAUI, Marilena. Filosofia. S&o Paulo: Atica, 2010.

GHIRALDELLI, Paulo Jr. Filosofia e histéria da educagé&o brasileira. 2 ed. Sdo Paulo: Contexto. 2009.

LUCKESI, Cipriano Carlos. Introducéo a filosofia: aprendendo a pensar. 7 ed. Sdo Paulo: Cortez. 2012.
Bibliografia Complementar

GHEDIN, Evandro. Ensino de filosofia no ensino médio. 2 ed. Sdo Paulo: Cortez, 2009.

MARCONDES, Danilo. Textos basicos de filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 6 ed. Rio de Janeiro: Zahar,
2009.

MARCONDES, Danilo. Textos basicos de ética: de Platdo a Foucault. 4 ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2009.

Componente Curricular: Tecnologia de carnes e derivados

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

Ementa

Aspectos econdmicos da induUstria de carnes. Composicdo quimica e estrutura da carne. Manejo pré-abate e opera-
cOes de abate. Transformag@es post morten. Desossa e tipos de cortes. Métodos analiti-cos para a determinagéo da
qualidade. Legislag&o vigente e inspecdo sanitaria. Processamento de produtos carneos e pescados. Tecnologia de
produgédo de derivados cérneos frescais, curados, fermentados, cozidos, marinados e empanados. Legislagdo vigen-
te. Embalagens. Inovac&es tecnoldgicas.

Enfase Tecnol6gica

Processamento de produtos cérneos e pescados.

Area de Integracdo

Controle de qualidade e higienizag&o na industria de alimentos i Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis
nas industrias de alimentos e bebidas.

Bibliografia Basica

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplicagdes Préaticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 62 ed. Artmed, 2004.

ORDONEZ & COLS. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.2.
Bibliografia Complementar

TERRA A.; TERRA, N. N.; TERRA, L. Defeitos nos Produtos Céarneos - Causas e Soluc¢des i. Ed. Varela. 2004.
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TERRA, A. B. M,; FRIES, L. L. M.; TERRA, N. N. Particularidades na fabricacdo de salame. S&o Paulo: Varela,
2004.

ALENCAR, N.; LOPES, D. A. G. Producéo de embutidos: linguica pura frescal e pura defumada, calabresa, tosca-
na, mista defumada, linguica de cabrito, paio e salaminho caseiro. Vicosa: CPT, 2008.

Componente Curricular: Tecnologia de glicidios e lipidios

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

Ementa

Introducao a tecnologia de extragao e refino de 6leos vegetais comestiveis. Tecnologia de extracdo de agucares,
amidos e féculas. Tecnologia de produgédo de balas e chocolates. Classificacdo dos lipidios e glicidios quanto a
utilizagdo, funcgdes, fontes e importancia. Analises de éleos e gorduras. Inovagdes tecnolégicas. Residuos e subpro-
dutos. Legislagéo vigente.

Enfase Tecnolégica

Introducdo a Tecnologia de extragcdo e refino de déleos vegetais comestiveis; tecnologia de extragdo de aguUcares,
amidos e féculas.

Area de Integracdo

Controle de qualidade e higienizagdo na industria de alimentos i Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis
nas industrias de alimentos e bebidas.

Bibliografia Basica

OETTERER, M.; REGITANO-d"ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimen-
tos. S&o Paulo: Manole, 2006.

ORDONEZ & COLS. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed,
2007. v.1.

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. (Coord.). Biotecnologia Industrial: biotecnologia
na producédo de alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2001. v.4.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, P. A. Quimica de processamento de alimentos. 3 ed. Sdo Paulo: Varela, 1992.

CHAVES, J. B. P. Como produzir rapadura, melado e agicar mascavo. Vigosa: CPT, 2008.

CORREA, C. L. Como montar e operar uma pequena fabrica de chocolates. Vicosa: CPT, 1999.

Componente Curricular: Tecnologia de leites e derivados

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

Ementa

Aspectos econdmicos da atividade leiteira. Produgéo e obtengao higiénica do leite, composicao fisico-quimica, pro-
cessos de fabricacdo de leite fluido e controle de qualidade da matéria-prima e do produto. Legislagdo vigente. Ca-
racteristicas de qualidade do leite para producdo de derivados. Tecnologia de fabricagéo de doce de leite, leite con-
densado, queijos, leites fermentados e bebidas lacteas, manteiga, leite em pé e gelados comestiveis. Andlises fisico-
quimicas de produtos. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovagdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnoldgica

Caracteristicas de qualidade do leite para producéo de derivados.

Area de Integracdo

Controle de qualidade e higienizagdo na industria de alimentos i Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis
nas indistrias de alimentos e bebidas.

Bibliografia Basica

ALMEIDA, L.B.; PENTEADO, M.V.C. Vigilancia Sanitaria: Topicos sobre Legislacdo e Analise de Alimentos, Rio
de Janeiro, Editora Guanabara Koagan, 2007.

ORDONEZ & COLS. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.2.
TRONCO,V. M. Manual para inspecéo da qualidade do leite. Santa Maria, Editora UFSM, 2008.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, Célia Lucia. Producéo de iogurte, bebida lactea, doce de leite e requeijdo cremoso. Vigosa, MG: CTP,
2013. 172p. (Laticinios).

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Publicagdes Globo, 1991.

FERREIRA, C. L. L. F. Produc&o de queijo minas frescal, mussarela e gouda. Vigosa: CPT, 2008.

Componente Curricular: Tecnologia de bebidas

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

Ementa

Recepgédo 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, espuman-
tes, cerveja, cachaca e licores). Insumos, aditivos, coadjuvantes, equipamentos e embalagens. Legislagdo vigente.
Inovacdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnol6gica

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

Area de Integracéo

Tecnologia de frutas e hortalicas i Tecnologia de processamento de frutas e hortaligas;

Tecnologia de cereais, massas e panificio i Composicéo e caracteristicas de cereais.
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Bibliografia Béasica

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial: biotecnologia na produ-
¢ao de alimentos. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001. v. 4

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2010. v. 1.
VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas n&o alcodlicas. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2010. v.2.

Bibliografia Complementar

CHAVES, J. B. P.; LIMA, F. Z.; LOPES, J. D. S. Cachaga: producéo artesanal de qualidade. Vigosa: CPT, 2007.
OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimen-
tos. S&o Paulo: Manole, 2006.

SANTOS, S. Pequeno livro de destilados: guia para toda hora. 4.ed. Campinas: Verus, 2010.

Componente Curricular: Administracdo, empreendedorismo e marketing

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

Ementa

A empresa e entidade; administragdo: conceitos e processos; Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos; Orga-
nizacao: tipos de estrutura, autoridade e responsabilidade, divisdo do trabalho, graficos de organizagéo: organogra-
ma e fluxograma; Dire¢do: motivagédo, comunicagao, coordenacao, lideranga; Controle: conceitos e tipos; agdo admi-
nistrativa. Desenvolvimento do perfil empreendedor e elaboragdo de um plano de negécios. Compreensédo da impor-
tancia do marketing na gestdo das organizagdes. Técnicas de elaboragdo de projetos agroindustriais. Estudos de
mercado. Andlise sobre financiamento. Cronograma de execugdo. Cronograma financeiro, estruturagdo do projeto.
Técnicas de analise de projetos. Normas para implantacdo 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 i compreensdo da técnica de elaboracdo de projetos agroindustriais
das organizac@es. Estudos de mercado.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, I. Introducéo a teoria geral da administragédo. 7. ed. Rio de Janeiro: Campus, 2002.

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administracdo de Marketing. 12 ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2006.

NEVES, M. F.; CASTRO, Luciano Thomé e. Marketing e estratégia em agronegdcios e alimentos. | Ed. Sao
Paulo: Atlas, 2007.

Bibliografia Complementar

KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e préatica da pesquisa. 22.ed.
Petrépolis: Vozes, 2004.

BATALHA, Mério Otavio (Coord.). Gestdo Agroindustrial i Volume 2.Sdo Paulo: Atlas, 2009.

CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4 ed. Sdo Paulo: Manole, 2012.

Componente Curricular: Gestdo ambiental e tratamento de residuos

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

Ementa

Educacdo Ambiental. Introducdo a Gestdo Ambiental e tratamento de residuos na inddstria de alimentos e bebidas.
Normas de sistemas de gestdo ambiental. Diretrizes para sistemas de producdo mais limpa, certificacdo de produtos
(selo verde). Classificagéo de cursos d 6 § gQrigem e caracteristicas de residuos agroindustriais. Niveis e sistemas
de tratamentos dos residuos sélidos e liquidos. Tratamento primario, secundario e terciario. Medidas de carga polui-
dora. Anélise de residuos e controle de operagdes de tratamento. Aproveitamento de residuos agroindustriais. Mini-
mizacao da geracao de residuos industriais.

Enfase Tecnol6gica

Niveis e sistemas de tratamentos dos residuos liquidos.

Area de Integracdo

Controle de qualidade e higienizagdo na Industria de alimentos - Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis
nas indistrias de alimentos e bebidas.

Bibliografia Basica

VON SPERLING, M. Introdugdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. V. 1. 32 Ed. Belo Horizonte:
UFMG/DESA, 452p, 2005.

DONAIRE, Denis. Gestdo Ambiental na Empresa. 2 .ed. S&o Paulo: Atlas, 1999.

DIAS, R. Gestdo Ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. Porto Alegre: Atlas. 2011.

Bibliografia Complementar

PHILLIPI, A. J.; ROMERO, M. A.; BRUNA, G. C. Curso de Gestdo Ambiental. Sdo Paulo: Manole, 2004.

VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgotos. V. 2, 211p. Belo Horizonte: UFMG/DESA,
1996.

GAUTO, M. A.; ROSA, G. R. Processos e operagdes unitarias da Indidstria Quimica. 12 Ed. Editora Ciéncia Mo-
derna, 440p, 2011.

4.12.2 . Componenteurricularesoptativos
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Poderéoser ofertadasdisciplinasoptativascom o objetivo de aprofundamentoe/ou atualizacaade co-
nhecimentosespecificosO estudanteregularmentematriculadoem cursotécnicono IFFampoderacursar
comooptativadisciplinagjue ndo pertengama matriz curricularde seucursa As disciplina naforma opta-
tiva, de oferta obrigatériapelo IFFare matricula optativa aos estudantes refere a LinguaBrasileirade S-
naisq LIBRAS aLinguaEspanhola

Poderéoser ofertadasoutrasdisciplinasoptativas,desdeque sejamdeliberadagpelo colegiadode cur-
soeregistradaem ata,aopcaode escolhaa cargahoréria,aselecdale estudantesaformaderealizagéo,
entre outrasquestdespertinentesa oferta. A oferta da disciplinaoptativa deveraserrealizadapor meio de
edital com,no minimo,informac6esde forma de selecdonimerode vagascargahoraria,turnose diasde
realiza&doe demaisinformacdespertinentesa oferta.

O IFFarcCampusSantoAugustq oferecerade forma optativaaosestudantesa LinguaBrasileirade Sinais
- LIBRA&travésde oficinase/ou projetos. Jaa oferta da LinguaEspanholaerapor meio de oficinase/ ou
projetosde ensino.A cargahorariadestinadaa oferta da disciplinaoptativa ndo faz parte da cargahoraria

minimado curso.

No casode o estudanteoptar por fazer algumadisciplinaoptativa, deveraser registradono histérico

escolardo estudantea cargahorariacursadajpemcomoa frequénciae o aproveitamento.

Componente Curricular: Iniciagdo a Libras
Carga Horéaria: 40 horas
Ementa

Breve histérico da educagéo de surdos. Conceitos basicos de LIBRAS. Introdug&o aos aspectos linguisticos da
LIBRAS. Vocabulario bésico de LIBRAS.

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

GESSER, AL. Libras? Que lingua é essa? Crencgas e preconceitos em torno da lingua de sinais e a realidade
surda. Sao Paulo: Parabola Editorial, 2009.

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

Bibliografia Complementar
BOTELHO, P. Segredos e Siléncio na Educacéo dos Surdos. Belo Horizonte: Auténtica,1998. p. 7 a 12.

CAPOVILLA, F. C. Dicionéario Enciclopédico llustrado Trilingie da Lingua de Sinais Brasileira. Sdo Paulo:
Edusp, 2003.

FELIPE, T. A. LIBRAS em contexto. Programa Nacional de Apoio a Educagédo de Surdos, MEC: SEESP, Brasilia,
2001.

5. CORP@OCENTETECNIC@DMINISTRATIVEMEDUCACAO

Ositens5.1e 5.2descrevemrespectivamentep corpodocentee técnicoadministrativoem educacéo,
necessarioparafuncionamentodo curso,conformenimerode oferta de vagas Nositens abaixo,também

estardodispostasasatribuicdesdo coordenadorde cursq colegiadode cursoe aspoliticasde capacitacéo.

5.1. CorpoDocenteatuante no curso
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Descricao
N° Nome Formagéo Titulagdo/IES
1 Aelson Aloir Santana Brum Quimica Industrial Mestre em Ciéncia e Tecnologia de

10

11

12

13

14

15

Alan Vicente Oliveira

Ana Leticia de Oliveira

Camila Copetti

Carlos Cesar Wyrepkowski

Cintia Guarienti

Clarinés Hames

Clarissa Ricalde Gervasio

Dirceu Adolfo Dirk

Edevandro Sabino da Silva

Fabricio Déring Martins

Flavia Oliveira Junqueira

Giovana Aparecida Kéafer

Isabel Graciele Padoin

Janice Pinheiro Boeira

Licenciatura em Matematica

Bacharelado em Geografia

Licenciatura Plena em
Geografia

Licenciatura em Ciéncias
Plena i Habilitagdo Ciéncias
no Ensino Fundamental,
Biologia no Ensino Médio.

Bacharelado em Direito

Licenciatura em Quimica

Engenharia de Alimentos

Licenciatura em Ciéncias
Plenai Habilitagdo Ciéncias
no Ensino fundamental,
Biologia no Ensino Médio.

Licenciatura em Ciéncias
Biol6gicas

Licenciatura em Histoéria

Licenciatura em Letras i
habilitagdo Portugués,
Espanhol e Literatura.

Licenciatura Plena em
Educacéo Fisica

Bacharelado em Educacéo
Fisica

Licenciatura em Ciéncias
Bioldgicas

Licenciatura em Ciéncias
Naturais e Matematica i
Habilitacdo em

Quimica
Bacharelado em Ciéncias
Sociais Licenciatura em

Ciéncias Sociais Bacharelado
em Servigco Social

Licenciatura Plena em
Matematica
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Alimentos/ESALQ/USP

Doutor em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
/UFRGS,

Mestre em Modelagem
Matematica/ UNIJUI

Mestre em Geografia/lUFSM
Doutora em Geografia/ UNESP

Especialista em Gestdo Ambiental/UNIJUI
Mestre em Desenvolvimento/UNIJUI

Doutora em Ensino de Ciéncias e
Matematica/UFN

Mestre em Fisica e Meio Ambien- te/UFMT
Doutor em Quimica/UNESP

Mestre em Engenharia e Ciéncia de
Alimentos/FURG

Doutora em Ciéncia e Tecnologia
dos Alimentos/UFSM.

Mestre em Educagéo nas Ciéncias/UNIJUI

Mestre em Ciéncias e Tecnologia de Sementes
/UFPEL

Doutora em Ciéncia e Tecnologia de
Sementes/UFPEL

Especialista em Historia/UNIJUI
Mestre em Educa¢do/UFSM
Especialista em Letras/URI-FW
Mestre em Letras/URI-FW

Especialista em Educag&o Fisica/lUNIJUI
Mestre em Educac¢éo nas

Ciéncias/UNIJUI

Mestre em Ciéncias Biolégicas/UFJF Doutora
em Ciéncias Biolégicas

(Zoologia)/UFRJ

Especializagdo em Psicopedagogia Mestre no
Ensino de Ciéncias

Exatas/UNIVATES.
Doutorado em Educacéo nas Ciéncias

Especializagdo em Crianca e Adolescente em
Situacéo de Risco/UFN

Mestre em Ciéncias Sociais/UFSM

Especialista em Mateméatica/lURCAMP Mestre
em Modelagem

Matemaética/UNIJUI
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16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29
30

Juliani Natalia dos Santos

Leidi Daiana Preichardt

Luciano de Almeida

Maica Frielink Immich

Marieli da Silva Marques

Mauriceia Greici De Oliveira

Mauricio Cristiano Azevedo

Melissa dos Santos Oliveira

Michel Silva dos Santos

Miquela Piaia

Raphael D6 Ac ampor a

Ricardo Correa

Sandro Amorim de Souza

Soni Pacheco de Moura

Samuel Robaert

Licenciatura Plena em
Educacao Especial

Quimica Industrial de
Alimentos

Educacao Fisica

Licenciatura em Letras i
Portugués e Espanhol

Licenciatura em Quimica
Bacharelado em Quimica
Industrial

Bacharelado em Quimica de
Alimentos

Licenciatura em Filosofia

Engenharia de Alimentos

Licenciatura Plena em Fisica

Licenciatura em Lingua
Estrangeirai

Inglés

Licenciatura em Matematica

Bacharelado e Licenciatura
em Sociologia

Licenciatura em Matematica

Licenciatura Plena em Letras

Licenciatura Plena em
Ciéncias, com habilitacdo em
Quimica.
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Especialista em Educacgéo Especial i Déficit
Cognitivo i Surdez/UFSM Especialista em
Docéncia em Libras/lUNINTESE

Mestre em Educacéo Profissional e
Tecnoldgica/lUFSM

Especialista em Formagédo Pedagdgica para
Docentes daEP T e T/SEG

Mestre em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/UFPEL

Doutora em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/lUFPEL

Mestre em Educacg&o na Ciéncias/UNIJUI
Doutor em Educag&o nas Ciéncias/UNIJUI

Especialista em Metodologia do Ensino de
Lingua Portuguesa e Estrangeira/ UNINTER

Mestre em Linguistica e Letra
/PUCRS

Especialista em Educacao Profissional
Integrada a Educacéo Basica na modalidade de
EJA/ UFRGS

Mestre em Quimica/lUFSM
Doutora em Quimica/lUFSM

Especialista em Didéatica e Metodo- logia do
Ensino Superior - Anhan- guera

Mestre em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/UFPEL

Doutora em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/lUFPEL

Mestre em Educagdo/UFSM
Doutor em Educacdo/UFSM

Mestre em Engenharia e Ciéncia de
Alimentos/FURG

Doutora em Ciéncia e Engenharia de
Alimentos/FURG

Mestre em Fisica/lUFPEL

Doutor em Fisica/UFRGS

Especialista em Ensino de Lingua
Estrangeira/lUNICRUZ

Mestre em Letras/URI

Especialista em Metodologia e Prética
Interdisciplinar do Ensino/FUCAP

Mestre em Mateméatica/lUFSM
Mestre em Educacéo nas Ciéncias
com énfase em Sociologia/UNIJU{

Especialista em Metodologia e Prética
Interdisciplinar do Ensino/FUCAP

Mestre em Matematica/UFSM Doutor em
Ensino de Ciéncias e

Matematica/UFN

Mestre em Letras/UFSM

Especialista em Gestdo Educacional/lUFSM
Mestre em Educa¢éo/UFSM
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31 Téoura Benetti Licenciatura Plena em Mestre em Educagdo/UFSM
Desenho e Plastica

Bacharelado em Desenho e

Plastica
32 Tiago Silva de Avila Licenciatura em Fisica Mestre em Fisica/ITA
Doutor em Fisica/UFRGS
33 Tiago Stefanelo e Silva Licenciatura Plena em Especialista em Matemética e
Matematica Fisica/CELER/FACISA

Mestre em Matematica/lUFSM

5.1.1. Atribuicdodo Coordenadorde Curso

O Coordenadalo CursoTécniccem Alimentosintegradofaz parte, tem por fundamentosbasicosprin-
cipiose atribuicdes,assessorano planejamento,orientagdo,acompanhamentoimplementacéaoe avala-
¢do da propostapedagoégicala instituicdo,bem como agir de forma que viabilizea operacionalizacaadle
atividadescurricularesdos diversosniveis,formas e modalidadesda EducacadrofissionalTécnicae Tec-
noldgica,dentro dos principiosda legalidadee da eticidade,e tendo como instrumento norteador o Reg-

mento Gerale Estatutariodo IFFar.

A Coordenacaale Cursotem carater deliberativo,dentro dos limites das suasatribuicdes,e carater
consultivo,em relacdoasdemaisinstancias Suafinalidadeimediataé colaborarparaainovacaoe aperfa-
coamentodo processoceducativoe zelarpelacorretaexecugdada politicaeducacionado IFFar por meio

do didlogocoma Direcdode Ensinoe NPI.

Além das atribuicdesdescritasanteriormente, a Coordenacaade Cursosegueregulamentopréprio

aprovadopelasinstanciasuperioresdo IFFamgue deverdonortear o trabalhodessacoordenacao.

5.1.2. Atribuic6esde Colegiadade Curso

O Colegiadade Cursoé um 6rgédo consultivode cadacurso para os assuntosde politicade ensino,
pesquisae extensdo,em conformidadecom asdiretrizesda Instituicdoe € érgdopermanentee respong-
vel pela execucaodidaticopedagodgicaatuando no planejamento,acompanhamentcee na avaliacdodas
atividadesdo curso.

Competeao Colegiadade Curso:

w analisare encaminhardemandasde caraterpedagdégicce administrativo,referentesao desenvol

mento do curso,de acordo comasnormativasvigentes;

w realizaratividadesque permitamaintegracdoda agdopedagoégicalo corpodocentee TAEno ambi-

to do curso;

w acompanhae avaliarasmetodologiasgde ensinoe avaliagadadesenvolvidasio &mbito do curso,com

vistasarealizacaale encaminhamentosiecessarios suaconstantemelhoria;

w fomentar o desenvolvimentode projetos de ensino, pesquisae extensdono ambito do cursode

acordocomo PPC;
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w analisaras causasgdeterminantesdo baixorendimento escolare evasaodos estudantesdo curso,

quandohouver,e propor agbesparaequacionaros problemasidentificados;

w fazercumprir a organizacaaidaticopedagoégicalo curso,propondo reformulagbese/ou atualiza-

¢Besquandonecessarias;
w aprovar,quandoprevistonaorganizacaeurricular,a atualizacaalasdisciplinaseletivasdo curso;

w atenderasdemaisatribuicbesprevistasnosRegulamentognstitucionais.

5.1.3. NucleoPedagdgicdntegrado(NPI)

O NPIé um érgaoestratégicode planejamentoe assessoramentdidaticoe pedagdgicoyinculadoa DE
do Campus alémdisso,é umainstanciade naturezaconsultivae propositiva,cujafuncaoé auxiliara ges-
tdo do ensinoa planejar,implementar,desenvolveravaliare revisara propostapedagogicala Instituicdo,
bem comoimplementarpoliticasde ensinoque viabilizema operacionalizacadle atividadescurriculares
dosdiversosniveise modalidadeslaeducacagrofissionalde cadaunidadede ensinodo IFFar.

ONPItem por objetivo planejar,desenvolvee avaliarasatividadesvoltadasa discussdalo processale
ensineaprendizagenem todas as suasmodalidadesformas, graus,programase niveisde ensino,com
basenasdiretrizesinstitucionais.

O NPIé constituidopor servidoresque se inter-relacionamna atuacaoe operacionalizacadasacdes
gue permeiamos processogle ensinoe aprendizagenna instituicdo. Tendocomomembrosnatosos ser-
vidoresno exerciciodos seguintescargose/ou fun¢des:Diretor (a) de Ensino;Coordenador(ajGeralde
EnsinojPedagogo(o)Responsavgbela Assisténcidstudantiino CampusTécnico(sgm AssuntosEducac
onaislotado(s)na Direcdode Ensino Alémdosmembroscitadospoderédoser convidadogparacomporNPI

outrosservidoresdo Campus

Alémdo mais,a constituicdodessentcleotem comoobjetivo promovero planejamentomplement-
¢do,desenvolvimentoavaliagioe revisdodasatividadesvoltadasao processode ensinoe aprendizagem
em todasas suasmodalidadesformas,graus,programase niveisde ensino,com basenasdiretrizesinsti-
tucionais.Asdemaisinformacdessobreo NPlencontramsenasdiretrizesinstitucionaisdoscursostécnicos
do IFFar.

5.2. CorpoTécnicoAdministrativoem Educacéo

OsTécnicoAdministrativosem Educacaamo IFFartem o papelde auxiliarna articulagdoe desenvolw
mento dasatividadesadministrativase pedagoégicaselacionadasao curso,como o objetivo de garantiro
funcionamentoe a qualidadedaoferta do ensino,pesquise extensaonaInstituicao.

O IFFarCampusSantoAugustoconta com: Biblioteca:1 Bibliotecaria,1 Auxiliarde Biblioteca,2 Asss-
tentesem AdministracdoCAE 1 Médico, 1 Odontéloga,l Nutricionista,1 AssistenteSocial,1 Psicdloga?

Assistentedde Alunos,1 Auxiliarem Administracdo.CRA:1 Auxiliarem Administracdo2 Assistentesem
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Administracdo.SAP:1 Técnicoem AssuntosEducacionais] Assistentede Alunos,1 Pedagogalaborab-
rios: 2 Técnicagle Laboratoriode Quimica,l Técnicade Laboratoériode Biologia,1l Técnicade Laboratério
de Alimentose 1 EngenheiraQuimico.LEPEPL Médico Veterinario,1 EngenheircAgronomo,4 Técnicos

em Agropecudria? Assistenteem Administragao.

5.3. Politicade capacitacdqgoara Docentese TécnicoAdministrativoem Educacéo

A qualificacéodos segmentosfuncionaisé principio basilarde toda instituicdo que prima pela oferta
educacionafualificada.O IFFar paraalém dasquestdeslegais,estacompromissadaom a promocaoda
formacgdopermanente,da capacitacde da qualificagdoalinhadasa suaMissao,Visdoe Valores Entende
se a qualificacdocomo o processode aprendizagenbaseadoem agdesde educacécformal, por meio do
qual o servidor constr6i conhecimentose habilidades,tendo em vista o planejamentoinstitucionale o
desenvolvimentaa carreira.O IFFarcom a finalidadede atenderasdemandasnstitucionaisde qualifica-
caodosservidoresestabelecerano ambito institucional,o Programade Qualificacdados Servidoresgue

contemplardasseguintesacoes:

w Programalnstitucional de Incentivo a QualificagdoProfissional (PIIQP)¢ disponibilizaauxilioem

trés modalidadegbolsade estudo,auxiliomensalidadee auxilicdeslocamento);

w Programalnstitucional de Incentivo a QualificacdoProfissionalem ProgramasEspeciaigPlIIQPPE)
¢ tem o objetivo de promovera qualificagdoem nivel de pés-graduacacstricto sensu,em areaspri-
oritariasao desenvolvimentala instituicdo,realizadaem servico,em instituicdesde ensinoconven-
adasparaMINTERe DINTER.

w Afastamento Integral para pés-graduacgaostricto sensug politicade qualificagdode servidores O
IFFardestinaa 10%(dezpor cento)de seuquadrode servidorespor categoria,vagasparao afasta-

mento Integral

6. INSTALACOESSICAS

O CampusSantoAugustoofereceaosestudantesdo CursoTécnicoem Alimentosintegradouma estru-
tura que proporcionao desenvolvimentaultural, sociale de apoioa aprendizagemnecessariaao desan-
volvimentocurricularparaa formagaogerale profissional,comvistasa contemplara infraestruturaneces-

sariaorientadano CatalogdNacionalde CursosTécnicoconformedescritonositensa seguir:

6.1. Biblioteca

O IFFarCampusSanto Augusto,opera com o sistemaespecializadale gerenciamentoda biblioteca,
Pergamumpossibilitanddfacil acessao acervoque estdorganizadgoor &reasde conhecimentofacilitan-
do, assim,a procurapor titulos especificoscom exemplarede livros e periddicos,contemplandotodasas

areasde abrangéncialo curso.
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Abibliotecaofereceservigcode empréstimo,renovacace reservade material, consultasnformatizadas
a basesde dadose ao acervovirtual e fisico, orientacédobibliograficae visitasorientadas.Asnormasde
funcionamentoda biblioteca estdodispostasem regulamentoproprio. Osalunostém acessacao Portal de
Periédices Capese ICAP ponde podem encontrar os mais conceituadosperiddicoscientificosde todas as

areasdo conhecimentopermitindo constanteatualizagcadalostemastrabalhadosno curso.

Aequipede servidoreda bibliotecado CampusSantoAugustooportunizaaosestudantesaolongodo
semestreletivo, a participacdoem oficinasde capacitacdoyisandoa inser¢caodos discentesna pesquisa
cientificae aprofundanento bibliografico,por meio da apropriacdodasNormasBrasileiragNBR)da As®-
ciacaoBrasileirade NormasTécncas(ABNTE estratégiasle buscaem basesde periddicos.Sdooferecidas
oficinasparanormalizacéale trabalhosacadémicosartigos,projetos de pesquisaentre outros, utilizando
comobasea ABNT g treinamentosno Portalde periédicosda Coordenacaale Aperfeicoamentale Pess-
al de NivelSuperior( CAPES) IndexacadCompartilhadale Artigosde PeriodicogICAP).

Alémdasoficinas,a bibliotecado CampusSantoAugustotambém estadesenvolvendam material de
orientacdoparaelaboracaode trabalhosacadémicosle todas as naturezascomo Elaboracaale Projeto

de PesquisaArtigo Cientifico(ja disponivel)Relatorios TrabalhoAcadémicoResumoTCCentre outros.

6.2. Areasde ensinoespecificas

Espacd-isicoGeral- PrédioEnsino

Descrigdo Quantidade
Salagle aulacom40 carteiras,equipadasom projetor de multimidia,quadrobrancoe 3
climatizacaacontroladospor controleremoto.

Auditériocomdisponibilidadede 120lugares projetor multimidia,computador,ar 1
condicionadosistemade some microfones.
Bibliotecacomoito cabinescoletivascom mesase cadeirasduassalasde apoio, 11 1

cabinegde estudoindividuaiscom computador,32 cabinesde estudoindividuais trés
cabinedde estudoindividuaisadaptadasymabrinquedotecaareaparaleitura e lazer,80
titulos/1.458exemplaresde periédicosmpressos;12.278exemplaresie liviosimpressos
421 exemplaregle outros materiais(CD<e titulos DVDgle diversos) acervoem formato
especialBraille/sonoro) softwaree outrasaplicacegara leitura com baixaviséo,
tecladovirtual, banheirosadaptadosgntrada/saidacomdimensionamentoequipamento
eletromecanicqelevador) espacoadaptadoparaatendimento,mobiliarioadaptado,
rampade acessacomcorrimao,sinalizagcadatil e visual rede semfio.

6.3. Laboratoérios

Laboratérios
Descrigéo lQuantidade

LEPERNformética ¢ equipado com 21 conjuntos de computadorescom capacidadede3
atendimento de 40 alunos simultaneamente 41 cadeiras,aparelhode ar condicionadc
guadrobranco,tela paraprojecdo,Datashowguadroverdepararecados.
LEPEMMultifuncional (Artes, Geografia,Histéria, Letrase Administracao); equipadocoml
guadro branco, um projetor, uma tela brancapara proje¢édo,uma mapoteca,dez mesa!
redondas,42 cadeirasestofadas,uma mesacom trés gavetas,uma bancadafixa com pia,
cincoarmariosaltos com duasportas, trés armariosbaixoscom duasportas, um exaustor
doisaparelhogle ar condicionado.
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LEPERFisicae Mateméatica¢ equipadocom um quadro branco,uma bancadacom piasel
torneiras, quatro bancadascom tomadas para grupos de 10 alunos, 40 banquetas,seis
armarios para guardar equipamentos,dois aparelhosde ar condicionado,quatro kits dg
CIDEPHUnidade Mestra para FisicaGeral] com experimentos diversos nas areas de
mecanicatermodinamica,ondulatéria, 6ptica, eletromagnetismee fisicamoderna,quatra
geradoresde Vander Graaf,quatro fontes de alimentacaochaveadasgez multimetros,um
telescopio.

LEPERuimicag equipadocom uma bancadafixa, duas bancadasfixas (com instalaca(l
elétrica, piase saidasde gas),trés armariospequenoscom trés gavetas,quatro armarios
pequenoscom duas portas, dois armariosgrandescom duas portas, 40 banquetas,ume
centrifuga Celm ¢ modelo LS4 n° de série 544, um evaporador Rotatério Lucademagq
modelo001série1578011 dezagitadoresnagnéticoEveng modeloH34 XMTD¢ 204,ume
balancaanalitica Shimadzug modelo ATY 224, duas balancassemi ¢ analiticasMarte
modelo AD1000,um banho maria Centauro¢ CBAO5, uma centrifuga Excelsall Fanen
modelo 206 BL, uma cuba de ultrassom Cristéfoli 2,5 L ¢ modelo 10/2014, um
espectrofotdbmetro Even ¢ Modelo IL ¢ 0082, uma estufa de secageme evaporaca
LucademaB1 Litros¢ modeloLUCA80/81 poténcial200watts ¢ tensdo220v,um pHmetr¢
Instrutherm ¢ modeloPH¢ 2000n° de série 25943/1611,um pHmetroLucadema; modelc
LUCAG 210n° de série24976/1511,um refrigeradorcombinadoFrostfree Continental44%
L ¢ modelo RFCT501duas bombasde vacuo Solabg SL60série 17-039, duas capelasde
Exaustdd_.ucademaumacamaraescuraLucadema; LUCA204,um BanhomariaFisatomq
modelo550série1574386.

LEPERFitossanidade(Entomologia, Fitopatologiae PlantasInvasoras)- em construcécl
finalizacaada obraem 23/12/2016.Mobiliariose equipamentospara20171
LEPEPInfraestrutura (Constru¢cdesRurais, Irrigacdo e Drenagem, Topografia) - eml
construcdo,finalizacdoda obra em 23/12/2016. Mobiliarios e equipamentospara 2017
Equipamentoga existentes:quatro esta¢cdestotais, quatro teodolitos e um nivel, balizas
tripés, réguasguatro GP3le navegacao

LEPERIecanizacad\gricolag equipadocomdoistratores,umacarretaagricolaumagradel
hidraulica, um distribuidor de adubos e sementes, uma semeadoraem linha, um
pulverizadothidraulico,um distribuidor de estercoliquido

LEPERFisicado Solo ¢ equipadocom um ar condicionado,um microcomputador,umel
impressorajato de tinta, um triturador de solos, trés dispersoresde solo, um agitadol
magnético,um agitadorde peneiras,duasmesasde tensdo,umaestufaparasecagemirés
conjuntospara determinacdode areia, duasbalancasde precisdo,um destiladorde agua
um penetrometro.

LEPERnalisede Aguasc a ser montado no local do atual laboratério de forrageiras,quel
seratransferidoparao LEPEBotanicae Fitotecnia.Equipamentoga adquiridosesperand;
montagem.

LEPERGgricultura/CulturasAnuais- Prédio com salasparaos ¢ ! 9ligedos a areaagricolil
comvestiariose duassalasde apoia

LEMEPAgricultura/Olericulturag Prédio com salaparaos¢ ! 9ligadose salaapoiode aulel
com capacidadepara 40 pessoasyestiario,duasestufaspara producéoe areaexternade
canteiros

LEPERAgricultura/Fruticulturag Prédio de apoio para guarda de produtos quimicosel
equipamentosareaexternade pomatr.

LEPERootecnia/Avicultura; duasedificagfeequipadagaraa criacdode avesde postural
avesde corte industriale avesde corte caipira,em escalade produgdodemonstrativa

LEPER ootecnia/Ovinocultura; uma edificacdoequipadapara a criagcdode ovinose arecl
externaparapastagemem escalade producaodemonstrativa

LEPERZootecnia/Suinocultura; uma edificacdoequipadapara a criacdode suinos,eml
escalade produgdodemonstrativa

LEPERZootecnia/Bovinoculturade Leite ¢ uma edificacdo equipada para a criagdo del
bovinosde leite e areaexternade pastagemgem escalade producdodemonstrativa
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6.4. Areade esportee convivéncia

Esporte e convivéncia

Descrigéo Quantidade
Ginasiale esportescomquadrapoliesportiva palco,salade musculagaosalade danga/lutas salade 1
professoresgopa/cozinhasanitarioevestiariofemininosemasculinossanitarioPNE.

Salade convivénciaontendode sofas,mesasde jogose demaiscadeiras. 1

Refeitérioamplocomarcondicionado20 mesasomcadeiragyiratoriase 14 assentogada,04 mesaparal

cadeirante®ndeéservidoosalmogoslanchesaosalunos.

6.5. Areade atendimento ao discente

Areasde atendimento

Descrigao Quantidade
Sala/Setoda Assisténcid& studantilque da suportee atendimentoaosalunos,comar 1
condicionadomesasgcadeirascomputadoresyentiladorde teto, sofas frigobar,e
demaisequipamentoexclusivossnecessidadedosalunos.

Centrode Saudesquipadocom:

- Salade acolhimentocontendol longarinade 4 lugares 1
- Salade medicagdacontendomuletascanadenses;adeirade rodas,macahospitalar, 1
armarioparamedicagfessuporteparasoro,coletescervicaistalasrigidas,adipémetro,
esfigmomanoémetroaparelhode hemoglucotesteaparelhode saturacédoe batimentos
cardiacosbalanca. 1
- Consultériomédicocommesa,cadeira,macahospitalar,estetoscopio; 1
- Salade AtendimentoOdontolégicacom armarios,cadeirase cadeiraodontoldgica; 1

- Salade atendimentoPsicol6gicaommesa,cadeira,armario.
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.Lein® 11.684,de 02 de junho de 2008 Incluia Sociologia a Filosofiacomodisciplinasobrigatérias
nos curriculos do ensino médio. Disponivel em: http://www.planalto.qov.br/ccivil 03/ Ato2007
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. Ministério da Educacéo. Catalogo Nacional de Cursos Técnicos 2012. Disponivel em:
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Decreton® 7.037,de 21 de dezembrode 2002 Aprovao ProgramaNacionalde DireitosHumanos
¢PNDH-3 e da outras providéncias. Disponivelem: http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ Ato2007
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.Resolucadm® 2 de 30 de janeiro de 2012 DefineasDiretrizesCurricularedNacionaigarao Ensino
Médio. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com _content&view=article&id=17417&Itemid=866
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http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com content&view=article&id=17417&ltemid=366
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Resolucaon® 40, de 05 de setembro de 2019 Aprovaa alteracdoda Resolucdado CONSUR®
028/2019,que revogaa ResolucAdCONSUR® 102/2013e define asDiretrizesAdministrativase Curricub-
res paraa Organizacaalidaticopedagdgicala EducacadProfissionalTécnicade Nivel Médio no Instituto
Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia  Farroupilha.  Disponivel  em:
https://sig.iffarroupilha.edu.br/sigrh/public/colegiados/filtro_busca.jsf
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8.1. Resolucbes

MINISTERIO DA EDUCAGAD
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA DE BENTO GONGALVES
DIREGAO-GERAL

Resolugao n® 044, de 08 de outubro de 2008.

A Presidente do Conselho Diretor do Centro Federal de Educacgao
Tecnolbgica de Bento Gongalves/RS, no uso das atribuigdes legais que lhe
sao conferidas pela Portaria n® 700/07/MEC. RESOLVE

APROVAR o Plano do Curso Técnico em Alimentos da Uned de
Santo Augusto

Bento Gong¢alves-RS, 08 de outubro de 2008.

Nt Diretora-Geral CEFET/BG-RS
Port. 700/07/MEC
Presidente do Conselho Diretor
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA e
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA 88
REITORIA |
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS ﬁﬁﬂmnmmg
Fone/FAX: (55) 3226 1603
E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

_——
RESOLUCAO - CONSELHO SUPERIOR N° 04/2011

Aprova a Reformulacio do Projeto Pedagégico do
Curso Técnico em Alimentos, Integrado ao Ensino
Médio, Modalidade Presencial, do Instituto Federal de

Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha - Campus
Santo Augusto.

O Conselho Superior do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha/RS, em reuniao Extraordinaria, realizada no dia 07 de
fevereiro de 2011, as 9 horas, no Auditério da Reitoria, no uso de suas
atribuigées e considerando os termos da Ata n°® 01 /2011,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e a forma do anexo a esta Resolucgao,
a Reformulagédo do Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos, Integrado
ao Ensino Meédio, Modalidade Presencial, do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha - Campus Santo Augusto, de acordo com as
competéncias delegadas ao Conselho pela Lei n° 1 1.892, de 29/12/2008 - D.O.U.

de 30/12/2008, regulamentadas pela Portaria n°® 118/2009, de 20/08/2009 -
D.O.U de 24/08/2009.

Art. 2° - Esta Resolugao entra em vigor na da¢ a publicacgéo.
Santa Maria, 07 de fevereiro de 2011.

Carlos Al a
PRESIDENTA UPERIOR

CONSELHEIROS: -

%ﬁgncr L;xc ano da Costa Barzotto - Ak,
August Felipe Strieder - ~C. A‘ﬁ)(a% ¢ '
Mdﬁjﬁolk%zd/gfg@s Volz Eva E
Gilceu Antoni i polat -nC. José /,,? r da Silva Gomes
José Au_ ?l g‘éﬁ;@ﬁvcira Elvio Roa - c

De])cimar Gongalves Borin - A/C.

Ly 9 Aggn
varfdro'Luiz Missio

Vﬂtem@%ﬁssan

Claudio Adalberto Koller - A/C .
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br
RESOLUCAO - AD REFERENDUM N° 16/2011

TUTO FEDERAL

L

Autoriza a Pr6-Reitoria de Ensino a realizar adequacdes
dos Projetos Pedagbgicos de Curso, de acordo com as
Diretrizes Institucionais do Instituto Federal de Educacio,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha/RS

O Reitor Pro Tempore do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha/RS, no uso de suas atribuicdes legais,

RESOLVE:

Art. 1° - AUTORIZAR a Pré-Reitoria de Ensino, por meio de sua Assessoria
Pedagogica e Diretorias de Ensino dos Campi do Instituto Federal farroupilha, a adequar

os Projetos Pedagogicos de Curso, de acordo com as Diretrizes Institucionais do IF
FARROUPILHA.

Art. 2° As adequagdes que serdo realizadas, nos Projetos Pedagogicos de
Curso, nédo implicardo em mudangas no perfil profissional e na matriz curricular, ja
aprovados pelo Conselho Superior e referem-se aos seguintes itens:

Capa - adequagéo as diretrizes institucionais;

Sumario - adequagéo as diretrizes institucionais;

Justificativa - adequacéo as diretrizes institucionais;

Detalhamento - adequacéo as diretrizes institucionais;

Requisitos de Acesso - adequagdo as diretrizes institucionais;

Pratica Profissional Integrada — sem alteracdo do numero de horas;

Estagio Curricular - sem alteragdo do niimero de horas;

Trabaltho de Concluséo de Curso - sem alteracdo do niimero de horas;

Praticas Interdisciplinares — sem alteracdo do niimero de horas;

Atividades Complementares — sem alteracdo do nimero de horas;

Ementario - melhoria da apresentacéo e correcées na linguagem;

Critérios e Procedimentos de Avaliacdo da Aprendizagem - adequacdo as
diretrizes institucionais;

Critérios de Aproveitamento e procedimentos de Avaliacao de Competéncias
Profissionais anteriormente Desenvolvidas - adequacéo as diretrizes institucionais;

Instalagées, Equipamentos, Recursos Tecnolégicos e Biblioteca -
atualizacao de dados;

Pessoal Docente e Técnico — atualizacdo de dados;

Expedicdo de Diploma e Certificados - adequacjo as diretrizes
institucionais.

Art. 3° Esta Resolugéao entra em vigor na data de sua publicacéo.
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MINISTERIO DA EDUCAGCAQ
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603
E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

~# INSTITUTO FEDERAL

Homologada pelo Conselho Superior na Reunido Ordinaria do dia 02 de maio de
2011, Ata n® 03/2011

CONSELHEIROS

{

Alexan s Motta de Souza

Ale f}@unha—ﬂo
_/Kl/larix Bgdrigucs z

Luiz Fernando Ro

Adriano Arriel Saquetw

Claudio Adalberto Koller MV ¢
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MINISTERIO DA EDUCACAO
JM SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA .
V W INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
\ 4 REITORIA
’ Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova — Camobi - Santa Maria - RS INSTITUTO FEDERAL
Y 4 Fone/FAX: (55) 3226 1603

3 i E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br
_—

RESOLUCAO N° 046/2013

APROVAR a convalidacio dos cursos
criados pelo Centro Federal de Educacao
Tecnolégica de Sio Vicente do Sul, pelo
Centro Federal de Educacido Tecnolégica
de Bento Gongcalves e pela Escola
Agrotécnica Federal do Alegrete, que
continuaram a ser ofertados pelo
Instituto Federal Farroupilha, em face
da Lei 11892/2008.

A Reitora do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha, RS, no uso de suas atribuicoes legais, com a aprovacao do Conselho
Superior, nos termos da Ata n° 06/2013 da 1® Reunido Especial do Conselho,

realizada em 20 de junho de 2013, considerando o disposto no Artigo 9°, Inciso IV
do seu Estatuto, RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR a convalidacao dos cursos criados pelo Centro Federal de
Educagao Tecnologica de Sdo Vicente do Sul, pelo Centro Federal de Educacéao
Tecnologica de Bento Gongalves e pela Escola Agrotécnica Federal do Alegrete,
que continuaram a ser ofertados pelo Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11892/2008, conforme discriminados a seguir:

- Curso Técnico em Informatica, Concomitincia Externa e Subsequente -
Campus Alegrete

Aprovar a convalidagao do Curso Técnico em Informatica, Concomitancia
Externa e Subsequente, autorizado pela Resolugao n°004/2006, de 04 de
fevereiro de 2006, do Conselho Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete,
que continuou a ser ofertado no Campus Alegrete do Instituto Federal de

Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008. k @

|2 A s

L
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA . -
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA :
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS ' INSTITUTO FEDERAL
Fone/FAX: (55) 3226 1603
E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

- Curso Técnico em Manutencdo e Suporte em Informatica, na modalidade
PROEJA - Campus Alegrete

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Manutencio e Suporte em
Informatica, na modalidade PROEJA, autorizado pela Resolucao n° 46/2008 do
Conselho Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser

ofertado no Campus Alegrete do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Informatica, Integrado - Campus Alegrete

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Informatica, Integrado,
autorizado pela Resolug¢do n°032/2008, de 06 de novembro de 2008, do Conselho
Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado

no Campus Alegrete do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado — Campus Alegrete

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
autorizado pela Resolugao n° 005/2006, de 04 de fevereiro de 2006, do Conselho
Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado

no Campus Alegrete do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agroindistria, modalidade PROEJA - Campus Alegrete
Aprovar a convalidagdo do Curso Técnico em Agroindustria, modalidade

PROEJA, autorizado pela Resolucdo n° 25/2008 do Conselho Diretor da Escola

Agrotécnica Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado no Instituto Federal

\ a™ :
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MINISTERIO DA EDUCACAO
ﬁﬁ\”%\ SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA . .
g INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA o
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria — RS  INSTITUTO FEDERAL

Fone/FAX: (55) 3226 1603
E-Mail: gabreitoriawiffarroupilha.edu.br

de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha em face da Lei 11.892/2008, no
Campus Alegrete.

- Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, Integrado - Campus
Alegrete

Aprovar a convalidacio do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
autorizado pela Portaria n® 166 de 19 de janeiro de 2005, da Escola Agrotécnica
Federal de Alegrete, que continuou a ser ofertado no Campus Alegrete do

Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892 /2008.
- Curso Técnico em Agropecudria, Subsequente — Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalida¢do do Curso Técnico em Agropecuaria, Subsequente,
aprovado pela Resolucao n® 027/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacao Tecnologica de S&do Vicente do Sul e
alterada pela Resolucao n° 45, de 20 de Jjunho de 2013, do Conselho Superior do
IF Farroupilha, que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado — Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
aprovado Resolucdo n° 027/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacéo Tecnoloégica de Sao Vicente do Sul e
alterada pela Resolucdo n° 45, de 20 de junho de 2013, do Conselho Superior do

IF Farroupilha, que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do

+
W% @ /

A J jﬁ 1
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Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008.

/
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- Curso Técnico em Alimentos, Subsequente — Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Alimentos, Subsequente,
aprovado pela Resolucao n°® 037/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacao Tecnologica de Sao Vicente do Sul que
continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do Instituto Federal de

Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008.

- Curso Técnico em Informaitica, modalidade PROEJA - Campus Jilio de
Castilhos

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Informatica, modalidade
PROEJA, aprovado pela Res. n° 015/2006, de 21 de dezembro de 2006,
constante na Ata n° 28 de 2006, do Conselho Diretor do Centro Federal de
Educacao Tecnolégica de Sao Vicente do Sul que continuou a ser ofertado no

Campus Julio de Castilhos do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

- Curso Técnico em Secretariado, Subsequente — Campus Jilio de Castilhos

Aprovar a convalidagdo do Curso Técnico em Secretariado, Subsequente,
aprovado pela Resolugdo N° 006/2006, de 29 de setembro de 2006, constante na
Ata n° 25/2006, do Conselho Diretor do Centro Federal de Educacao Tecnologica
de Sao Vicente do Sul que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos

do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892 /2008.
- Curso de Licenciatura em Matematica — Campus Jilio de Castilhos
Aprovar a convalidacdo do Curso de Licenciatura em Matematica, aprovado

pela Resolucao 022/2008, de 14 de novembro de 2008, do Conselho Diretor do

Centro Federal de Educacéo e Tecnologia de Sao Vicente do Sul, que continuou a

AN
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ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do Instituto Federal Farroupilha, em
face da Lei 11.892/2008.

- Curso Técnico em Administragio, Integrado - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Administracéao, Integrado, aprovado
pela Resolucéo n° 001, de 20 de fevereiro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacao e Tecnologia de Bento Gongcalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Técnico em Agropecudria Integrado — Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidacao do Curso Técnico em Agropecuaria Integrado, aprovado
pela Resolucgdo n® 043 de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacdo e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 20009.
- Curso Técnico em Alimentos, Integrado — Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Alimentos, Integrado, aprovado
pela Resolucao n°® 044, de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacédo e Tecnologia de Bento Gongcalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 20009.
- Curso Técnico em Informatica, Integrado - Cimpus Santo Augusto

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Informatica, Integrado,

aprovado pela Resolugao n°® 042, de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor

}
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do Centro Federal de Educacao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou

a ser ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em

face da Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Superior de Tecnologia em Agronegécio - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidagdo do Curso Superior de Tecnologia em Agronegocio,
aprovado pelo Ad Referendum n° 026, de 24 de julho de 2008, e Resolucédo n°
029, de Ol de agosto de 2008, do Conselho Diretor do Centro Federal de
Educacao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser ofertado no
Campus Santo Augusto do Instituto Federal de Farroupilha, em face da Lei

11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 20009.
- Curso de Licenciatura em Computacio - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalida¢do do Curso de Licenciatura em Computagéo, aprovado
pela Resolugdo n® 017, de 26 de junho de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.

- Curso Técnico de Operacdées Comerciais, modalidade PROEJA — Campus
Santo Augusto

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Operagoes Comerciais,
modalidade PROEJA, aprovado pela Resolucdo n® 001, de 20 fevereiro de 2008,
do Conselho Diretor do Centro Federal de Educacio e Tecnologia de Bento
Gongalves, que continuou a ser ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto

Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de
janeiro de 20009. 3\
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- Curso Superior de Tecnologia de Alimentos — Campus Santo Augusto

Aprovar a convalida¢do do Curso de Licenciatura em Computacao, aprovado
pela Resolucdo n°® 045, de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educacéo e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2009.
- Curso Técnico em Agricultura, Subsequente — Campus Sao Vicente do Sul

Aprovar a convalidagdo do Curso Técnico em Agricultura, Subsequente,
aprovado pela Portaria SEMTEC n° 30, de 21 de marco de 2000, Reconhecido
pela Portaria n® 219, de 11 de novembro de 2003, para o Centro Federal de
Educacao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser ofertado no

Campus Sao Vicente do Sul do Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei
11.892/2008.

Art. 2° - Revogam-se todas as disposi¢des em contrario.

Art. 3° - Esta Resolugédo entra em vigor na data de sua publicacao.

Carla Comerlato Jardim

PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR

CONSELHEIROS:

=l 1
ot

Joao Carlos de Carvalho e Silva Ribeiro Be
% ‘ : (k’ q)
) -

venir Dornelles de Lima
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- INSTITUTO FEDERAL

e

L rAY

Jaubert de Castro Menchik

Maidi Jahn Karnikowski

/ ] W/Aﬁf

Taman Massotti de Lima

B k. Pe Qesinodh

Débora Leticia de Andrade Rodrigo de Siqueira Martins

€scencio Olegario Ramagem Medeiros acco
7\0) “QOQ/Y/\/D\ .
Darci Roberto Schneid |\ / £ Lleéwab argo da Costa
v
Ana Rita Kraemer da Fontoura Ana Paula da Silveira Ribeiro}\J / C
’ //« /7
bld oy s
Marcelo Eder Lamb Francisco Emilio Manteze )\) / £,
Delcimar Gongalves Borim N { & Gisela Pereira Alves )J / C
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RESOLUGAO CONSUP N° 081I2014, DE 28 DE NOVEMBRO DE 2014.

Aprova o ajuste curricular do Projeto Pedagégico de
Curso Técnico em Quimica Integrado, do Campus
Panambi, do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educag&o, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuicdes legais e regimentais, tendo em vista as disposicées
contidas no Artigo 9° do Estatuto do IF Farroupilha, com a aprovagéo do Conselho Superior, nos termos da
Ata n°® 006/2014, da 4 Reunido Ordinaria do Conselho, realizada em 28 de novembro de 2014,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e a forma das informagdes constantes nesta Resolugao, o ajuste curricular
do Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Quimica Integrado, do Campus Panambi, do Instituto Federal
de Educaczo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, o qual passa a ter as seguintes caracteristicas, conforme o
Projeto Pedagégico do Curso aprovado:

Denominagao do Curso: Técnico em Quimica

Forma: Integrado

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnolégico: Produgao Industrial

Ato de Criagao do Curso: Curso Criado e Projeto Pedagégico do Curso Aprovado pela Resolugdo Consup
N° 38, de 08 de outubro de 2010. Retificada pela Resolugéo N.° 045, de 20 de junho de 2013.
Quantidade de Vagas: 35 vagas

Turno de oferta: Integral

Regime Letivo: Anual

Regime de Matricula: por série

Carga horaria total do curso: 3380 horas relégio

Carga horaria de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério: 60 horas relégio

Carga horéria de Orientagéo de Estagio: 20 horas relégio

Carga horéria de ACC: 100 horas relégio

Tempo de duragao do Curso: 03 anos

Periodicidade de oferta: Anual

Local de Funcionamento: Campus Panambi - Rua Erechim, n° 860, Bairro Planalto, CEP 98280-000,
Panambi - RS.
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Industria de alimentos

Gestdo Ambiental e tratamento de residuos 2 80
Sub total de disciplinas no ano 32 1280
Carga Horaria total de disciplinas(hora aula) 3840
Carga Horéria total de disciplinas(hora relégio) 3200
Estagio Curricular Supervisionado obrigatério (hora relégio) 100|
Orientac&o de estagio (hora relégio) 20|
Atividades Complementares do Curso (hora relégio) 30|
Carga Horaria total do curso (hora rel6gio) 3350 |

*hora aula: 50 minutos.

Art. 2° - O Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos Integrado, do Campus Santo Augusto, do
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, aprovado por esta Resolugéo, sera
oficialmente publicado pela Pré-Reitoria de Ensino no site institucional.

Art. 3° - Esta Resolug&o entra em vigor na data de sua publicagéo.
Santa Maria, 28 de novembro de 2014.

7l
A@Q?dim

PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR

CONSELHEIROS:

Ana Paula da Silveira Ribeiro Gabriel Adolfo Garcia

Ana thé Kraemer da Fontoura ubert de Castro Menchik
7] (T—

[Snory ? o T Wil

'Bruno Godoi ZgumC i Tainan Massotti de Lima

Cesar Augusto Bittencourt de Medeiros

Darci Roberto Schneid

o »
Delciman Borim Liana dos Santos Gomes
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Matriz Curricular

Lingua Portuguesa e Literatura Brasﬂe:ra 3 120 ¢
Lingua Espanhola - 2 80
Arte - - 2 ‘80
Educacio Fisica o2 80
Matematica 3 120
o Flsica 3 4120
5: Quimica: 4 160
o Biologia 3 120
Histéria 2 80
Scociologia 1 140
Filosofia 1 40
Introducdo a Tecnologia de ahmentos 2 80
Quimica geral e analitica 2 80
Informatica - ' 2 180°
i di 13200 111280
Lingua Portuguesa e theratura Brasﬂeara 3 120
Lingua Espanhola 1 40
Educacao Fisica 1 40
Matematica 3 1120
Fisica 12 ‘80
Quimica 3 120
o | Biologia 12 = 80 -
< | Sociologia 1 {40
& [ Filosofia T 17 T40 ™
Quimica e Bioguimica de alimentos 47 180"
Microbiclogia e conservacdo de alimentos 3 120 -
Tecnologia de frutas e hortalicas "~ 3 1120
Tecnologia de cereais, massas e pamficno 2 80
Andlise sensorial T2 :80
Tecnologia de bebidas - 4o 40
Sub total de disciplinas no ano i SER325 1280
Lingua Portuguesa e Literatura Brasnlelra 3 120
Educacdo Fisica 1 40
Matematica 13 120"
Fisica 2 80 =
Quimica 20 80
Biologia - 2 80
g Geografia 2 180 ¢
< | Scciologia 1 140
™ Filosofia 11 40 -
Tecnologia de carnes e derivados 13 120
Tecnologia de glicidios e lipidios - 2 180
Tecnologia de leite e derivados 3 120
Administraggo, - - -empreendedorismo e 12 807
marketing ~ ' S T o
Controle de qualidade e higienizacdona | 3~ 120
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Karnikowski

Marﬁé%%/

Bsqx. - ho oot -
Li:g:%/atmargo da COW
Rodrigo de Siqueira Martins

Rodrigo Elesbdo de Almeida
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Campus Santo Augusto

TECNICO EM ALIMENTOS

RESOLUCAD CONSUP N° 048/2020, DE 25 DE AGOSTO 2020

fprova o ajuste ocumoular do  Projoto
do Curso Téonkco om Alimantos

Intogrado ac Ensinc Médla do Samta
do Insthufic Fodoral do Educagla,

Augusio
Clincla o Tecnologla Farowpliha.

A PRESIDENTE D CONSELHO SUPERIOR do Insfiuic Fodernl de Educacda, Clncla o
Tecnologia Farmoupilha, no uso de suas atribuigies legals o regimontais, fando om visia as disposipdes
confdas mo Atigo & do Estatuio do InsShdo Fedoml Farmouplbha o o5 auios do Procosso
E241 00045V A 20-06, com a eprovegdo da Cimam Especializnda de Ensino, por maio do Pamscer
012202 CEE o do Comsalho Suparor, nos tarmos da Ada n® 0072030, da 2* ReuniSo Ordindria do
Conselho Superior, realiznda em 28 de agosta,

RESOLVE:

#rt. 1* APROWAR o ajusio curtcular do Projoio Pedagégioo do Curse Téonloo om Adimenios
Intagrado ao Ersino Médico do Campus Sanio Sugusic do Instiuts Fedaral de Educaco, Clncia o
Tecnologia Farmoupllha, nos termos constanbes do Processo 20241 0004832002 0.08.

Art. 2* O Projole Pedagégion do Curso Téonioo am Alimentos Integrado oo Ensine Médio do
Campus Santo Augusio serd oficlaiments publicado pela Pri-Redtorda de Ensing no site instbuconal.

#rt. ¥ Esin Rosolugio sntra em «por na data de sua pulilcagiio.

ﬁéﬂ
GARL A LATO JaRDIM
PREZIDENTE

Santa Maria, 26 de agosio do 200,

Sy Sartiage do Chlle, 155, Foas Sre o Dores - CEP §P0510ES — Sanie BladsTi0
Foree [250 104 E S s-rak pebreie-nSierrasibe s br
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