. Ministério da Educacao
INSTITUTO FEDERAL DE Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica
EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Fluminense

Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao

DELIBERACAO N.° 10B/2016 Campos dos Goytacazes, 02 de agosto de 2016

O Presidente do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo do Instituto Federal de Educacio,

Ciéncia e Tecnologia Fluminense, no uso de suas atribuicdes,

CONSIDERANDO:

-A aprovagdo do Projeto Pedagogico (PPC) do Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em
Alimentos do campus Bom Jesus do Itabapoana, modalidade presencial, pela Camara de Ensino em

reunido no dia 08 de outubro de 2015.

-O Parecer N.° 12 de 21 de julho de 2016 da Pré-Reitoria de Ensino favoravel ao Projeto
Pedagdgico do Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Alimentos do campus Bom Jesus do

Itabapoana.

-A aprovagdo do PPC do Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Alimentos do campus Bom
Jesus do Itabapoana, pelo Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo em reunido realizada no dia 02

de agosto de 2016.

RESOLVE:

Art. 1.° APROVAR o Projeto Pedagoégico do Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em

Alimentos, do campus Bom Jesus do Itabapoana, constante no Anexo I desta Deliberagao.

VICENTE DE PAULO SANTOS DE OLIVEIRA
PRESIDENTE DO CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO



. Ministério da Educacdo
INSTITUTO FEDERAL DE Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnologica

EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Fluminense
Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao

ANEXO 1

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO TECNICO INTEGRADO AO ENSINO MEDIO EM
ALIMENTOS



PROJETO PEDAGOGICO DO
CURSO TECNICO EM
ALIMENTOS INTEGRADO AO
ENSINO MEDIO

BOM JESUS DO ITABAPOANA, RJ
2016



IDENTIFICACAO INSTITUCIONAL

IFFluminense — campus Bom Jesus do ltabapoana
CNPJ: 107 795 11/0006-11

Endereco: Av. Dario Vieira Borges, Parque do Trevo, Bom Jesus do Itabapoana,
RJ CEP: 28360-000

Telefone/fax: (22) 3833-9850 (Ramal 4210

E-mail: gabinete.bomjesus@iff.edu.br



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
FLUMINENSE
Campus BOM JESUS DO ITABAPOANA

REITOR
JEFFERSON MANHAES DE AZEVEDO
PRO-REITORA DE ENSINO
CHRISTIANE MENEZES RODRIGUES

DIRETOR DO IFFLUMINENSE CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
CARLOS ANTONIO ARAUJO DE FREITAS

DIRETORA DE ENSINO
EMILLY RITA MARIA DE OLIVEIRA
COORDENADORA DO CURSO DE TENICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO
ENSINO MEDIO
KATIA YURI FAUSTA KAWASE
COMISSAO DE ELABORAGCAO DO PLANO DE CURSO
KATIA YURI FAUSTA KAWASE
EMILLY RITA MARIA DE OLIVEIRA
JORGE UBIRAJARA DIAS BOECHAT
JULIANA GONCALVES VIDIGAL
LIGIA PORTUGAL GOMES REBELLO
MARISA CARVALHO BOTELHO RIBEIRO
RENATA GOMES DE BRITO MARIANO
SHEILA ANDRADE ABRAHAO LOURES

ASSESSORAMENTO PEDAGOGICO
VALERIA DOS SANTOS JULIO
SAIONARA ROSA DA CRUZ



SUMARIO

APRESENTACAO
1 INTRODUCAO
2. IDENTIFICACAO DO CURSO
3. JUSTIFICATIVA
4. OBJETIVOS

4.1 GERAL

4.2 ESPECIFICOS
5. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO
6. ORGANIZACAO CURRICULAR
7. MATRIZ CURRICULAR DO CURSO
8. COMPONENTES CURRICULARES
9. ENFOQUE PEDAGOGICO DO CURRICULO

10. ESTRATEGIAS DE FOMENTO AO DESENVOLVIMENTO
SUSTENTAVEL, AO COOPERATIVISMO E A INOVACAO
TECNOLOGICA

11. ATIVIDADES ACADEMICAS

11.1. ESTAGIO PROFISSIONAL

11.2. PROJETO INTEGRADOR

11.3. ATIVIDADES COMPLEMENTARES
12. SISTEMAS DE AVALIACAO

12.1 A AVALIACAO DO ESTUDANTE

12. 2 DA QUALIDADE DO CURSO

12.3 AVALIACAO DA PERMANENCIA DOS ESTUDANTES

07

09

11

13

15

15

15

18

22

24

27

108

109

110

110

110

110

113

113

114

114



13. CORPO DOCENTE E TECNICO 115

13.1 QUADRO DOCENTE 115
13.2 QUADRO TECNICO 117
14. ESTRUTURACAO DO NDE 119
15. GESTAO ACADEMICA DO CURSO (COORDENACAO) 122
16. INFRAESTRUTURA 123
16.1 Espaco Fisico 123
16.2 Instalacdes e equipamentos 123
16.3 Biblioteca 123
16.4 Laboratorios Especificos 124
16.5 Infraestrutura de Informatica 132
17. SERVICOS DE ATENDIMENTO AO ESTUDANTE 133
17.1 Servigos Diversos Gerais 133
17.2 Infraestrutura de Acessibilidade 133
18. CERTIFICADOS E DIPLOMAS 134

19. REFERENCIAS 135



LISTA DE ANEXOS

ANEXO I - FOMAS DE ACESSO AO CURSO
ANEXO II - REGULAMENTACAO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO DO
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

ANEXO III - REGULAMENTACAO PARA ELABORACAO DE RELATORIO
FINAL DE ESTAGIO

ANEXO IV — TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO — TCE

ANEXO V - PLANO DE ATIVIDADES DE ESTAGIO (PAE)

ANEXO VI - FICHA DE AVALIACAO DO LOCAL DE ESTAGIO

136
140

146

147

156
158



APRESENTACAO

Os Institutos Federais (IF) t€ém como objetivos, desde sua criagdo, oferecer
educagdo profissional técnica de nivel médio; ministrar cursos de formacgdo inicial e
continuada de trabalhadores; ministrar, em nivel de educagdo superior, cursos de
tecnologia, licenciaturas e engenharias, e cursos de pds-graduacdo lato e stricto-sensu
aliando, através da triade ensino-pesquisa-extensio, suas atividades, a articulacdo com o
mundo do trabalho e os segmentos sociais na perspectiva do desenvolvimento
socioecondmico local e regional.

O Instituto Federal Fluminense (IFFluminense), considerando a consolidagdo e o
fortalecimento da producdo local, pretende ofertar cursos que estimulem a pesquisa
aplicada, a producao cultural, o empreendedorismo e o cooperativismo, apoiando processos
educativos que levem a geracdo de trabalho e renda, especialmente a partir de processos de

autogestdo.

O atual Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Fluminense campus
Bom Jesus, tem uma histéria que remonta a década de 1970, em um momento de expansao
do ensino técnico no pais especialmente em dreas interiorizadas. Iniciando suas atividades
em marco de 1970, o entdo chamado Colégio Técnico Agricola Ildefonso Bastos Borges
(CTAIBB). Em abril de 1970, o CTAIBB iniciou seu ano letivo com dois cursos, técnico
em Agropecudria e técnico em Economia Doméstica Rural, sendo o dltimo mantido até
1975. O CTAIBB rapidamente se tornou uma instituicdo de ensino importante na regiao de
atuacdo, ofertando cursos técnicos a alunos de diferentes realidades sociais e se tornando
referéncia de ensino de qualidade na cidade. Em 1974, ocorreu a transicdo de gestdo do
CTAIBB para a Universidade Federal Fluminense, que passou a se integrar a rede federal
de colégios vinculados as universidades e em dezembro de 2008, com a nova proposta de
interiorizacdo do ensino, ocorreu a transicdo para o Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia
e Tecnologia Fluminense, trazendo ainda mais cursos e expandindo as acdes de extensao,
pesquisa e ensino da Rede Federal. Foram abertos os cursos técnicos em Informaética, em
2010, de técnico em Meio Ambiente, em 2013, além de serem mantidas e ampliadas as

vagas para as turmas dos cursos técnicos de Agroindustria e de Agropecudria. Em 2010, foi



também criado o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, primeiro curso superior na
area de Ciéncia e Tecnologia no municipio.

Consideram-se, ainda, as vantagens referentes a disponibilidade de infraestrutura
fisica e humana para o desenvolvimento de curriculos diferenciados, a garantia de clientela
escolar, considerando a crescente demanda de alunos para os cursos técnicos e a
necessidade crescente, no mercado de trabalho, de profissionais qualificados nas &reas
respectivas, justifica-se a implantacio do Curso Técnico em Alimentos, com é&nfase
curricular na industrializa¢do da carne, industrializacdo do leite, produtos de origem vegetal
e bebidas.

Desta forma, o presente documento constitui-se do Projeto Pedagdgico do Curso
Técnico Integrado ao Ensino Médio em Alimentos, presencial, referente ao eixo
tecnologico Producdo Alimenticia do Catalogo Nacional de Cursos Técnico. Este projeto
pedagdgico de curso se propde a contextualizar e a definir as diretrizes pedagdgicas para o
respectivo curso técnico de nivel médio do Instituto Federal Fluminense - [FFluminense.

Considerando a importancia da articulacdo e do didlogo entre a gestdo académica,
pedagdgica e administrativa de cada curso com a gestdo institucional, em um primeiro
momento, neste projeto, serdo apresentados brevemente os objetivos, as caracteristicas e as
finalidades da prépria instituicdo, caracterizando a gé€nese, a missdo e a identidade
institucional, ressaltando que devido a importancia do Plano Pedagégico do Curso (PPC), o
mesmo deverd estar em permanente construcdo, sendo elaborado, reelaborado,

implementado e avaliado.



1.INTRODUCAO

Os Institutos Federais de Educacao, Ciéncia e Tecnologia, foram criados através da
Lei 11.892/2008, constituindo um novo modelo de institui¢do, pluricurricular e
multicampi, especializada na oferta de educacdo profissional e tecnoldgica, nas diferentes
modalidades de ensino. Estao presentes em todos os estados e visam responder de forma
eficiente as demandas crescentes por formacao profissional e por difusdo de conhecimentos
cientificos e tecnolégicos.

O Instituto Federal Fluminense (IFFluminense), neste contexto da nova
institucionalidade, e visando o desenvolvimento da regido norte-fluminense, pretende
ofertar novas vagas e cursos, estimulando a pesquisa aplicada, a produ¢do cultural, o
empreendedorismo e o cooperativismo, apoiando processos educativos que levem a geracao
de trabalho e renda.

A ampliagdo de novas vagas, assim como a oferta de novos cursos, pode
proporcionar o aumento das possibilidades de desenvolvimento para a populacdo da regido.
Com isso, o antigo Colégio Técnico Agricola Ildefonso Bastos Borges integrou-se a essa
nova Instituicdo passando a denominar-se IF Fluminense campus Bom Jesus do
Itabapoana. Com um perfil eminentemente agropecudrio, o campus Bom Jesus do
Itabapoana sempre foi referéncia regional na qualificacdo da produc¢do rural, atuando nos
mais diversos ramos da produgdo animal e vegetal. O campus compreende que a regido
necessita de oferta de mao de obra diferenciada e diversificada que possa atender as novas
demandas locais e nacionais, optando, assim, por avangar cada vez mais na oferta de
cursos técnicos e de graduacdo que possam fazer frente a essa nova realidade, visando
sempre a melhoria de vida da populacao e a diminui¢do do &xodo rural.

Assim, o presente documento apresenta o Projeto Pedagégico do Curso (PPC),
considerando uma reflex@o sobre as transformag¢des no mundo do trabalho e no trabalhador
em todo o mundo (CASTIONI e CARVALHO, 2012). Este documento € necessario por
nortear todas as fungdes e atividades no exercicio da docéncia, tendo como principios as
bases legais norteadoras apresentadas pela Lei de Diretrizes e Bases da Educac@o Nacional

(LDB) — Lei n° 9.394/96 —, o conjunto de leis, decretos, pareceres, referéncias e



diretrizes curriculares para a Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio que
normatizam a Educacdo Profissional no sistema de ensino brasileiro, o Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) do IFFluminense, e a Regulamentacdo Didético-
Pedagdgica — documentos que traduzem as decisdes e objetivos institucionais.

Estabelecendo um didlogo entre o PPC, o PPI e o PDI (missdo, visdo, valores).

10



b)
c)

d)

2)
h)

)
k)

2. IDENTIFICACAO DO CURSO

Denominacao do Curso: Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Alimentos
Nivel: Médio
Bases legais:

e Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional (LDB) -Lei N° 9.394, de 20 de
dezembro. Brasilia, 1996.

e Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais da Educagdo Bésica. Brasilia: MEC, SEB,
DICEI, 2013.

e Resolucao N°. 04/99 do Conselho Nacional de Educacio.

e Parecer CNE/CEB N°. 16/99.

e Resolucio CONFEA N°. 473, DE 26 de novembro de 2002, DOU de 12/12/2002.

e Resolucao COFEN N°. 284/2003 de 20 de Outubro de 2003.

e Portaria SEMTEC N°. 219 de 11/11/2003, publicada DOU de 17/11/2003.

e Decreto N°. 5.154, de 23 de julho de 2004.

e Parecer CNE/CEB N°. 39/2004 de 08 de dezembro de 2004.

Autorizacgao:

Resolugdo n° , de de de 201___, do Conselho Superior, do Instituto

Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Fluminense.

Unidade Ofertante: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Fluminense
campus Bom Jesus do Itabapoana. Endereco: Av. Dario Vieira Borges, 235, Bairro Parque
do Trevo, Bom Jesus do Itabapoana/RJ. CEP 28.360-000

Area de conhecimento/Eixo Tecnolégico: Producido Alimenticia.

Modalidade de Ensino: Presencial

Publico alvo: Estudantes que tenham concluido o Ensino Fundamental I1I.

Nuamero de vagas oferecidas: 70

Peridiocidade da oferta: Anual

Forma de oferta: Integrado ao Ensino Médio

Requisitos de acesso: Por meio de processo seletivo.
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1) Regime de matricula: Seriado
m) Turno de funcionamento: Diurno-Integral
n) Carga horaria total do curso:
Componentes curriculares — 3.467 horas
Estdgio Curricular — 100 horas
Atividades complementares - 40 horas
Total — 3.607 horas
o) Carga horaria especifica da parte profissionalizante: 1280h/a ou 1.067 h
p) Tempo de duracao do curso: 03 anos letivos
q) Tempo de integralizacdo do curso: Minimo: 03 anos e o Maximo: 6 anos
r) Titulo académico conferido: Técnico em Alimentos
s) Coordenacao do curso: D. Sc. Katia Yuri Fausta Kawase
Titulacdo: Graduacdo: Engenharia de Alimentos - UFRRJ. Mestrado: Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos - UFRRJ. Doutorado: Processos Quimicos e Bioquimicos — UFRJ,

Email institucional: katia.kawase @iff.edu.br
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3. JUSTIFICATIVA

Conforme previsto na Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo (LDB), em seus Art. 39 a
42, a Educacdo Profissional, integrada as diferentes formas de educacgdo, ao trabalho, a
ciéncia e a tecnologia, conduz ao permanente desenvolvimento de aptiddes para a vida
produtiva. O campus estd inserido numa 4rea do Noroeste Fluminense que tem interse¢ao
com o sul do Estado do Espirito Santo e com o estado de Minas Gerais, regido
eminentemente agricola, carente de tecnologias mais avangadas que garantam o aumento da
produtividade e melhoria da qualidade dos produtos industrializados; tecnologias que
melhorem a qualidade de acondicionamento, armazenamento, distribuicdo e
comercializacido da producdo agroindustrial. Portanto, viabilizar mais uma capacitagdo de
recursos humanos que possa:

® Produzir, analisar e projetar conhecimentos e informacdes que se relacionem com a
producdo alimenticia;

e Fornecer subsidios educacionais para que o técnico possa pensar e fazer, obtendo as
melhores condicdes de acompanhar o desenvolvimento nesta drea produtiva,
observando as tendéncias de mercado;

o COportunizar diversidade de formagcdo que permita maior empregabilidade e
concorrer para o desenvolvimento especifico desta regido € a missao deste Instituto.

Em uma regido eminentemente agropecudria, como € a noroeste fluminense, a
transformacdo da matéria-prima, com agregacdo de valor, passa a ser um referencial na
busca por melhores condi¢des de produgdo, seja para o pequeno, médio ou grande produtor.
Destacam-se na regido algumas industrias na 4rea de alimentos, como é o caso das
cooperativas agrarias de leite, tais como: a Cooperativa Agraria do Vale do Itabapoana
(CAVIL), em Bom Jesus do Itabapoana, que constitui uma importante fonte de captacao de
leite da regido, ofertando diversos empregos diretos e indiretos; a Cooperativa
Agropecudria de Itaperuna Ltda (CAPIL), e a Leite Gldria, em Itaperuna, as quais sdo
destaques na industria de laticinios da regido. Ainda referente a laticinios, hd que se
destacar o grande ndimero de pequenas e médias agroindustrias de fabricacdo de queijos e

iogurtes com selo de inspecdo estadual ou municipal. Outro grande nome na area de
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alimentos € a inddstria Xamego Bom, que produz derivados lacteos e doces diversos a base
de frutas como banana e goiaba. O doce de leite da referida inddstria, nas mais variadas
formas e composicoes, € nacionalmente conhecido, sendo amplamente utilizado nao apenas
pelo consumidor de supermercados, mas por outras industrias alimenticias que se utilizam
do produto para elaborarem os seus proprios (ex.: sorvetes, bolos, etc.). Esses sdo alguns
exemplos do potencial regional na 4rea de alimentos, que geram divisas e empregabilidade
para grande parte da populacdo regional. Na area vegetal, com a implantacdo de uma
bioféabrica, projeto financiado pela FAPERIJ sob o N.° E-26/190.183/2010, onde, a produ¢ao
de cachaca vem buscando aumentar sua qualidade a fim de ampliar seu mercado
consumidor.

Neste contexto, a oferta de um Curso Técnico em Alimentos formarad profissionais
competentes, com espirito empreendedor, capazes de promover mudancas e inovagdes
fundamentadas na visdo multidisciplinar e no conhecimento técnico, capazes de cada vez
mais qualificar a drea, contribuindo para o desenvolvimento socioecondmico do municipio
e da regido.

Além do ensino inicial na drea técnica, em consonancia com as acdes pedagdgicas
potencializadoras da verticalizacdo do ensino, presentes na Lei de Diretrizes e Bases da
Educacgao (LDB) e em documentos de base da criacdo dos Institutos, o Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Fluminense campus Bom Jesus, pretende, através da
verticalizag@o, possibilitar ao educando a continuidade de seus estudos e uma inser¢ao
qualificada no ambito profissional. Neste cendrio ja existe no proprio campus o curso de
Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

O Projeto Pedagdgico de Curso (PPC), no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Fluminense campus Bom Jesus do Itabapoana, € planejado a luz da legislacio
educacional vigente, e principalmente, é revelado como projeto de agcdo do Plano
Pedagdgico Institucional, sendo continuamente revisitado, para afirmar a construcdo

coletiva, o valor e o significado para cada sujeito e para a comunidade educacional.
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4. OBJETIVOS

4.1. GERAL

Capacitar alunos que desejam uma formacgdo profissional integrada ao ensino
médio, proporcionando oportunidades de qualificagdo e requalificacdo e, com isto, formar
técnicos capazes de agir frente as necessidades do mundo do trabalho em constante
modernizacdo. Cumprir a funcdo social da escola, colaborando com a melhoria das
condi¢des da vida no campo, com diminui¢do do €xodo rural, através de mais uma
alternativa aos pequenos e médios produtores; estimular e apoiar processos educativos que
levem a geracdo de trabalho e renda e a emancipacdo do cidaddo na perspectiva do
desenvolvimento socioecondmico local e regional; promover a integracdo e a verticalizacao
da educacdo bésica a educacao profissional e educacao superior, otimizando a infraestrutura
fisica, os quadros de pessoal e os recursos de gestdo; orientar sua oferta formativa em
beneficio da consolidacdo e fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais
locais, identificados com base no mapeamento das potencialidades de desenvolvimento

socioecondmico e cultural no ambito de atuacdo do Instituto Federal.

4.2. ESPECIFICOS

® Formar técnicos capazes de atuar em diferentes setores do empreendimento
alimenticio como: pesquisa, planejamento e projetos, produc¢do, acompanhamento,
armazenamento, comercializacdo e marketing dos produtos, melhorando as
condi¢des de armazenamento e distribuicdo da producdo; pesquisar e projetar
instalacdes que contemplem a sanitizag¢do e acondicionamento perfeitos do processo
de producdo; elaboracdo de relatdrios, laudos, pericias, pareceres, projetos, inclusive

de incorporacdo de novas tecnologias;

e Oferecer nocdes de empreendedorismo que garanta ao técnico a autonomia
necessdria a realizar o seu proprio negdcio e a gerar condicoes de empregabilidade a

outros profissionais;
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Oportunizar a qualificacdo de profissionais, a fim de acompanhar as tendéncias

tecnoldgicas do mercado de trabalho;

Conscientizar o profissional Técnico em Alimentos da necessidade de aprimorar

constantemente seus conhecimentos e habilidades, através de formacao continua;

Promover profissionaliza¢do e qualificacdo em tecnologia e controle de qualidade

de alimentos;
Estimular acdes de iniciativa e criatividade na drea de processamento de alimentos;
Adequar permanente a novas técnicas e tecnologias laboratoriais e de producgao;

Atuar como agente de incentivo a instalacio e de melhoria da qualidade das

industrias alimenticias e agroindustrias da regiao;

Colaborar na diminuicdo das perdas de produtos agricolas, através da maior

industrializag@o destes produtos em nivel de propriedade rural;

Oportunizar uma maior oferta de produtos de origem animal e vegetal

industrializados;

Colocar a disposi¢ao da sociedade um profissional apto ao exercicio de suas funcoes

e consciente de suas responsabilidades;

Ofertar educacdo profissional e tecnoldgica, formando e qualificando cidaddaos com
vistas na atuacdo profissional nos diversos setores da economia, com énfase no

desenvolvimento socioecondmico local, regional e nacional;

Constituir-se em centro de exceléncia do ensino de ciéncias, em geral, e de ciéncias
aplicadas, em particular, estimulando o desenvolvimento de espirito critico voltado

a investigacdo empirica;

Realizar e estimular a pesquisa aplicada, a produgdo cultural, o empreendedorismo,

o cooperativismo e o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico;

Promover a produgdo, o desenvolvimento e a transferéncia de tecnologias sociais,

notadamente as voltadas a preservacao;
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e Realizar atividades de extensdo, a partir de um processo educativo, cultural e
cientifico articulado, de forma indissocidvel, ao ensino e a pesquisa, viabilizando

uma visao integrada da sociedade.

O Curso Técnico em Alimentos visa ainda atender também aos objetivos do nivel de

ensino regular, conforme Lei N°. 9.394/96, a saber:

Art. 35 O ensino médio, (...), terd como finalidades:

I - a consolidagdo e o aprofundamento dos conhecimentos adquiridos no ensino

fundamental, possibilitando o prosseguimento de estudos;

Il - a preparacdo bdsica para o trabalho e a cidadania do educando, para
continuar aprendendo, de modo a ser capaz de se adaptar com flexibilidade a

novas condicées de ocupagdo ou aperfeicoamento posteriores;

III - o aprimoramento do educando como pessoa humana, incluindo a formacdo

ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e do pensamento critico;

1V - a compreensdo dos fundamentos cientifico-tecnologicos dos processos
produtivos, relacionando a teoria com a prdtica, no ensino de cada disciplina.

(BRASIL, 1996, p. 15)
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S. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O Instituto Federal Fluminense campus Bom Jesus do Itabapoana, em seus cursos,
prioriza a formacao de profissionais em termos de preparac¢do basica, em consonancia com

0 objeto prioritdrio do Ensino Médio, que:

- sejam capazes de se inserir no mundo do trabalho de modo compromissado com o
desenvolvimento regional sustentdvel;

N

- tenham formacdo humanistica e cultura geral integrada a formacdo técnica,

tecnoldgica e cientifica;
- atuem com base em principios éticos e de maneira sustentdvel;

- saibam interagir e aprimorar continuamente seus aprendizados a partir da

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

- sejam cidaddos criticos, propositivos e dindmicos na busca de novos
conhecimentos.
A partir disso, o egresso do Curso Técnico em Alimentos deverd apresentar perfil

profissional com as competéncias e habilidades:

- Cumprir as normas de seguranca relacionadas ao desenvolvimento do seu
trabalho;

- Controlar a qualidade quimica e microbioldgica das matérias-primas utilizadas na
elaboragdo de produtos alimenticios;

- Planejar, orientar e monitorar o programa de higiene, limpeza e sanitizacao nos
setores de manipulacdo e processamento de alimentos; - Avaliar a importancia do
programa de higiene, limpeza e sanitizacao na produ¢do agroindustrial;

- Recepcionar, classificar, beneficiar e armazenar de forma adequada as matérias
primas para utiliza¢do na industria de alimentos, cozinhas industriais, restaurantes e
bares;

- Manusear instrumentos e equipamentos de laboratérios especificos para andlises

bromatoldgicas, microbiologias e sensoriais nos alimentos;



- Conhecer os aditivos quimicos utilizados nos processos agroindustriais e sua
aplicacao;

- Conhecer os alimentos, suas composi¢des nutricionais e os principios sobre dietas
alimentares;

- Reconhecer e aplicar as normas de conduta, os principais equipamentos e técnicas
de laboratoérios;

- Aplicacdo de tecnologias nos processos de fabricacdo de novos produtos,
subprodutos e derivados da inddstria de alimentos;

- Supervisionar o processamento, condi¢des higi€nicas e sanitdrias de produtos em
todas as etapas da industrializacao e distribuicao no mercado;

- Integrar equipes de treinamentos baseados nos principios de boas praticas de
fabricacgdo, higiene e manipulacdo de alimentos dispostos na legislacdo vigente;

- Atuar em restaurantes e cozinhas industriais no controle de qualidade do
processamento de alimentos, otimizando os recursos financeiros, humanos,
materiais e tecnologias disponiveis;

- Compor equipes multiprofissionais, participando da elaboracdo de projetos e a
instalacdes de restaurantes, cozinhas industriais e pequenas € microempresas
produtoras de alimentos;

- Conhecer programas de controle de qualidade;

- Interpretar normas e padrdes de processamento para alimentos;

- Analisar e avaliar as caracteristicas, propriedades e condicdes da matéria prima
para a industria de produtos de origem animal, vegetais e derivados;

- Orientar e acompanhar os procedimentos de abate das principais espécies de
animais de agougue;

- Auxiliar no processo de inspecdo sanitdria de produtos de origem animal e
vegetais;

- Conhecer e acompanhar o processo de transporte € armazenamento de produtos de
origem animal, vegetais e derivados;

- Saber utilizar registros de estoque de matéria-prima e produtos industrializados;
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- Conhecer os principios da tecnologia de processamento de produtos de origem
animal e vegetais;

- Avaliar e monitorar o processamento de produtos de origem animal, vegetais e
derivados;

- Manusear adequadamente matéria-prima e produtos;

- Conhecer os principios de funcionamento dos equipamentos utilizados na
industrializagdo de produtos de origem animal e vegetais;

- Interpretar legislagdo pertinente, quanto ao uso de aditivos na industrializagdo
produtos de origem animal e vegetal;

- Conhecer e utilizar os diferentes métodos de conservacdo de produtos de origem
animal, vegetal e seus derivados;

- Conhecer os riscos de contaminacdo que provocam alteragdes produtos de origem
animal, vegetais e seus derivados;

- Conhecer as alteragdes fisico-quimicas e microbioldgicas produtos de origem
animal, vegetais e seus derivados;

- Conhecer os diferentes tipos de métodos de embalagens utilizadas produtos de
origem animal, vegetais e seus derivados;

- Planejar, orientar e monitorar o programa de higiene, limpeza, e sanitizacdo na
unidade de processamento;

- Avaliar a qualidade, as caracteristicas da dgua a ser utilizada como agente de
limpeza e higienizacdo nas unidades produtos de origem animal, vegetais e seus
derivados;

- Conhecer normas pertinentes aos programas de higiene e sanitizagao;

- Conhecer os fundamentos da educacdo ambiental, métodos e processos de controle
de poluicao agroindustrial;

- Compreender a legislagdo ambiental;

- Demonstrar habilidades técnicas de processamento de produtos de origem animal,
vegetais e seus derivados;

- Conhecer os fatores relevantes a pratica de estagio supervisionado;
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- Realizar acompanhamento técnico, em unidades de processamento e ou andlise de
alimentos;

- Utilizar a informaética como utensilio usual no seu trabalho;

- Atuar com ética, capacidade critica, postura cooperativa, responsabilidade e
liderancga.

Competéncias especificas da habilitacao profissional:

-Laboratorios de andlise e controle de qualidade de alimentos;

-Unidades agroindustriais;

-Unidades de tratamento de residuos;

-Centros de pesquisa e desenvolvimento de novos produtos;

-Industrias de producdo e distribui¢do de matérias-primas e insumos;

-Orgios de assisténcia técnica e extensdo ligados ao setor alimenticio e de Ensino;
-Locais de comercializacdo de produtos alimenticios;

-Unidades de elaboracdo e preparagao de alimentos;

-Orggos de fiscalizacdo sanitéria;

-Outros 6rgaos ou empresas que mantenham atividades na drea de alimentos.
-Servigos de Protecao ao consumidor;

- Profissional autbnomo e empreendimento préprio.
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6. ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizagdo curricular estd composta de dois nucleos: o Nicleo Bésico de
Formacdo do Técnico, composto pelos eixos integradores de Linguagens, Codigos e suas
Tecnologias, Ciéncias Humanas e suas Tecnologias, Ciéncias da Natureza e suas
Tecnologias e Matemadtica e suas Tecnologias; e o Nucleo Especifico do Curso, composto
pelas disciplinas comuns ao segmento profissional do eixo estruturante e pelas disciplinas
caracteristicas da drea do Curso Técnico em Alimentos (com o qual se articulam a
disciplina de Estdgio Curricular Supervisionado). Estes englobam os componentes
curriculares, integrando-os e promovendo a interdisciplinaridade, através do
estabelecimento de competéncias comuns aos eixos e do didlogo entre os docentes de
diferentes disciplinas no estudo e formulagdo das ementas do curso.

Desta forma, pretendemos, para além de romper a tradicional dicotomia e
segmentacdo dos saberes, com vistas a compreensao global do conhecimento, legitimar a
responsabilidade de criar cursos que oportunizem uma formacgao profissional de qualidade,
articulada com as constantes mudangas da ciéncia, da cultura, do trabalho e da tecnologia,
permitindo, assim, efetivo acesso as conquistas cientificas e tecnoldgicas da sociedade, que
tanto modificam nossas vidas, e possibilitando a insercdo autdbnoma dos individuos no
mundo do trabalho.

O curriculo do curso tem como objetivo constituir-se em instrumento que
oportunize aos alunos adquirirem as competéncias previstas no perfil profissional, bem
como, desenvolverem valores éticos, morais, culturais, sociais e politicos que os
qualifiquem a uma atuacdo profissional que contribua para o desenvolvimento pessoal,
social e cientifico. O curriculo corresponde a um conjunto de experiéncias de
aprendizagens concretas e praticas, focadas em atividades que se realizam nos contextos ou
situacOes reais de trabalho O curriculo do curso Técnico em Alimentos estd organizado
segundo a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao (Lei N° 9.394/96) e o Documento Base de
Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio Integrado ao Ensino Médio, bem como

Regulamentacdo do Conselho Nacional de Educagdo, por meio do Parecer N° 04/99, com
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enfoque em formagdo por competéncias profissionais, construidas a partir do perfil
profissional de conclusdo e a partir das competéncias gerais das dreas do Ensino Médio.

O curriculo desenvolvido tem como forma de mediacdo pedagdgica entre a
avaliacdo e a norma existente, substancia-se em competéncias de base ampla, normatizadas
em sistemas que facilitem a sua mobilidade entre diferentes contextos ocupacionais.
Pressupde procedimentos didédtico-pedagdgicos constituidos de atividades tedricas e
praticas contextualizadas e de projetos voltados para o desenvolvimento da capacidade de
solugdo de problemas, tendo como pressuposto o “aprender a aprender”, diante da
necessidade de uma renovagdo continua da aprendizagem.

A indicagdo da carga hordria contempla o que preconiza o Catidlogo Nacional de
Cursos Técnicos e a legislacdo vigente. A distribuicdo das cargas horarias entre os
componentes curriculares estd organizada de forma condizente com o perfil do egresso do
Curso Técnico em Alimentos.

A organizacgdo curricular do curso prevé também o curriculo integrado, isto €, um
projeto com articulagdo entre os campos do conhecimento do ensino médio, da
profissionalizacdo e destes com a pesquisa € a extensao.

Tendo como foco as vivéncias da aprendizagem para capacitar e para a inser¢ao no
mundo do trabalho, haverd a implementacdo sistemdtica, permanente e/ou eventual de
cursos de pequena duracdo, semindrios, fOruns, palestras e outros que articulem os
curriculos a temas de relevancia social, local e/ou regional e potencializem recursos

materiais, fisicos e humanos disponiveis.
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7. MATRIZ CURRICULAR DO CURSO

as competéncias profissionais preconizadas para o curso e obedecerd a seguinte

A matriz curricular do Curso Técnico em Alimentos esta estruturada de acordo com

N

organizagao:
MATRIZ CURRICULAR
VIGENCIA: a partir de 2016
HORA-AULA: 50 minutos
1° SERIE 2° SERIE 3° SERIE
Discinlinas* N°de | N°de | N°de | N°de | N°de | N°de
p aulas horas aulas | horas | aulas | horas
Linguagens,
Codigos e suas Lingua Portuguesa e Literatura 5 200 4 160 4 160
Tecnologias
Artes 2 80 - - - -
Q
Q
z
Lm) Educacao Fisica 2 80 2 80 2 80
[
S
) Lingua Estrangeira/Inglés 2 80 2 80 - -
<
o
<
E Lingua Estrangeira/Espanhol - - - - 2 80
S
2
o Informatica Basica 2 80 - - - -
Q
[~
% Ciéncias H Estudos Filosofi
= iéncias Humanas studos Filosoficos e
o e suas Tecnologias | Socioldgicos 2 80 2 80 2 80
=
.|
Q .
=) Histoéria - - 2 80 2 80
4
Geografia 2 80 2 80 - -
Ciéncias da
Natureza e suas Quimica 4 160 - - 2 80
Tecnologias
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Fisica

80

80

80

Biologia

80

120

Matematica e suas
Tecnologias

Matematica

160

160

160

.

NUCLEO ESPECIFICO DO CURSO

Disciplinas
profissionalizantes

Embalagem e Métodos de
Conservacdo de Alimentos

80

Seguranga e Controle de
Qualidade na Industria de
Alimentos

80

Tecnologia de Café e

Cana-de-agtcar

40

Instalagdes, Equipamentos e
Operag¢oes Unitarias

80

Microbiologia

120

Tecnologia de Frutas e
Hortalicas

120

Quimica e Bioquimica de
Alimentos

80

Analise Sensorial e Fisico-
Quimica de Alimentos

120

Tecnologia de Cereais

80

Nutri¢do e Técnica Dietética

80

Tecnologia de Leite, Ovos e
Mel

120

Tecnologia de Carnes e
Pescados

120
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Gestao Ambiental e
Empreendedorismo

80

Projeto Integrador

Total das disciplinas Propedéuticas

2880 h/a—2400 h

(h/a—h)
Total das disciplinas Profissionalizantes 1280h/a — 1067h
(h/a-h)
Estagio Supervisionado 100h
Atividades Complementares 40 h
Total de Carga horaria Técnica 1207 h
Total de Carga horaria do Curso 3607horas
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8. COMPONENTES CURRICULARES

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 1*
Componente: Lingua Portuguesa e Literatura Carga horaria: 200 h
Objetivos:

Geral:

Compreender e usar a lingua portuguesa como lingua materna, geradora de significagdo e
integradora da organizacdo do mundo e da prépria identidade. Compreender a arte como um
saber cultural e estético gerador de significacdo e integrador da organizacdo do mundo e da

propria identidade. Compreender e usar a lingua portuguesa como lingua materna, geradora de

significacdo e integradora da organizacdo do mundo e da prépria identidade.

Especificos:

Compreender e usar os sistemas simbdlicos das diferentes linguagens como meios de
organizacdo cognitiva da realidade pela constituicdo de significados, expressdo,
comunicacdo e informagao;

Instrumentalizar-se de modo a integrar consciente e proficientemente o circuito ler,
pensar, falar, escrever e reler;

Analisar, interpretar e aplicar recursos expressivos das linguagens, relacionando textos
com seus contextos, mediante a natureza, funcdo, organizacdo, estrutura das
manifestacoes, de acordo com as condi¢des da produgio e recepgao;

Confrontar opinides e pontos de vista sobre as diferentes linguagens e suas
manifestacoes especificas;

Entender os principios, a natureza, a funcdo e o impacto das tecnologias da
comunicacdo e da informacdo na vida pessoal e social, no desenvolvimento do
conhecimento, associando-o aos conhecimentos cientificos, as linguagens que dao
suporte, as demais tecnologias, aos processos de producdo e aos problemas que se
propdem solucionar;

Aplicar as tecnologias da comunicacdo e da informacdo na escola, no trabalho e em
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outros contextos relevantes para a vida.

e Analisar, interpretar e aplicar recursos expressivos das linguagens, relacionando textos
com seus contextos, mediante a natureza, funcdo, organizacdo, estrutura das
manifestacoes, de acordo com as condi¢des da produgdo e recepgao;

e Confrontar opinides e pontos de vista sobre as diferentes linguagens e suas
manifestacoes especificas; reconhecer diferentes funcdes da arte, do trabalho da
producdo dos artistas em seus meios culturais;

e Analisar as diversas producdes artisticas como meio de explicar diferentes culturas,
padrdes de beleza e preconceitos;

e Reconhecer o valor da diversidade artistica e das inter-relacdes de elementos que se
apresentam nas manifestagdes de varios grupos sociais e étnicos;

e [Estabelecer relacdes entre o texto literdrio e o momento de sua producdo, situando
aspectos do contexto histérico, social e politico; relacionar informagdes sobre
concepgoes artisticas e procedimentos de constru¢do do texto literdrio;

e Reconhecer a presenca de valores sociais € humanos atualizdveis e permanentes no

patrimonio literdrio nacional.

Ementa:

Relacdo entre oralidade e escrita; Variedades do Portugués (uso formal e informal); A dimensao
discursiva da linguagem; Aspectos morfossintaticos e semanticos da lingua; O conhecimento
gramatical do falante; Os tipos de gramadtica; Os niveis da descri¢do gramatical; A estrutura das
palavras; Processos de formagdo de palavras; e Emprego funcional das classes de palavras.
Nocodes Bésicas de Teoria Literdria. As origens da literatura de Lingua Portuguesa:
Trovadorismo, Humanismo e Classicismo. A literatura no Brasil. O periodo colonial:
Quinhentismo, Barroco e Arcadismo. Leitura e interpretacdo de textos. Aspectos linguisticos e
extralingiiisticos. Argumentacdo e linguagem. Nog¢Oes de texto e discurso. Fatores da
textualidade. Coesdo e coeréncia. Interagcdo verbal. Agentes discursivos, interlocucdo e ideologia.
Géneros textuais x tipos textuais. Géneros académicos: normas da ABNT para referéncias
bibliograficas, citacdo e formatacdo, fichamento, resumo, resenha, semindrio, projetos de

pesquisa, artigo cientifico, texto de divulgacdo cientifica, e relatério técnico-
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cientifico/monografia/TCC.

Metodologia:
Exposi¢do oral da matéria com auxilio do quadro, livro texto e data show. Exercicios em
classe para fixacdo do conteido. Misicas ou filmes para o auxilio de tradugdo e
conversagdo. Pesquisas complementares. Motivacdo ao raciocinio dedutivo e a

participacdo dos alunos através de perguntas oportunas durante a aula.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografria Basica:

ABAURRE, M. L. et al. Portugués: contexto, interlocucdo e sentido. V. I, II e III. 1* ed. Sao
Paulo: Moderna, 2008.

BAGNO, M. Preconceito linguistico: o que €, como se faz. Sdo Paulo: Loyola, 1999.

PERINI, M. A. Gramatica Descritiva do Portugués. 1* ed. Sdo Paulo: Atica, 1996.
___.Sofrendo a gramatica: ensaios sobre a linguagem. Sdo Paulo: Atica, 2000.

VAL, M. G. Redacio e textualidade. Sao Paulo: Martins Fontes, 2007.

Bibliografia Complementar:

ABAURRE, M. L. et al. Portugués: contexto, interlocucio e sentido. V. I, II e III. 1? ed. Sao
Paulo: Moderna, 2008.

ANTUNES, 1. Muito além da gramatica. Sdo Paulo: Parabola, 2007.

__ . Lingua, texto e ensino. Sdo Paulo: Parabola, 2009.

BAKHTIN, M. Marxismo e filosofia da linguagem. Sao Paulo: Hucitec, 1992.

BECHARA, E. Moderna Gramatica Portuguesa. 37* ed. Rio de Janeiro: Lucerna, 1999.
COSCARELLLI C. V. (org.). Novas tecnologias, novos textos, novas formas de pensar. 2* Ed.
Belo Horizonte: Auténtica, 2003.

KOCH, I. V. O texto e a construcao dos sentidos. Sao Paulo: Contexto, 1997.

. A coesao textual. 8 ed. Sdo Paulo: Contexto, 1996.

_____.Ainter-acio pela linguagem. Sao Paulo: Contexto, 1995.

KOCH, 1. V.; TRAVAGLIA, L. C. A coeréncia textual. 7* ed. Sdao Paulo: Contexto, 1996.
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PERINI, M. A. Para uma nova gramatica do portugués. Sio Paulo: Atica, 2007.
POSSENTI, S. Por que (nao) ensinar gramatica na escola. Campinas: Mercado de Letras,

1996.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnoldgico: Produciao Alimenticia Série: 1*
Componente: Artes Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

Desenvolver a visdo critica do aluno acerca da diversidade da produgdo artistica brasileira.

Especificos:
e Propiciar a compreensdo de aspectos artistico-conceituais da arte produzida por

determinados grupos socioculturais.

Ementa:

Analise da arte brasileira em sua diversidade, compreendendo a cultura como meio de
producdo da cultura material e imaterial de um determinado grupo social. Neste contexto, sera
discutido de que maneira diversos sistemas de producdo artistica coexistem e como
determinados mecanismos sociais exercem influéncia sobre os mesmos.

Metodologia:

Exposicdo oral da matéria com auxilio do quadro, projecOes em data show. Trabalhos e
semindrios. Mostras de trabalhos realizados em sala de aula. Motivagao ao raciocinio dedutivo e

a participagdo dos alunos através de perguntas oportunas durante a aula.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografria Basica:

COCCHIARALE, F. GEIGER, A. Abstracionismo Geométrico e Informal. Rio de Janeiro:
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Funarte, 2004.

CONDURU, R. Arte afro-brasileira. Belo Horizonte: C/Arte, 2007.

CUNHA, M. C. Histéria dos indios no Brasil. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1992.
FRADE, C. Folclore. Sao Paulo: Global, 1997.

LARAIA, R. Cultura: um conceito antropolégico. Rio de Janeiro: Zahar, 2000.

PROENCA, G. Histéria da Arte. Sio Paulo: Atica, 2009.

RAMOS, A. As culturas negras no novo mundo. Rio de Janeiro: Companhia Editora Nacional,
1979.

WOLFF, J. A producio Social da Arte. Rio de Janeiro: Zahar Editores, 1982.

Bibliografia Complementar:

AMARAL, A. Artes plasticas na semana de 22. Sao Paulo: Edusp, 1998.

AMARAL, A. Tarsila: sua obra e seu tempo. Sao Paulo: Edusp, 2003.

BOSI, A. Dialética da Colonizac¢ao. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2010.

CASCUDO, C. Dicionario do folclore brasileiro. Siao Paulo: Ediouro, S/D.

FERREIRA, G. Vanguarda e subdesenvolvimento. Rio de Janeiro: Civilizacdo Brasileira,
1984.

HALL, S. Identidade Cultural na pés-modernidade. Rio de Janeiro: DP&A Editora, 2005.
HARVERY, D. A condicao pés-moderna. Sdo Paulo: Edi¢des Loyola, 2010.

HOBSBAUM, E. Era dos Extremos: o breve século XX — 1914 -1941. Sao Paulo: Companhia
da Letras, 2010.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 1*
Componente: Educacao Fisica Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

Conhecer e problematizar o corpo e suas manifestacdes produzidas em nossa cultura tendo em

vista a busca da qualidade de vida e a sua vivéncia plena.
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Especificos:
e Propiciar a compreensdao de valores, tais como: a justica, a cooperagdo, a
solidariedade, a humildade, o respeito mutuo, a tolerancia, dentre outros.
e Abordar as culturas (esporte, jogos e brincadeiras, gindstica e movimentos
expressivos) em nossa cultura.
Ementa:
Construcdo e vivéncia coletiva das praticas corporais (esporte, jogos e brincadeiras, gindstica
e movimentos expressivos) estabelecendo relagdes individuais e sociais, tendo sempre como
pano de fundo o humano por inteiro em movimento. Gindastica de academia, Futsal, Jogos e

Brincadeiras.

Metodologia:

Exposicao oral da matéria com auxilio do quadro, projecdes em data show. Aulas praticas sobre
os conteudos ministrados. Motivagdo ao raciocinio dedutivo e a participacdo dos alunos através
de perguntas oportunas durante a aula.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografria Basica:

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

DARIDO, S. C. Educacao Fisica na escola: questoes e reflexdes. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2003.

MINISTERIO DA EDUCACAO, SECRETARIA DE EDUCACAO BASICA. Orientacées
curriculares para o ensino médio. Linguagens, cédigos e suas tecnologias. V.1. Brasilia:
Ministério da Educagdo, 2008.

Bibliografia Complementar:

SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCACAO DE MINAS GERAIS. Contetidos Basicos

Comuns da Educacio Fisica no Ensino Fundamental e Médio, 2005.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio
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Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 1*

Componente: Lingua Estrangeira/Inglés Carga horaria: 80 h

Objetivos:
Geral:
Promover oportunidades para que o aluno amplie seu conhecimento acerca da Lingua Inglesa e
contribuir para o desenvolvimento de sua formagdao como individuo ao utilizar a linguagem em
praticas discursivas relevantes para seu cotidiano, a fim de que seja capaz de se posicionar de
forma critica e reflexiva fazendo uso da lingua estrangeira.
Especificos:

e Incentivar o aluno a perceber a importancia da lingua inglesa em nossa sociedade.

e Trabalhar com textos de diferentes géneros textuais e temaéticas.

e Auxiliar o aluno a ampliar sua visdo de mundo, tornando-o um ser mais critico e
reflexivo.

e Desenvolver o conhecimento linguistico do idioma, a fim de que esse possa ser usado

como ferramenta de aprendizagem nas diversas dreas.

Ementa:

Temas: Tecnologias Digitais / Meio ambiente / Brasil nas manchetes ao redor do mundo /
Tabela Periodica / Nutrigdo / Estratégias de Estudo. Reconhecimento de Géneros Textuais:
Infograficos / Mapas conceituais / Manchetes de jornais e revistas / Biografias / Manuais /
Tabelas / Quadrinhos. Leitura e Interpretacdo de Textos. Estudo de Estratégias de Leitura.
Estudo Gramatical: Present Simple / Present Continous / Imperative / Pronouns / Question
Words / Past Simple / Future. Ampliagdo de Vocabulario. Posicionamento Critico. Constru¢ao
de Significados. A gramdtica serd ensinada de forma contextualizada a um tema especifico, e a
aprendizagem deve se constituir em um processo de constru¢do do conhecimento, tendo como

base o conhecimento prévio do aluno, sua participag@o e envolvimento.

Metodologia:
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Exposic¢do oral da matéria com auxilio do quadro, computador conectado a internet e TV.
Andlises de textos multimodais de assuntos gerais bem como de temas especificos da 4rea.
Motivacdo ao raciocinio dedutivo e a participa¢do dos alunos através de exercicios praticos e
perguntas oportunas durante a aula.

Os temas abordados envolvem outras disciplinas, portanto os trabalhos serdo

interdisciplinares.

Bibliografia (Basica e Complementar):
Bibliografia Basica:
MARQUES, A. On Stage 1. 1 ed , Sao Paulo: Editora Atica, 2009.
TAVARES, K.; FRANCO, C. Way to go! — Volume 1. 1 ed. Sao Paulo: Atica, 2013.
SWAN, M.; WALTER, C. How English Works — A Grammar Practice Book. Oxford:
OUP, 1997.

Bibliografia Complementar:

AGA, G. Upgrade. V. 2. Sdo Paulo: Richmond, 2010.

BRASIL. Orientacoes curriculares para o ensino médio — OCEM: linguagens, codigos e suas
tecnologias. Brasilia, DF: Ministério da Educacao, Secretaria de Educacdo Bésica, 2006.

Sites envolvendo temas trabalhados.

MURPHY, R. Essential grammar in use. 3" ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2007.
BRAGA, N. C. Instituto Newton Braga. Disponivel em: <www.newtoncbraga.com.br.>.

GUANDALINTI, E. O. Técnicas de leitura em inglés. Sao Paulo: Textonovo, 2002.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 1°
Componente: Informatica Basica Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:
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Oportunizar a reflexdo sobre a utilizacdo da informética na contemporaneidade.

Especificos:
e Conhecer os componentes basicos de um computador: entrada, processamento, saida
€ armazenamento;
e Distinguir os diferentes tipos de software;
e Identificar os diferentes tipos de sistemas operacionais;
e Utilizar um sistema operacional;
e QOperar softwares utilitarios;

e Utilizar navegadores e os diversos servigos da internet.

Ementa:
Utilizacdo pratica, estrutura organizacional e funcional do computador, internet, processador

de texto, apresentacdo de Slides, Planilha eletronica.

Metodologia:

Em consonincia com a proposta metodoldgica, os procedimentos de ensino devem primar
pela realizacdo de atividades prético-tedricas, incluindo o uso dos laboratérios de informética,
desenvolvimento de projetos interdisciplinares, entre outras atividades que favorecam o
processo de acdo-reflexdo-acdo. Exposi¢do oral da matéria com auxilio do quadro e data

show.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografria Basica:

MARCULA, M.; BRNINI FILHO, P. A. Informatica: conceitos e aplicacoes. 3.ed. Sdo
Paulo: Erica, 2012. 406 p. il. ISBN 978-85-365-0053-9.

NORTON, P. Introducao a informatica. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2013. 619 p. il.
ISBN 978-85-346-0515-1.

MORGADQO, F. E. F. Formatando teses e monografias com BrOffice. Rio de Janeiro:
Ciéncia Moderna, 2010. 138 p. il. ISBN 978-85-7393-706-0.
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MANZANO, A. L. N. G.; MANZANO, M. 1. N. G. Estudo dirigido de informatica basica.
7. ed. Séo Paulo: Erica, 2008. 250 p. il. ISBN 978-85-365-0128-4.

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introduciao a informatica. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson,
2014. 350 p. il. ISBN 978-85-87918-88-8.

Bibliografria Complementar:

VELLOSO, F. C.. Informatica: conceitos basicos. 7. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012. 407
p. il. ISBN 85-352-1536-0.

SCHAFF, A. A sociedade informatica: as consequéncias sociais da segunda revoluciao
industrial. 10. ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 2012. 157 p. ISBN 85-11-14081-6.
GLENWRIGHT, J. Fique por dentro da internet. Sao Paulo: Cosac Naify, 2008. 192 p. il.
ISBN 85-7503-037-X.

BORGES, K. N. R. LibreOffice para Leigos. Disponivel em
http://www.brofficeparaleigos.org/

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

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 1°
Componente: Estudos Filoso6ficos e Sociologicos Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

- Avaliar a importancia dos elementos que caracterizam o ato de pensar, integrando ao ato de
filosofar. - Aperfeicoar o ato de observar e analisar criticamente cendrios e contextos
especificos visando uma compreensdao mais abrangente dos mesmos. - Relacionar os
processos do pensar ético, politico no contexto da modernidade e da contemporaneidade em

suas dimensodes filosoficas.

Especificos:

e Desenvolver uma perspectiva atual da filosofia e suas implicagdes.
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e Analisar critica e reflexivamente a aplicabilidade da filosofia como instrumento de
auto-conhecimento.

e Pensar como foram construidos os principios tedricos que auxiliariam o processo de
desenvolvimento industrial.

e Buscar compreender como os filésofos através de suas investigacdes sobre o método
cientifico contribuiram para o crescimento do conhecimento e conseqiientemente para
o sucesso da aplicacdo desse saber na indudstria. Acentuar a reflexdo sobre os impactos
dessas construgdes tedricas em sua formagao técnica.

e Promover no aluno o desenvolvimento de competéncias intrinsecas ao modo de
abordagem filos6fica como a capacidade de articular idéias, desenvolver argumentos

coerentes e textos dissertativos baseados em uma fundamentagdo consistente.

Ementa:

O surgimento da Filosofia em meio ao contexto mitico. As possiveis relacdes entre Filosofia e
0 Mito. O modo proprio de proceder o pensamento da Filosofia. Os primeiros filosofos: os
fisidlogos e a escola Jonica. A escola de Heléia e seus grandes nomes. SOcrates e o advento do
periodo antropolégico da Filosofia. As criticas de SGcrates aos Sofistas. A Metafisica, Etica e
politica platonicas. Aristételes e suas perspectivas. A filosofia helénica e suas tematicas. As
caracteristicas do contexto histérico helénico. As implicacdes desse contexto para a
posterioridade. Apresentacdo de questdes fundamentais da sociologia, tais como: a relacdo
individuo-sociedade, a divisdo social do trabalho, a cultura, as contradi¢cdes presentes nas
sociedades classistas, dentre outras. Institui¢des sociais (familia, escola, igreja, estado e
empresas); fato Social, acdo social e classe social; senso comum e conhecimento cientifico;

preconceito: as diversidades; constituicao e o direito a diferenca.

Metodologia:

Exposicdo oral da matéria com auxilio do quadro, data show, filmes, revistas, artigos e
imagens. Motivacdo ao raciocinio dedutivo; ao desenvolvimento da capacidade de articular
idéias e argumentar de forma coerente. Estimulo ao pensar autdonomo através da participagao

dos alunos via perguntas oportunas durante a aula e por meio de debates promovidos em sala
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com professores de outras dreas a fim de promover a interdisciplinaridade.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografria Basica:

PRE-SOCRATICOS. Os Pensadores. Traducdes de José Cavalcante de Souza, Anna Lia
Amaral de Almeida Prado, Isis Lana Borges, Maria Concei¢do Martins Cavalcante, Remberto
Francisco Kuhnen, Rubens Rodrigues Torres Filho, Carlos Alberto Ribeiro de Moura, Ernildo
Stein, Hélio Leite de Barros, Arnildo Devigili, Mary Amazonas Leite de Barros, Paulo
Frederico Flor, Wilson Regis, Sdo Paulo: Abril Cultural, 1° edi¢do, 1973.

ABBAGNANO, N. Dicionario de Filosofia. Trad. Alfredo Bosi; Ivone Castilho Benedetti.
Sao Paulo: Martins Fontes, 2007.

CHAUI, M. Introduciio a Histéria da Filosofia: dos pré-socraticos a Aristételes. Sio
Paulo: Companhia das Letras, 2° edi¢do, 2002.

PLATAO. A Repiiblica. Trad. Jacé Guinsburg. Sdo Paulo: Perspectiva, 2006.
ARISTOTELES. Metafisica. Tradu¢io de Leonel Vallandro, Porto Alegre: Editora Globo,
1969.

. Etica a Nicémaco. Trad. Leonel Vallandro; Gerd Bornheim. Sao Paulo:
Nova Cultural, 1991.

JAEGER, W. Paideia. Trad. Artur Parreira. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2001.

REALE, G., ANTISERLD. Historia da Filosofia: Filosofia paga antiga. 2 ed. Trad. Ivo
Storniolo. Sdo Paulo: Paulus, 2004.

DURKHEIM, E. Da divisao do trabalho social. Sao Paulo: Martins Fontes, 2001.

MARX, K.; ENGELS, F. O Manifesto Comunista. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1998.
TOMAZI, N. Sociologia para o ensino médio. Sdo Paulo: Atual, 2007.

WEBER, M. A ética protestante e o espirito do capitalismo. Sao Paulo: Cia das Letras,

2005.

Bibliografria Complementar:
ALMEIDA, M. J. Cinema: arte da meméria. Campinas: Autores Associados, 1999.
BOURDIEU, P. Espaco Social e Poder Simbélico. In: Coisas Ditas. Sdo Paulo: Brasiliense,
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1990. LARAIA, R. B. Cultura: um conceito antropologico. 18* ed. Rio de Janeiro: Zahar,
2005.

LALLEMENT, M. Histéria das ideias socioldogicas. V.1. Petropolis/RJ: Vozes, 2008.
OLIVEIRA, M.; BARBOSA, M.; QUINTANEIRO, T. Um toque de classicos. 2* ed. Belo
Horizonte: UFMG, 2002.

RIBEIRO, D. O processo civilizatério. Sao Paulo: Cia das Letras, 1998. WEBER, M.
Ensaios de sociologia. 5* ed. Sdo Paulo: LTC, 1982.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnoldgico: Produciao Alimenticia Série: 1*
Componente: Geografia Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral: O objeto central do ensino da Geografia reside, no estudo do espaco geogréfico
abrangendo o conjunto de relagdes que se estabelece entre os objetos naturais e os construido:

pela atividade humana, ou seja, os artefatos sociais

Especificos:

Desenvolver dominios de espacialidade e deslocar-se com autonomia
Elaborar, ler e interpretar mapas e cartas
Reconhecer-se, de forma critica, como elemento pertencente ao e transformador do espaco
geografico.
e Utilizar os conhecimentos geograficos para agir de forma ética e solidaria, promovendo :

consciéncia ambiental e o respeito a igualdade e diversidade entre todos os povos, todas a:

culturas e todos os individuos.

Ementa:
Planeta Terra: Coordenadas, Movimentos e Fusos Horarios.Representacdes Cartograficas, escalas
e projecoes. Mapas Tematicos e gréficos. Tecnologias modernas usadas pela cartografia.

Estrutura Geoldgica. Estrutura e Formacdo do Relevo. Solos. Climas. Os fendmenos climaticos e
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a interferéncia humana. Hidrografia. Biomas e Formagdes Vegetais: classificacdo e situacdo. As

conferéncias em Defesa do Meio Ambiente.

Metodologia:

Exposicao oral da matéria com auxilio do quadro, slides, videos, musicas e outros. Motivagao ao

raciocinio dedutivo e a participacdo dos estudantes através de perguntas oportunas durante a aula,

uso de filmes e documentarios.

Bibliografia (Basica e Complementar):
Bibliografia Basica:
TEIXEIRA, W.; TOLEDO, M. C. M. de; FAIRCHILD, T. R.; TAIOLI, F. (Orgs.)
Decifrando a Terra. Sao Paulo: Oficina de Textos, 2000. 568 p.
DAMIANI, A. Populacio e Geografia. 1° ed. Sao Paulo: Contexto, 1991.
ROSS, J. (org.) Geografia do Brasil. 5* ed. Sdo Paulo: Edusp, 2005.

Bibliografia Complementar:

CASTRO, 1. E.; GOMES, P. C. C.; e CORREA, R. L. (orgs.) Geografia: Conceitos e
Temas. 7% ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2005.

GUERRA, A. J. T. (Org.) . Reflexoes sobre a Geografia Fisica no Brasil. 1° ed. Rio de
Janeiro: BERTRAND BRASIL LTDA, 2004.

SANTOS, M. Por Uma Geografia Nova. 1* ed. Sao Paulo:Hucitec, 1978.

SANTOS, M. e SILVEIRA, M. L. O Brasil: Territério e Sociedade no século XXI. Rio de
Janeiro: Record, 2001.

SENE, J. E.; MOREIRA, J. C. Geografia geral e do Brasil: espaco geogrifico e
globalizacdo. 4% ed. Sao Paulo: Scipione, 2011.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 1°

Componente: Quimica Carga horaria: 160 h
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Objetivos:

Geral:

Desenvolver o senso critico e pratico do aluno sobre o ponto de vista cientifico e sobre a forma
em que a Ciéncia se desenvolveu, e continua se desenvolvendo, de acordo com a crescente
necessidade por inovagdes tecnoldgicas, nas mais diversas dreas. Utilizar situagdes relacionadas

ao dia-a-dia do aluno e a realidade da vida.

Especificos:

° Compreender as propriedades gerais da matéria, as diferencas entre substincias e
misturas e seus processos de separacdo; perceber a nocao e a evolugdo dos modelos atdomicos,
consequentemente da estrutura do dtomo; saber utilizar de maneira adequada a Tabela Periddica
e suas propriedades; compreender como os 4tomos se unem para a formacao das moléculas, ou
seja, como se dao as ligacdes quimicas e seus tipos.

° Entender como se formam as hibridizacdes, as geometrias, as polaridades e as ligacoes
intermoleculares. Analisar os conceitos das funcdes inorginicas (4cido, base, sal e 6xido),
compreender suas classificacdes e treinar suas nomenclaturas.

° Conhecer as funcdes organicas e saber diferencid-las. Observar e compreender as reagoes
quimicas que acontecem ao seu redor, montd-las reconhecendo seus tipos (sintese, andlise,
simples e dupla trocas e oxirreducdo); treinar balanceamentos para auxilid-los nos célculos
estequiométricos. Diferenciar massas atdmicas e moleculares, além de compreender o conceito
de mol para que possa entender as principais relacdes entre os coeficientes da equagdo quimica e
as quantidades de substancias participantes do processo. Compreender o estudo dos gases.

) Compreender as formulas quimicas e executar os cdlculos estequiométricos dentro dos
seus diversos estilos, sejam eles cdlculos gerais, com rendimento, pureza, reagentes em excesso,
reacoes sucessivas e fora das condi¢cdes normais de temperatura e pressao (CNTP). Aprender os

calculos para o preparo de solugdes.

Ementa:
Introducdo ao estudo da Quimica. Conceito de matéria, estados fisicos da matéria e mudancas

de estado. Curvas de aquecimento e resfriamento da dgua. Substancias simples e compostas.



Misturas: Sistemas homogéneos e heterogéneos. Separacdo de misturas. Teoria atdmica de
Dalton; Evolucao dos modelos atdmicos: modelo atomico de Thomson, modelo atdmico de
Rutherford, estrutura atbmica — nimero atdmico, numero de massa, conceito de fon, conceitos
de is6topos, isétonos e isObaros, elemento quimico, modelo atdmico de Bohr e distribuicdao
eletronica em subniveis de energia. Tabela periddica dos elementos: estrutura da tabela e
localizacao dos elementos a partir da distribui¢do eletronica. Propriedades periddicas dos
elementos. LigacOes quimicas interatdmicas: Regra do octeto, ligacOes i0nica e Nox, metélica e
covalente (Hibridizagdo, Geometria e Polaridade das moléculas). Ligagdes intermoleculares
(fon dipolo, dipolo-dipolo, dipolo-induzido- dipolo-induzido e ligacdo de Hidrogénio). Teoria
acido-base de Arrhenius; dissociagdo, ionizag¢do e grau de ionizacdo; conceito, classificacdo e
nomenclatura de 4cidos e bases; indicadores acido-base e no¢des sobre escala de pH. Sais:
reacdo de neutralizacdo total e conceito de sal. Oxidos: conceito e caracteristicas; Introducio as
Funcdes Organicas. Reagdes Quimicas: sintese, andlise, simples troca e dupla troca; Reacdes de
oxirredu¢do. Balanceamento de equacdes quimicas pelo método das tentativas; Relagdes
Numéricas: Massa atdomica e molecular, Mol, Constante de Avogadro, Volume Molar.
Introducdo ao estudo dos Gases. Formulas Quimicas (molecular, minima e percentual). Célculo
estequiométrico: célculos gerais, rendimento, pureza, excesso, reacdes sucessivas e fora das

CNTP. Introducao ao estudo das solucoes.

Metodologia:

Utilizando-se de recursos como o quadro, o livro didatico e o data show, apresentar os conceitos
pertinentes a cada conteddo e, através da proposi¢ao de exercicios, estimular a aprendizagem
necessaria. Utilizar a demonstragdo de atividades experimentais, para facilitar o entendimento
dos assuntos apresentados. Propor atividades em grupo, de modo que se estimule a socializacdo
e possibilite o trabalho em equipe. Propor visitas técnicas e relatérios. Propor projetos

interdisciplinares.

Bibliografia (Basica e Complementar):
Bibliografia Basica:

REIS, Martha. Quimica Volume 1, 2 e 3. Editora Atica. 1° edicdo. Sdo Paulo, 2014.



PERUZZO, F.M., CANTO, E.L. Quimica na abordagem do cotidiano. Volume 1, 2 e 3.
Quimica Geral e inorganica. 3* edi¢do. Editora Moderna. Sao Paulo, 2003.

FELTRE, Ricardo. Quimica Volume 1, 2 e 3. Quimica Geral. 6* edicdo. Editora Moderna. Sao
Paulo, 2004.

LISBOA, J. C. F. Ser Protagonista: Quimica 1. Edicdes Sm. 1* edi¢ao. Sao Paulo, 2010.

Bibliografia Complementar:

USBERCO, J. SALVADOR, E. Quimica: Volume anico. 5* Ed. Reformulada, 2002.

ATKINS, P.W., JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio
ambiente. 3 edicdo. Editora Bookman. Porto alegre, 2006.

CARVALHO, G.C., SOUZA, C.L. Quimica. De olho no mundo do trabalho. Volume tnico.
1* edi¢do. Editora Scipione. Sdo Paulo, 2004.

HARTWIG, D.R., SOUZA, E., MOTA, R.N. Quimica 1. Quimica Geral e Inorganica. 1*
edi¢do. Editora Scipione. Sdo Paulo, 1999.

LEMBO, Ant6nio. Quimica realidade e contexto: Quimica Geral. 1* edicdo. Editora Atica.

Sdo Paulo, 2000. (volume tnico).

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 1*
Componente: Fisica Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

Reconhecer a importancia da Fisica a formagdo cultural do homem moderno, ndo s6 em
virtude do grande desenvolvimento tecnolégico do mundo atual, como também da Fisica do
dia-a-dia. Desenvolver a capacidade de raciocinio critico-cientifico a resolu¢ao de problemas
praticos do cotidiano. Familiarizar o estudante com os métodos tedricos utilizados para

investigar tais fendmenos.

Especificos:
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e Transmitir uma visdo cientifica e moderna dos processos fisicos ligados a Mecanica
Classica (fendmenos dinamicos e estaticos) que ocorrem na natureza;
e Conceituar e reconhecer as grandezas fisicas advindas das leis da Mecanica Cldassica,

bem como as conservacdes do movimento e energia.

Ementa:

Medidas Fisicas; Cinematica; Leis de Newton; Leis da Conservagdo da Energia.

Metodologia:

Exposicdo oral do conteido com auxilio do quadro, animacdes e projetor multimidia.
Motivacdo ao raciocinio dedutivo e a participacdo dos alunos através de perguntas oportunas
durante a aula. Aulas priticas demonstrativas em laboratério. Demonstragdes praticas do

cotidiano.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografia Basica:

MARTINI, G.; SPINELLI, W.; REIS, W.S.; SANT ANA, B. Conexoes com a Fisica. Vol.

1, 2* edi¢@o. Sao Paulo: Editora Moderna 2013.

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Curso de Fisica - Volume 1, 8 edicdo. Sao Paulo:
Editora Scipione, 2012.

RAMALHO, J. F.; FERRARO, N. G.; TOLEDO, P. A. Os Fundamentos da Fisica:

Mecéanica. 9° ed. rev. e amp. Sao Paulo: Moderna, 2007.

Bibliografia Complementar:

ALVARENGA, B., MAXIMO, A. Fisica: Ensino Médio. V.1. 1* ed. Sdo Paulo, Scipione,
2006.

GUIMARAES, O.; CARRON, W. As faces da Fisica - Volume unico - 3 edicao.Editora
Moderna — Sdo Paulo.

HELOU, GUALTER e NEWTON. Tépicos de Fisica. V. 1. 20? ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.



KANTOR, C. A., PAOLIELLO JIjNIOR, L. A., MENEZES, L. C., BONETTI, M. C.,
CANATO JUNIOR, O., ALVES, V. M. Coleciao Quanta Fisica, V. 1 Sao Paulo: Editora PD.
KAZUHITO, Y., FUKE, L. F., Fisica Para o Ensino Médio - V.1 — Editora Saraiva.

SAMPAIO, J.L.; CALCADA, C.S. Universo da Fisica — Volume 1, 2% edicdo Editora
Saraiva — Sdo Paulo, 2005.

TORRES, C.M.; FERRARO, N.G.; SOARES, P. A. T. Fisica Ciéncia e Tecnologia, V. 1, Sdo
Paulo: Editora Moderna, 2005.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Produciao Alimenticia Série: 1*
Componente: Biologia Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral: Compreender as caracteristicas gerais dos seres vivos, bem como saber reconhecer
vida, a importincia da Biologia neste contexto e as principais relacdes entre os seres € 0s

fatores fisicos e quimicos do ambiente.

Especificos:

e Conhecer e relacionar biodiversidade, nas suas diversas formas de interacdo, com
homeostasia do planeta, contribuindo para a sua preservacao e sustentabilidade.

e Valorizar a unidade morfoldgica e fisiolégica dos seres vivos, ou seja, a célula.

e Reconhecer as estruturas celulares e suas principais fungdes, entendendo o porqué
destes serem a base do conhecimento biolégico.

e Identificar os principais processos metabdlicos dos seres vivos e suas respectivas
importancias para o equilibrio e a vida no nosso planeta.

e Caracterizar divisdo celular como forma de crescimento, regeneragdo, perpetuacao

das espécies e evolugdo das mesmas.

Ementa:

Caracteristicas gerais dos seres vivos. Niveis de organizacdo em Biologia. Ecologia (fluxo de
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energia, ciclo da matéria, dindmica de populacdes, relacdes ecologias e principais problemas
ambientais). Envoltérios celulares. O citosol. Organelas intracitoplasmaticas. Metabolismo

energético. Mitose e meiose.

Metodologia:

Aula demonstrativa e expositiva dos contetidos descritos, usando pincel e quadro. Uso de
slides projetados que auxiliem a exemplificagdo. Documentérios (videos) que facam a
correlacdo entre a teoria da sala de aula e a prética do dia a dia. Uso do laboratério de
informadtica, permitindo o préprio aluno buscar as imagens e textos que melhor contribuam
para seu processo de aprendizagem. Aula de campo, dando preferéncia para as instalacoes e
recursos do proprio campus, ndo impedindo que se faca excursdo cultural ou cientifica

conjugada com outra disciplina, mantendo a interdisciplinaridade.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografia Basica:

AMARBIS, J. M; MARTHO, G. R.Biologia Vol.1,Sao Paulo, Ed Moderna,2014.
LOPES, S. Biologia. Vol.Unico,Ed.Saraiva,2* ed,2010.

CESAR e SEZAR Biologia.Vol.1, 4°ed,Sao Paulo,Ed Moderna,2009.

Bibliografia Complementar:

FAVARETTO, J.A., MERCADANTE, C. Biologia. Editora Moderna. Sao Paulo, 1999.
LOPES, S., ROSSO, S. Biologia.Volume Unico. Editora Saraiva. Sdo Paulo, 2003.
ODUM, E.P. Ecology. Sunderland: Singuer Associates Inc. Publisher, 1993.
PAULINO, W. R.Projeto Voaz de Biologia.Vol.Unico, 1%d, Sdo Paulo, Ed Atica,2012.
SILVA JUNIOR, C., SASSON, S. Biologia. V. 1. Editora Saraiva. Sao Paulo, 200

Curso: Técnico em Alimentos - Integrado ao Ensino Médio
Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 1*

Componente: Matematica Carga horaria: 160 h
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Objetivos:
Geral:

Reconhecer, operar e resolver problemas com conjuntos numéricos; Construir e analisar graficos
das Fung¢des Reais, bem como resolver equagdes, inequagdes em problemas que envolvam essas

funcoes.

Especificos:

e Revisar e aprofundar conceitos adquiridos no ensino fundamental, em particular os
conceitos de funcdo, funcdo do primeiro grau e do segundo grau, introduzindo o
estudo das fun¢des modular, exponencial e logaritmica;

e Desenvolver o conceito de sequéncias numéricas e suas representagoes;

e Revisar e aprofundar o estudo da trigonometria no tridngulo retangulo.

Ementa:
Geometria plana: Unidades de medida. Teorema de Tales. Semelhanca de tridngulos.

Poligonos. Area de figuras planas. Teorema de Pitdgoras. Trigonometria.

Metodologia:
Exposicdo oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Motivagdo ao raciocinio

dedutivo e a participacdo dos alunos através de perguntas oportunas durante a aula.

Bibliografia(Basica e Complementar):

Bibliografia basica:

FILHO, B..B.;0 SILVA, C..X. Matematica aula por aula — 1° série. Sdo Paulo: FTD, 2003.
DANTE, L.R. Matematica contexto e aplicacoes. Sao Paulo: Atica, 2005.

FILHO, B.B; SILVA, C. X. Matematica Aula por Aula. Vol. 1. FTD.

Bibliografia Complementar:
IEZZI, G. et al. Matematica - volume tnico. Sdo Paulo: Atual, 1997.
PAIVA, M. Matematica. Moderna. 1* ed. Sao Paulo. 2009.



Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnoldgico: Produciao Alimenticia Série: 1*
Componente: Embalagem e Conservaciao de Alimentos Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

Proporcionar ao aluno embasamento técnico da conservacao de alimentos para cursar as demais
disciplinas técnicas durante o curso; além de promover o conhecimento acerca das embalagens
para alimentos, suas caracteristicas e funcdes para o sucesso na escolha e no empreendimento no
setor industrial.

Especificos:

e Apresentar ao aluno o fundamento da conservagdo dos alimentos, abordando métodos
térmicos e nao térmicos;

e Conhecer as principais classes de embalagens utilizadas no acondicionamento de
alimentos pela industria moderna.

e Compreender a importancia do conhecimento das embalagens, bem como de suas
caracteristicas e funcdes para o sucesso na escolha e no empreendimento agroindustrial.

e Conhecer as principais classes de embalagens utilizadas no acondicionamento de
alimentos pela industria moderna.

Ementa:

Introdugdo a conservacdo de alimentos. Métodos térmicos e ndo térmicos de conservacdo de
alimentos. Definicdo e funcdes das embalagens de alimentos. Adequacdo das embalagens para
uso em alimentos. Percep¢cao do consumidor sobre embalagens de alimentos. Classificacdo das
embalagens: primdrias, secunddrias, tercidrias e embalagens de transporte. Principais materiais
usados na confec¢do de embalagens de alimentos. Tendéncias e inovacgOes na industria de

embalagens de alimentos. Legislacdo de embalagem de alimentos. Rotulagem de Alimentos

Metodologia:

Exposicao oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Motivagdo ao raciocinio dedutivo
e a participagcdo dos alunos através de perguntas oportunas durante a aula. Palestra e/ou
Semindrios. Os temas abordados envolvem outras disciplinas, portanto os trabalhos serdao
interdisciplinares.
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Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografia basica:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Editora Atheneu, 2% ed. 1998.

FELLOWS, P. Tecnologia de Alimentos: principios e praticas. Ed. Zaragoza: Acribia. 1994.
387p.

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284 p.
ORDONEYZ, J. A. Tecnologia de Alimentos v.1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para Embalagens - Colecao Quattor - Vol. 3, Editora
Blucher, 2010. 204 p.

Bibliografia complementar:

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. Brasilia, EMBRAPA, 2012.
326 p.

BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. V.3., Sdo
Paulo; Atheneu, 1998.

CABRAL, A.C..D. et al. Embalagens de produtos alimenticios. Sao Paulo: Governo do Estado,
1984. 338p.

ROBERTSON, G. L. Food packaging: Principles and practice. New York: Marcel Dekker,
1992. 876p.

SOLER, R. M. ; FARIA, E. V. ; ANJOS, V. D. A. et al. Manual de controle de qualidade de
embalagens metalicas para alimentos. Campinas : ITAL — Instituto de Tecnologia de
Alimentos, 1985. 131p.

VAN"DENDER, A. G. F. et al. Armazenamento de géneros e produtos alimenticios. Sao

Paulo: Governo do Estado, 1988. 402p.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio
Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 1*

Componente: Seguranca e Controle de Qualidade na Carga horaria: 80 h
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Industria de Alimentos

Objetivos:

Geral:

Preparar o aluno para desempenhar as fun¢des do setor de controle de qualidade em industrias
de transformagdo de alimentos com a conscientiza¢do da importancia da politica empresarial

para assegurar a preven¢ao de acidentes e doengas do trabalho.

Especificos:
e Apresentar aos alunos conhecimento sobre as legislacdes que envolvem a Seguranca
do Trabalho, em especial as direcionadas as industrias de alimentos.
e Capacitar os alunos no reconhecimento dos riscos ambientais, atividades insalubres e
perigosas, doencas profissionais e doengas do trabalho, bem como tomar todas as medidas
preventivas.
e Proporcionas aos alunos o conhecimento das aplica¢des das ferramentas da qualidade
preconizadas pela legislacdo vigente.
e Fornecer conhecimentos para a realizacdo da correta limpeza (higiene e sanitizacao)

das instala¢des industriais.

Ementa:

Engenharia de Seguranga do Trabalho. Medicina e Higiene do Trabalho. Aspectos sociais da
prevencdo. Programas de qualidade de vida no trabalho. Aspectos juridicos da Seguranca do
Trabalho. Qualidade, Controle, Garantia e Gestao da Qualidade. Seguranca alimentar: perigos
quimicos, fisicos e bioldgicos em alimentos. Ferramentas da Qualidade: Boas Préticas de
Fabricagdo de Alimentos (BPF’s), Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s),
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e Programa 5S’s. Ciclo PDC e
ISSO 22000. Higiene e Sanitizagdo na Industria de Alimentos. Legislacdo higi€nico-sanitdria.
Aspectos gerais de potabilidade da dgua e sua utilizacdo dentro da industria de alimentos.

Processos de Higienizacdo.Tipos de detergentes e sanitizantes e sua aplicagao.
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Metodologia:
Exposi¢do oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Exercicios em classe para
fixacdo do contetdo. Motivagao ao raciocinio dedutivo e a participagao dos alunos através de

perguntas oportunas durante a aula.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografria Basica:

CAMARGO, R., FONSECA, H. et al. Tecnologia de produtos agropecuarios - Alimentos.
Biblioteca Rural. Livraria Nobel S/A. 1* edi¢cdo. 1989. 298 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2° ed. Sao Paulo. Ed. Atheneu, 2005.

LIMA, F.D.B. Curso de prevencao de acidentes para componentes da CIPA. Hospital Siao
Vicente de Paulo. 86p. 2007, 2008.

OETTERER, M. et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Ed. Manole.
2006. 612p.

SILVA, R.B.T.R, NAAS, LA. SILVEIRA, N., MOURA, D.J. Insalubridade do

trabalhador na producio animal: uma questiao de educacio e informacao. UNICAMP.

8p.

Bibliografria Complementar:

BRASIL. Portaria n° 368 (MAPA), de 04 de setembro de 1997. Regulamento Técnico sobre
as Condi¢des Higiénico-Sanitdrias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos.
Diario Oficial da Uniao. Brasilia, DF, 04 Set. 1997b.

BRASIL. Resolug@o n° 275 (ANVISA/MS), de 21 de outubro de 2002. Regulamento Técnico
de Procedimentos Operacionais Padronizados e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricagdo aplicados aos estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.
Diario Oficial da Uniao. Brasilia, DF, 06 Nov. 2002.

BRASIL. Ministério do Trabalho/Indep/FACIARIJ. Ciclo de cursos: Nocoes Basicas de
Seguranca e Satde do Trabalho. 87p.

BRASIL. MINISTERIO da AGRICULTURA - SIPA. Lei 1.283 de 18/12/50, regulamentada
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pelo decreto 30.691 de 29/03/52 e alterado pelo decreto 1.255 de 25/06/62 - Regulamento da
Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. Principios e pratica. 2* ed.
Porto Alegre. Artmed. 2006. 602p.

FORSYTHE. STEPHEN, J. Microbiologia da Seguranca Alimentar, 6* edicdo, Sdo Paulo:
Artmed, 2005, 712p. Sao Paulo.

ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de alimentos. V. 2. Alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Produciao Alimenticia Série: 1*
Componente: Tecnologia de Café e Cana-de-acicar Carga horaria: 40 h
Objetivos:

Geral:

Adquirir conhecimentos relacionados ao cultivo da cana-de-acticar e café no Brasil e destino

dessa matéria prima para industria de processamento.

Especificos:
) Reconhecer os processos tecnoldgicos da producgdo de agucar e dlcool, assim
como dos seus subprodutos como cachaca e agucarados.
) Conhecimento da realidade atual da industria sucroalcooleira no Brasil
° Desenvolver habilidades para que o aluno possa conhecer e manejar sistemas
de p6s colheita de café;
) Estudar as diversas etapas do processamento de café como lavagem, produgdo
de café natural, despolpamento, descascamento, desmucilamento, secagem em
terreiros e secadores;

° Conhecer a legislacdo vigente;
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° Formar profissionais para atuar em todas as circunstancias nas quais se
desenvolvam atividades laborais de fabricacdo, industrializacdo, manipulagao,
desenvolvimento e pesquisa de alimentos e bebidas, utilizando como matéria prima a
cana de acucar e o café;

° Estimular o empreendorismo.

Ementa:
Cana de acgucar: - Qualidade da cana-de-aguicar; - Tratamentos preliminares da cana-de-
acucar; - Extracdo de caldo; - Tratamento do caldo; - Fabricagdo de agucar; - Fabricacao de
alcool; - Tecnologia da producdo da cachaga; - Tecnologia da producdo de agucarados
Café: Introducdo; Classificacio Botanica; Lendas e origem do café; Distribuicao
geografica do cafeeiro; Anatomia e composicdo quimica do fruto do cafeeiro;
Processamento do café; Secagem; Beneficiamento, Rebeneficiamento e Armazenamento
do café; Industrializacdo e Desenvolvimento de produtos a base de café; Café e Satide.
Metodologia:
Exposi¢do oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Uso de videos para melhor
compreensdo dos temas. Motivagdo ao raciocinio dedutivo e a participacdo dos alunos
através de perguntas oportunas durante a aula. Aulas praticas relacionadas aos temas
principais, estudos dirigidos e discussdo de artigos cientificos com intuito de insercdo a

pesquisa. Visitas técnicas.

Bibliografia:

Bibliografia Basica:

COPERSUCAR, Sao Paulo. Controle quimico da fabricaciao de aciicar. Sao Paulo, 1978.
127 p.

CUNHA BAYMA, A. Tecnologia do acgicar, da matéria prima a evaporacio. Rio

de Janeiro: IAA, 1974. 291 p.

CUNHA BAYMA, A. Tecnologia do actcar 2: cozimento, cristalizacido e turbinacio, o
produto, mel final e sua utilizacao, residuos. Rio de Janeiro: IAA, 1974. 271 p.

BOREM, F.M. Pés Colheita do café. Lavras: Ed. UFLA, 2008. 631p.

ENCARNACAO, R. de O & LIMA, R. D.; Café e Satide Humana — Doc. 1, EMBRAPA,
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2003

PIMENTA, C. J. Qualidade de café. Lavras: UFLA, 2003, 297 p.

Bibliografia Complementar:

BRUGNARO, C., SBRAGIA, R. Geréncia agricola em destilarias de alcool.

Piracicaba, 1982, 210p.

BRAS, L.M.J. Manual de técnicos de laboratério e fabricacdo de acdcar de cana.
Maceio6: est. Exp. de Cana-de-Acgucar. 255 p.

PEREZ et al., Agroindistria de café torrado e moido: viabilidades técnicas e economica.
Vigosa: UFV, 2008. 119p.

SILVA, J. de S. Colheita, secagem e armazenagem de café, 1a , Vicosa, Aprenda Ficil,
1999.

ZAMBOLIM, L. Boas Praticas Agricolas na Producao de café, Vicosa-MG, UFV / DFP.,
Ano 2006 234 p.

Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 2%
Componente: Lingua Portuguesa e Literatura Carga horaria: 160h
Objetivos:

Geral:

Compreender e usar a lingua portuguesa como lingua materna, geradora de significacdo e
integradora da organiza¢do do mundo e da prépria identidade. Compreender a arte como
um saber cultural e estético gerador de significacdo e integrador da organizacdo do mundo

e da propria identidade.

Especificos:
e Compreender e usar os sistemas simbodlicos das diferentes linguagens como meios
de organizagdo cognitiva da realidade pela constituicao de significados, expressao,
comunicacdo e informagao;

e Instrumentalizar-se de modo a integrar consciente e proficientemente o circuito ler,
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pensar, falar, escrever e reler;

e Analisar, interpretar e aplicar recursos expressivos das linguagens, relacionando
textos com seus contextos, mediante a natureza, funcdo, organizacgdo, estrutura das
manifestacoes, de acordo com as condi¢des da produgdo e recepgao;

e Confrontar opinides e pontos de vista sobre as diferentes linguagens e suas
manifestacoes especificas;

e Entender os principios, a natureza, a funcdo e o impacto das tecnologias da
comunicacdo e da informacdo na vida pessoal e social, no desenvolvimento do
conhecimento, associando-o aos conhecimentos cientificos, as linguagens que dao
suporte, as demais tecnologias, aos processos de producdo e aos problemas que se
propdem solucionar; aplicar as tecnologias da comunicacdo e da informagdo na
escola, no trabalho e em outros contextos relevantes para a vida;

e Analisar, interpretar e aplicar recursos expressivos das linguagens, relacionando
textos com seus contextos, mediante a natureza, funcdo, organizacdo, estrutura das
manifestacdes, de acordo com as condi¢des da produgdo e recepgao;

o Confrontar opinides e pontos de vista sobre as diferentes linguagens e suas
manifestacoes especificas;

e Reconhecer diferentes funcdes da arte, do trabalho da producdo dos artistas em seus
meios culturais;

e Analisar as diversas produgdes artisticas como meio de explicar diferentes culturas,
padrdes de beleza e preconceitos; reconhecer o valor da diversidade artistica e das
inter-relacdes de elementos que se apresentam nas manifestacdes de varios grupos
sociais e étnicos; estabelecer relacdes entre o texto literdrio € o momento de sua
producgdo, situando aspectos do contexto histdérico, social e politico; relacionar
informacdes sobre concepgOes artisticas e procedimentos de construgdo do texto
literario;

e Reconhecer a presenca de valores sociais € humanos atualizdveis e permanentes no
patrimonio literdrio nacional.

Ementa:

Compreensdo do sentido nas relagdes morfossintdticas entre termos, oragdes e partes do



texto. Concordancia nominal e verbal. Regéncia nominal e verbal. Crase. Colocacdo dos
termos na frase. Pontuacdo. Caracteristicas estéticas, histdricas, sociais e culturais do
Romantismo, do Realismo, do Naturalismo, do Parnasianismo e€ do Simbolismo em
Portugal e no Brasil; Estudo dos autores e obras mais representativos. Narracdo e descri¢ao:
relato pessoal, carta pessoal e e-mail, didrio, noticia, cronica, conto, relatério. Exposicao e
injuncdo: reportagem, texto instrucional, memorando/parecer/ordem de servigo.

Argumentacdo: textos publicitarios.

Metodologia:

Exposicao oral da matéria com auxilio do quadro, livro texto e data show. Exercicios em
classe para fixacdo do conteido. Misicas ou filmes para o auxilio de traducdo e
conversagdo. Pesquisas complementares. Motivacao ao raciocinio dedutivo e a participacao

dos alunos através de perguntas oportunas durante a aula.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografria Basica:

ABAURRE, M. L. et al. Portugués: contexto, interlocucdo e sentido. V. I, IT e III. 1* Ed. Sao
Paulo: Moderna, 2008.

ABREU, M. Cultura letrada: literatura e cultura. Sdo Paulo: UNESP, 2006.

BOSI, A. Historia concisa da literatura brasileira. 43* ed. Sdo Paulo: Cultrix, 2006.
CEREJA, W.; MAGALHAES, T. C. Literatura Brasileira. Vol. Unico. Sdo Paulo: Atual,
2000.

COSCARELLI, C. V. (org.). Novas tecnologias, novos textos, novas formas de pensar. 2°
ed. Belo Horizonte: Auténtica, 2003.

VAL, M. G. Redacao e textualidade. Sao Paulo: Martins Fontes, 2007.

Bibliografia Complementar:
ADORNO, T. W. Notas de Literatura I. Sao Paulo: Duas Cidades, 2003.
ANTUNES, I. Lingua, texto e ensino. Sao Paulo: Parabola, 2009.
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AUERBACH, E. Mimesis: a representacdo da realidade na literatura ocidental. 5* ed. Sao
Paulo: Perspectiva, 2004.

BAKHTIN, M. Marxismo e filosofia da linguagem. Sao Paulo: Hucitec, 1992.

BARTHES, R. O prazer do texto. Trad. J. Guinsburg. 3* ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 1987.
CALVINO, I. Seis propostas para o préximo milénio. Trad. de Ivo Barroso. Sdo Paulo: Cia.
das Letras, 2000.

CANDIDO, A. Formacao da literatura brasileira — momentos decisivos. 13* ed. Sdo Paulo:
Ouro sobre azul, 2012.

EAGLETON, T. Teoria da Literatura — uma introducao. Sdo Paulo: Martins Editora, 2006.
HUTCHEON, L. Poética do Pdés-modernismo — histdria, teoria e fic¢do. Rio de Janeiro:
Imago, 1991.

KOCH, L. V. O texto e a construcao dos sentidos. Sao Paulo: Contexto, 1997.

KOCH, I. V.; TRAVAGLIA, L. C. A coeréncia textual. 7* ed. Sao Paulo: Contexto, 1996.
MACHADO, A. M. et al. Géneros textuais e ensino. 4* ed. Rio de Janeiro: Lucerna, 2005.
SONTAG, S. Contra a interpretacao. Porto Alegre: L&PM, 1987.

TODOROV, T. Literatura em perigo. Trad. de Caio Meira. Rio de Janeiro: DIFEL, 2009.
___. Ler e compreender: os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.

. A coesao textual. 8 ed. Sdo Paulo: Contexto, 1996.

. A inter-acao pela linguagem. Sao Paulo: Contexto, 1995.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 2°
Componente: Fisica Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

Reconhecer a importancia da Fisica a formacdo cultural do homem moderno, ndo s6 em
virtude do grande desenvolvimento tecnoldgico do mundo atual, como também da Fisica do
dia-a-dia. Desenvolver a capacidade de raciocinio critico-cientifico a resolucdo de

problemas praticos do cotidiano. Familiarizar o estudante com os métodos tedricos
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utilizados para investigar tais fendmenos.

Especificos:

e Transmitir uma visdo cientifica e moderna dos processos fisicos ligados a
Termodinimica, (fendmenos térmicos), Ondas e Otica (fendmenos ondulatérios) que
ocorrem na natureza.

e Conceituar e reconhecer as grandezas fisicas advindas das leis da Mecanica Cléssica,
bem como as conservacdes do movimento e energia.

[

Ementa:

Termodinamica. Otica. Ondas.

Metodologia:

Exposicdo oral do conteido com auxilio do quadro, animagdes e projetor multimidia.
Motivacdo ao raciocinio dedutivo e a participacdo dos alunos através de perguntas
oportunas durante a aula. Aulas préticas demonstrativas em laboratorio. Demonstracdes

praticas do cotidiano.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografia Basica:

MARTINI, G.; SPINELLI W.; REIS, W.S.; SANT ANA, B. Conexoes com a Fisica. Vol.

2, 2* edicdo. S@o Paulo: Editora Moderna 2013.

MAXIMO, A.: ALVARENGA, B. Curso de Fisica - Volume 2, 8 edicdo. Sao Paulo:
Editora Scipione, 2012.

RAMALHO JUNIOR, F.; FERRARO, N. G; TOLEDO, P. A.. Os Fundamentos da Fisica:
Mecanica. V. 2. 9* ed. Sdo Paulo: Moderna, 2007.

Bibliografia Complementar:

BONJORNO, R.A.; BONJORNO, J.R./BONJORNO, V.; RAMOS, C.M. Fisica Completa
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— Volume utnico — 3* edi¢do. Editora FTD — Sao Paulo.

GUIMARAES, O.; CARRON, W. As faces da Fisica - Volume tnico - 3* edicao.Editora
Moderna — Sao Paulo.

HELOU, GUALTER e NEWTON. Topicos de Fisica, V. 2. 19° ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2012.

SAMPAIO, J.L.; CALCADA, C.S. Universo da Fisica — Volume 1, 2* edicdo Editora
Saraiva — Sao Paulo, 2005.

SANT'ANNA, B.; MARTINI, G.; REIS, H. C.; SPINELLI, W. Conexoes com a Fisica - 2°
ano — Sao Paulo: Moderna, 2010.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Produciao Alimenticia Série: 2°
Componente: Educacio Fisica Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

Conhecer e problematizar o corpo e suas manifestacdes produzidas em nossa cultura tendo

em vista a busca da qualidade de vida e a sua vivéncia plena.

Especificos:
e Propiciar a compreensdao de valores, tais como: a justica, a cooperacdo, a
solidariedade, a humildade, o respeito mituo, a tolerancia, dentre outros.
e Abordar as culturas (esporte, jogos e brincadeiras, gindstica € movimentos
expressivos) em nossa cultura.
Ementa:
Construgdo e vivéncia coletiva das praticas corporais (esporte, jogos € brincadeiras,
gindstica e movimentos expressivos) estabelecendo relacdes individuais e sociais, tendo

sempre como pano de fundo o humano por inteiro em movimento. Gindstica de academia,
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Futsal, Jogos e Brincadeiras.

Metodologia:

Exposicdo oral da matéria com auxilio do quadro, projecdes em data show. Aulas préticas
sobre os conteidos ministrados. Motivag@o ao raciocinio dedutivo e a participag¢do dos alunos
através de perguntas oportunas durante a aula.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografria Basica:

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do Ensino de Educac¢do Fisica. Sao Paulo: Cortez,
1992.

DARIDO, S. C. Educacgao Fisica na escola: questdes e reflexdes. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2003.

MINISTERIO DA EDUCACAO, SECRETARIA DE EDUCACAO BASICA. Orientacdes
curriculares para o ensino médio. Linguagens, cddigos e suas tecnologias. V.1. Brasilia:
Ministério da Educacao, 2008.

Bibliografia Complementar:

SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCACAO DE MINAS GERAIS. Contetidos Bsicos

Comuns da Educacdo Fisica no Ensino Fundamental e Médio, 2005.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 2%
Componente: Estudos Filoso6ficos e Sociologicos Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

Ampliar as reflexdes desenvolvidas até o momento, dando &nfase ao processo continuo de
producdo do conhecimento. Analisar as possiveis relacdes entre as diversas 4reas,

promovendo a reconstru¢do de uma visdo holistica do processo epistemoldgico. Observar a
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constru¢do histérica das metodologias cientificas enquanto uma resposta a divida sobre qual

caminho seguir no processo investigativo.

Especificos:

e Conhecer as formas contemporineas de linguagem, com vistas ao exercicio da
cidadania e a preparagdo bésica para o trabalho, a formacao ética e o desenvolvimento da
autonomia intelectual e do pensamento critico;

e Compreender a sociedade, sua génese e transformacdo e os multiplos fatores que nela
intervém como produtos da acdo humana e do seu papel como agente social;

e Desenvolver a formacdo de profissionais conscientes de seu potencial e de suas
responsabilidades, na participacdo e na constru¢do do mundo de trabalho, como membros
ativos da sociedade em que vivem objetivando o aprender continuo, a postura €ética e a

flexibilidade nas relacdes.

Ementa:

O pensamento socrético e seus impactos na tradi¢ao filos6fica. A importancia de Platdo para a
metafisica. Aristételes e suas contribuicdes. O impacto do Cristianismo na tradi¢do filosoéfica.
A Filosofia Patristica e Escoldstica. O pensamento de Santo Agostinho, Sdo Tomds de Aquino
e Boécio. A relagdo entre Fé e Razao na Filosofia Medieval. A questdo dos Universais: o
Realismo e o Nominalismo. Contribui¢des de Abelardo e Alberto Magno. A transi¢do para a
modernidade: a Filosofia Renascentista. O Humanismo. A relagdo do homem com a natureza:
a supremacia do homem a partir da Revolu¢do Cientifica. A Filosofia Moderna. O
pensamento de René Descartes, Francis Bacon, David Hume e Kant. Apresentacdo de
questdes fundamentais da sociologia, tais como: a relacdo individuo-sociedade, a divisdo
social do trabalho, a cultura, as contradi¢des presentes nas sociedades classistas, dentre outras.
Instituicdes sociais (familia, escola, igreja, estado e empresas); fato Social, acdo social e classe
social; senso comum e conhecimento cientifico; preconceito: as diversidades; constituicdo e o
direito a diferenca; violéncia; cidadania e participacdo politica; politica e relagdes de poder;

democracia; estado absolutista, liberal, socialista, totalitario, neoliberal.
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Metodologia:

Exposicdo oral da matéria com auxilio do quadro, data show, filmes, revistas, artigos e
imagens. Motivacdo ao raciocinio dedutivo; ao desenvolvimento da capacidade de articular
ideias e argumentar de forma coerente. Estimulo ao pensar autdbnomo através da participacao
dos alunos via perguntas oportunas durante a aula e por meio de debates promovidos em sala

com professores de outras areas a fim de promover a interdisciplinaridade.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografria Basica:

BREHIER, E. Histéria da filosofia. v. 7. Sdo Paulo: Mestre Jou, 2003.

COMPARATO, B. K. Sociologia Geral. 2. ed. Sao Paulo: Escala Educacional, 2010.
COSTA, M. C. C. Sociologia — Introducao a ciéncia da sociedade 3. ed. Sdo Paulo:
Moderna, 2009.

DESCARTES. Meditacoes sobre Filosofia Primeira. Campinas: CEMODECONIFCH-
Unicamp, 2004.

DOMINGUES, J. M. Teorias sociologicas no século XX. 3. ed. Rio de Janeiro: Civilizacio
Brasileira, 2008.

GIDDENS, A. Sociologia. 6°. ed. Porto Alegre/RS: Artmed, 2005.

GILSON, E. A filosofia na Idade Média. Sao Paulo: Martins Fontes, 2001.

SANTO AGOSTINHO. Confissoes. Sao Paulo: Nova Cultural, 1999.

GILSON, E. Histéria da filosofia crista. 9. ed. Petrépolis: Vozes, 2004.

CHATELET, F. A filosofia medieval do século I ao século XV. Rio de Janeiro: Zahar, 198]1.
GUIZZO, J. Introduciao a Sociologia. Sdo Paulo: Companhia Ed. Nacional, 2009.

KANT, E. Prolegomenos. Sao Paulo: Abril Cultural, 1974.

Bibliografia Complementar:

LEBRUN, G. Kant e o fim da metafisica. Sao Paulo: Martins Fontes, 2002. LOCKE, ]J.
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Ensaio acerca do entendimento humano. Sao Paulo: Nova Cultural, 1991.

MARCELINO, N. Introducao as ciéncias sociais. 9. ed. Campinas/SP: Papirus, 2000.
MARCONDES, D. Textos basicos de filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. Rio de
janeiro: Zahar, 2009.

MARTINS, C. B. O que ¢é sociologia? 38 ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 1988. (Cole¢ao
Primeiros Passos, n. 57).

MOURA, C. A. R. de. Racionalidade e crise: estudos de filosofia moderna e
contemporanea. Sao Paulo: Discurso Editorial, 2001.

REALE, G., ANTISERI, D. Historia da filosofia: patristica e escolastica. Sao Paulo:
Paulus, 2005.

REALE, G.; ANTISERI, D. Historia da filosofia: do humanismo a Kant. Sio Paulo:
Paulinas, 1990. RUSSELL, B. Histéria da filosofia ocidental. Sio Paulo: Companhia
Nacional, 1977.

AQUINO, SANTO TOMAS. O ente e a esséncia. Sio Paulo: Abril Cultural, 1973.
TEIXEIRA, L. Ensaio sobre a moral de Descartes. Sao Paulo: Brasiliense, 1990.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série:2*
Componente: Historia Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

A partir do eixo temdtico Histéria da Alimentacdo, refletir sobre as estruturas econdmicas,
politicas e sociais da Antiguidade ao nascimento da modernidade, buscando analisar seus

fundamentos técnicos e cientificos, seus impactos sociais e ambientais.

Especificos:
e Discutir a temética cultural em suas relacdes com préticas alimentares;
o Conhecer a evolucdo da histéria da alimentacdo, as diversas relagdes do ser humano

com a alimentacao correlacionado-as com os habitos alimentares;
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e Discorrer sobre o alimento, os rituais e os costumes que o cercam o desenvolvimento da
alimentacao;

e Propiciar reflexdes sobre conceitos especificos da drea: tempo, espacgo, cotidiano,
cultura, sociedade, identidade, civilizagdes, tecnologia, trabalho, economia, poder e
classes sociais;

e Refletir sobre a relacao entre alimentacao e educagdo, civilidade e cultura;

e Valorizar atitudes de respeito a diversidade cultural e étnica;

e Entender a patrimonializagdo das praticas alimentares;

e Despertar o interesse cultural e o respeito ao patrimonio.

Ementa:

O lugar da alimentacdo na Histdria: o que se come, quando se come, onde se come, como se
come e com quem se come; Historia da Alimentacdo: da Antiguidade a génese do Mundo
Moderno; Alimentacdo como patrimOnio cultural; Implicacdes afetivas, sociais e culturais do
fenomeno alimentar; A influéncia da cultura na alimentacdo; Estudos fundamentais da histéria
da alimentag@o na formacao das sociedades; A alimentac@o na pré-histdria: caca, agricultura e
domesticacdes de animais; A humanidade e o alimento: Gregos e romanos; Os primoérdios da
arte da mesa; Bizancio e Idade Média: o papel dos mosteiros; A influéncia arabe; As
especiarias e as novas rotas maritimas; Os alimentos da América; China e Japao: Refinamento e
percepcio filoséfica do alimento; A Renascenca: O pioneirismo italiano; Séculos XVII e
XVIII: o predominio do gosto francés; Influéncias na alimentacao brasileira; Comida, religido e
Tabu; a preservacdo do patrimdnio gustativo brasileiro. Espera-se construir um curriculo
diversificado e coletivo, que privilegie o respeito as diferencas e a forma¢dao humana integral,
critica e emancipadora de nossos educandos.

Metodologia:

Aula expositiva dialogada, voltada para a problematizacdo dos objetos de estudo por meio dos
conceitos e metodologias da andlise historiograficas adequadas aos objetivos do Ensino Médio.
Serdo utilizados quadro, data show, computador, TV com DVD e mapas, dependendo do
conteddo a ser abordado. Serdo utilizados também artigos de revistas especificas da érea, tais

como Historia Viva e Revista de Histéria da Biblioteca Nacional, além de textos de livros
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paradidaticos. Serd parte fundamental do curso o uso de documentos histéricos, como
depoimentos (Histéria Oral), imagens (fotografias, charges, desenhos e filmes) ou textos e
outros documentos escritos (poemas, musicas, documentos oficiais e ndo oficiais), para que os
educandos compreendam o saber-fazer histérico e analisem 0s recursos como instrumentos de
compreensdo do passado. Propomos também utilizar outras metodologias de ensino como
demonstracdes, experiéncias praticas, exposicdo de materiais, estudos de filmes e visitas
pedagdgicas, bem como impulsionar atividades extraclasses, através de visitas a museus € a
outros lugares como: parques, bibliotecas, comunidades tradicionais, construcdes e lugares
histéricos. Busca-se assim a participagdo continua dos alunos, para um didlogo critico que visa
uma compreensao abrangente dos objetos de estudo, articulando os eventos com a compreensao

da realidade do mundo atual.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografia Basica:

BRAUDEL, F. Histéria e Ciéncias Sociais. A longa duracio. in: Escritos sobre a Historia.
Sao Paulo: Perspectiva, 2007. p 41-78.

CARNEIRO, H. Comida e Sociedade: Uma Histéria da Alimentacdo. Rio de Janeiro:
Campus, 2003.

CASCUDQO, L. da C. Histéria da Alimentac¢io no Brasil. Belo Horizonte: Itatiaia, 1983
MONTANARI, M., FLANDRIN, J. L., MACHADO, L. V. Histéoria da Alimentacao. Sao
Paulo: Estacao Liberdade, 2007.

ONTANARI, M. Comida como cultura. Sdo Paulo: Editora SENAC, 2008.

FRANCO, A. De cacador a gourmet: Uma histéria da gastronomia. Sao Paulo: SENAC,
2009.

FRIEIRO, Eduardo. Feijao, Angu e Couve. Sdo Paulo: Ed. Universidade de Sao Paulo, 1982.
LONDRES FONSECA, M. C. Referéncias culturais: base para novas politicas de
patrimonio. Inventario nacional de referéncias culturais: manual de aplicacio. Brasilia:
Instituto do Patrimdnio Histérico e Artistico Nacional, 2000. p. 11-21. Atelié Geogréfico

Goiania-GO v. 6, n. 3 (Ed. Especial) Out/2012 p. 28-51.
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LONDRES, C. Sistemas agricolas locais como patriménio cultural. Muito prazer Brasil,

2010. Disponivel em: http://muitoprazerbrasil.blogspot.com.br/2010/11/maria-cecilia-londres-

fonseca-sistemas.html. Acesso em 03 out. 2015.

Bibliografia Complementar:

ARMESTO, F. F. Comida: uma Historia. Rio de Janeiro: Record, 2004.

BLEIL, S. I. O Padrao Alimentar Ocidental: consideracoes sobre mudancas de habitos no
Brasil. In: Cadernos de Debate, Vol. VI, 1998.

CAMARGOS, M.; SACCHETTA, V. A mesa com Monteiro Lobato. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2008.

CANDIDO, A. Literatura e Sociedade. Rio de Janeiro: Ouro sobre Azul, 2006.

DORIA, C. A. A formacao da Culinaria Brasileira. Sao Paulo: Publifolha, 2009.

. A culinaria materialista. A construcio racional do alimento e do prazer
gastronOmico. Sdo Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2009.

. Feijoes como patria, lucus & domus no sistema culinario brasileiro. Versio em
portugués de “Beyond Rice Neutrality: Beans as Patria, Locus and Domus in the Brazilian
Culinary Sistem”, texto publicado originalmente em WILK, Richard ¢ BARBOSA, Livia
(orgs), Rice and Beans. A unique dish in a hundred places, NY, Berg, 2012, pags. 121 a 135.
LEAL, M. L. A Historia da Gastronomia. Editora: SENAC: Sao Paulo, 2007.

LODY, Raul. Brasil Bom de Boca. Sdo Paulo: Editora SENAC, 2008.SCHLOSSER, E. Pais

Fast Food: o lado nocivo da comida americana. S3o Paulo: Editora Atica, 2001

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 2%

Componente: Geografia Carga horaria: 80 h

Objetivos:


http://muitoprazerbrasil.blogspot.com.br/2010/11/maria-cecilia-londres-fonseca-sistemas.html
http://muitoprazerbrasil.blogspot.com.br/2010/11/maria-cecilia-londres-fonseca-sistemas.html

Geral: Empreender numa perspectiva critica, a (re)constru¢do do conhecimento geogréfico dos

estudantes a partir das temdticas da Geografia.
Especificos:

e Compreender a Geografia econdmica do capitalismo;
e Relatar a importancia da globalizagdo;

e Reconhecer a geografia agriria e urbana.
Ementa:

Geografia economica do capitalismo; Globalizacdao e blocos econdomicos de poder; Geografia

Agraria e Geografia Urbana.

Metodologia:

Motivacdo ao raciocinio dedutivo e a participacdo dos alunos através de perguntas oportunas

durante a aula.
Bibliografia:
Bibliografia Basica:

CARLOS, A. F. A. A Cidade. 8 ed. Sao Paulo: Contexto, 2008.

ROSS, J. (org.) Geografia do Brasil. 5" ed. Sdo Paulo: Edusp, 2005.

SANTOS, M. Por uma outra globalizacdo. Sao Paulo: Record, 2001.

SENE, J. E. ; e MOREIRA, J. C. Geografia geral e do Brasil: espaco geografico e
globalizacdo. V. 1. 4* ed. Sao Paulo: Scipione, 2011.

Bibliografia Complementar:

CASTRO, 1. E.; GOMES, P. C. C.: e CORREA, R. L. (orgs.) Geografia: Conceitos e Temas. 7*
ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2005.

OLIVEIRA, A. U. Agricultura Camponesa no Brasil. Sdo Paulo: Contexto, 1991.

OLIVEIRA, A. U. Modo Capitalista de Producio, Agricultura e Reforma Agraria. 1* ed. V.
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1. Sdo Paulo: FFLCU/LABUR EDICOES, 2007.
SANTOS, M. A Natureza do Espaco. 1* ed. Sao Paulo, Hucitec, 1996.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 2*
Componente: Instalacoes, Equipamentos e Operacoes Carga horaria: 80 h
Unitarias

Objetivos:

Geral:

Promover a capacitacdo dos alunos acerca das aplicacOes das operacdes unitdrias em operagoes,
processos e métodos de processamento de alimentos destinados a prolongar a vida util dos
alimentos e transforma-los em produtos industrializados a partir da matéria-prima alimenticia.
Especificos:

° Desenvolver o conhecimento sobre instalagcdes, equipamentos e operagdes unitdrias na
industrializacdo de alimentos, fazendo uma reflexdo sobre as praticas profissionais dos

estudantes em busca de um redimensionamento no contexto do técnico em alimentos;

° Identificar e selecionar os equipamentos utilizados nas operagdes unitdrias na inddstria de
alimentos;

° Distinguir as principais operacdes unitarias na industria de alimentos;

) Introduzir os conceitos bésicos de transferéncia de massa e calor e, aplicacdo na industria

de alimentos.
Ementa:

Nocodes de instalagdes na Indudstria de Alimentos. Nog¢des sobre operacdes unitdrias na industria
de alimentos. Transferéncia de massa. Classificacao, limpeza, descascamento e branqueamento:
Importancia na industria de alimentos, tipos e procedimentos. Redu¢do de tamanho das

particulas: principios e equipamentos. Principios e tipos de separacdo mecanica: centrifugacao,
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filtracdo, prensagem- equipamentos. Principios de Extrusdo: equipamentos; aplicacdes em
alimentos. Transferéncia de calor: condugdo, convecc¢do, irradiacdo. Processos de refrigeracao:
principios, equipamentos e aplicacdes. Secagem: principios, equipamentos e aplicagdes.

Evaporacao: principios, equipamentos e aplicacoes.
Metodologia:

Exposicao oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Motivacdo ao raciocinio dedutivo
e a participacdo dos alunos através de perguntas oportunas durante a aula. Palestra e/ou

Semindrios. Visitas a Inddstria de Alimentos para estudos de instalacdes e equipamentos.
Bibliografia:

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2* edicdo.
Porto Alegre: Ed. Artmed, 2006.

OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.; Fundamentos de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

SILVA, J. A. Tépicos da tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000.

Bibliografia complementar:

BARBOSA-CANOVAS, G.V.; MA, L.; BARLETTA, B. Manual de laboratorio de ingenieria
de alimentos. Zaragoza: Ed. Acribia, 1997.

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. vol.3 Slo:
Atheneu, 1998.

BRENNAN, J. G.; BUTTERS, J. R.; COWELL, N. D.; LILLY, A. E. V. Las operaciones de la
ingenieria de los alimentos. Zaragoza: Ed. Acribia, 1980. 540 p.

IBARZ, A.; BARBOSA-CANOVAS, G. V. Operaciones unitarias en la Ingenieria de
Alimentos. Pennsylvania: Technomic Publishing, Inc., 1999. 882p.

STOECKER, W.F., JABARDO, J.M.S. Refrigeracao Industrial, 2* Ed., Sao Paulo: Ed. Edgard
Blucher, 2002. DOSSAT, R.J.
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Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 2*
Componente: Microbiologia Carga horaria: 120 h
Objetivos:

Geral:

Conhecer a importancia dos micro-organismos para humanidade e da Microbiologia em suas

diferentes areas, com énfase na industria de alimentos.

Especificos:

e Apresentar conceitos basicos de microbiologia;

e Compreender a importancia do conhecimento sobre o0s micro-organismos
predominantes nas doengas veiculadas por alimentos e 0s micro-organismos
deterioradores de alimentos, bem como os critérios microbiolégicos, os planos de
amostragem e os limites microbianos para testes de produtos finais;

e Conhecer os principais objetivos da seguranca alimentar, os regulamentos e as
legislacdes nacionais e internacionais relevantes;

e Aplicar préticas microbioldgicas facilitando o entendimento da teoria.

Ementa:

Divisdo do mundo vivo: Reinos e Dominios. Histérico, importancia e origem dos micro-

organismos. Diversidade dos micro-organismos e sua relacdo com o ambiente, alimentos e

seres humanos. Classificagdo, morfologia e fisiologia microbiana. Técnicas basicas de

pesquisa de micro-organismos, seguindo as condutas de biosseguranca.  Nutrigdo,

Metabolismo e crescimento microbiano. Classificacio dos meios de cultura. Técnicas de

contagem microbiana. Métodos de controle do crescimento microbiano (fisicos e quimicos).
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Fatores que influenciam a sobrevivéncia dos micro-organismos nos alimentos (fatores
intrinsecos e extrinsecos). Deterioracdo microbiana de alimentos. Doengas veiculadas por
alimentos. Métodos de deteccdo de micro-organismos patogénicos e indicadores de qualidade
em alimentos. Critérios de avaliagdo microbioldgica e interpretagdo de laudos analiticos
segundo os padrdes microbioldgicos preconizados na RDC n° 12 de 01 de janeiro de 2001 —

ANVISA.

Metodologia:

Exposicao oral da matéria com auxilio do quadro, projecdes em data show e aula pratica no
laboratdrio de microbiologia para acompanhamento do conteido ministrado em sala de aula.
Motivacdo ao raciocinio dedutivo e a participacdo dos alunos através de perguntas oportunas

durante a aula.
Bibliografia:

Bibliografia Basica:

TORTORA, G.J; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 8* ed., Porto Alegre: Artmed,
2005. 920p.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5 * ed., Rio de Janeiro: Atheneu, 2008.
780p.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sio Paulo:
Atheneu, 2008. 182p.

Bibliografia Complementar:

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. 2* ed., Porto Alegre: Artmed,
2013. 602p.

JAY, .M. Microbiologia de Alimentos. — 6* ed., Porto Alegre: Artmed, 2005. 711p.

Curso: Técnico em alimentos Integrado ao Ensino Médio
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Eixo Tecnoldgico: Producao Alimenticia Série: 2*

Componente: Tecnologia de Frutas e Hortalicas Carga horaria: 120 h

Objetivos:

Geral:
Conhecer os processos cientificos e tecnoldgicos referentes a matéria prima vegetal,
conservagao, armazenamento e transformacgao, visando o melhor aproveitamento das matérias-

primas oriundas de frutas e hortaligas.

Especificos:
e Assinalar o estudo da fisiologia pds-colheita, apresentar os processos adotados na
conservacgao de frutas e hortaligas;
e Relacionar a composi¢do de matérias-primas e seu potencial tecnologico;
® Reconhecer a importancia dos padroes de identidade e de qualidade em matérias-primas
e produtos de frutas e hortalicas e aplicar os conhecimentos adquiridos na teoria em
praticas relacionadas aos temas abordados.
Ementa:
Introducdo a tecnologia de frutas e hortalicas. Defini¢Ges e classificacdo de vegetais. Aspectos
fisiolégicos do desenvolvimento de frutas e hortalicas. Fatores associados a colheita de
vegetais. Conservacdo pos-colheita de frutas e hortalicas. Processamento de vegetais e
tecnologias aplicadas

Metodologia:

Exposicdo oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Uso de videos para melhor
compreensdo dos temas. Motivacao ao raciocinio dedutivo e a participagao dos alunos através
de perguntas oportunas durante a aula. Aulas praticas relacionadas aos temas principais,

estudos dirigidos e discussdo de artigos cientificos com intuito de inser¢do a pesquisa.

Bibliografia (Basica e Complementar):

72



Bibliografia Basica:

CHITARRA, M.LF., CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e hortalicas; Fisiologia e
manuseio. Lavras: UFLA, 2005. 785p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 1992. 625p.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos. v.1.,
ARTMED, 2005.

Bibliografia Complementar:

AGUIRRE, J.M. Desidratacao de Frutas e Hortalicas — Manual Técnico. ITAL, 1997.
CENCI, S.A. Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas: tecnologia, qualidade e
sistemas de embalagem. EMBRAPA, 2011.

CORTEZ, Resfriamento de Frutas e Hortalicas, EMBRAPA, 2002.

CHITARRA, M.LF., CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e hortalicas: glossario.
UFLA, 2006.

LUENGO, R. F. A., CALBO, A.G. Embalagens para comercializacao de hortalicas e frutas
no Brasil. EMBRAPA, 2009.

MORETTI, C.L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas, SEBRAE,
2007.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 2%
(Componente: Quimica e Bioquimica de Alimentos Carga horaria: 80h
Objetivos:

Geral:

Adquirir conhecimentos sobre a composi¢cao quimica dos alimentos.

Especificos:
e Relacionar a composicdo dos alimentos com as reagdes quimicas que ocorrem durante o
processamento;

e Entender os mecanismos de inibi¢ao das reagdes indesejaveis e possibilitar as desejaveis a
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tecnologia do processamento de alimentos;

e Conhecer e compreender os processos biotecnoldgicos aplicados na producdo de
alimentos.

[
Ementa:
Composicdo quimica dos alimentos e as modificacdes, desejaveis ou indesejaveis, ocorridas
durante as etapas de processamento de alimentos. Identificacdo dos principais processos

biotecnoldgicos aplicados no desenvolvimento de produtos alimenticios.

Metodologia:

Explicacdo oral da matéria com auxilio do quadro e data show, Realizacio de aulas
demonstrativas relativas aos temas. Exercicios em classe para fixacdo do conteudo. Motivacao
ao raciocinio dedutivo e a participacdo dos alunos através de perguntas oportunas durante a

aula.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografia Basica

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos - teoria e prética. Vicosa: Imprensa Universitdria,
1995. 332p.

BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U.A., AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial,
Volume 1, Fundamentos, 1a ed., Sdo Paulo: Ed. Edgard Bliicher Ltda., 2012, 254 p.
AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial,
Volume 4, Biotecnologia na Producdo de Alimentos, la ed., Sdo Paulo: Ed. Edgard Bliicher
Ltda., 2012, 523 p.

Bibliografia Complementar:

BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Introducdo a quimica de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1989.
223p.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Sdo Paulo: Varela,
1992.151p.
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BRAVERMAN, J. B .S. Introduccion a la bioquimica de los alimentos. Barcelona: Omega,
1967. 355p.

ESKIN, N. M. Biochemistry of foods. 2 ed., New York: Academic Press, 1990. 557p.
FENNEMA, O. R. Food chemistry. 2.ed. New York : Marcel Dekker Inc., 1985. 991p.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 2°
Componente: Analise Sensorial e Fisico-Quimica de Alimentos Carga horaria:120h
Objetivos:

Geral:

Capacitar os alunos nas principais técnicas e seus respectivos principios de andlises sensoriais e
fisico-quimicas de alimentos a serem aplicadas na avaliagdo dos produtos alimenticios.
Especificos:

e Mostrar a relevancia do estudo da Andlise Sensorial e da Andlise Fisico-Quimica de
Alimentos;

e Apresentar o laboratdrio e as técnicas mais usuais de avaliag@o sensorial de alimentos e
bebidas;

e Demonstrar as principais metodologias de avaliacdo da composi¢do centesimal de
alimentos e bebidas;

e Apresentar a rotina de andlises fisico-quimicas das principais inddstrias do ramo
alimenticio;

e Mostrar a relevancia da detec¢do de fraudes das principais industrias de alimentos e

bebidas.
Ementa:
Analise Sensorial de Alimentos. Analise Fisico-Quimica de Alimentos. Detecgdo de fraudes

em alimentos de origem vegetal, alimentos de origem animal e bebida.

Metodologia:

75



Exposicao oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Realiza¢do de aulas praticas
relativas aos temas. Exercicios em classe para fixagdo do contetido. Motivagdo ao raciocinio

dedutivo e a participacdo dos alunos através de perguntas oportunas durante a aula.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografia Basica:

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analises de alimentos. 3 ed. Campinas,
SP: Ed. Unicamp, 2003, 208p.

DUTCOSKY, S.D. Andlise Sensorial de Alimentos. 3 ed. Rev. e Ampl. Curitiba:
Champagnat, 2011, 426p.

MINIM, V. P. R (Ed). Anadlise sensorial: estudos com consumidores. 2 ed. Rev. e Ampl
Vigosa: Editora UFV, 2010, 308p.

Bibliografia Complementar:

AOAC Official methods of analysis of the association of official analytical chemists.
Washington, 2005.

GOMES, J.C., OLIVEIRA, G.F. Andlises Fisico-Quimicas de Alimentos. Vicosa, MG: Ed.
UFV, 2011, 303 p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, métodos
quimicos e fisico-quimicos para analise de alimentos. 4 ed. Sao Paulo: Adolfo Lutz, 2004,
1004p.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnoldgico: Produc¢iao Alimenticia Série: 3*
Componente: Lingua Portuguesa e Literatura III Carga horaria: 160 h
Objetivos:

Geral:

Compreender e usar a lingua portuguesa como lingua materna, geradora de significacdo e



integradora da organizacdo do mundo e da prépria identidade. Compreender a arte como um

saber cultural e estético gerador de significacdo e integrador da organizacdo do mundo e da

prépria identidade

Especificos:

Compreender e usar os sistemas simbolicos das diferentes linguagens como meios de
organizacdo cognitiva da realidade pela constituicdio de significados, expressao,
comunicac¢do e informagao;

Instrumentalizar-se de modo a integrar consciente e proficientemente o circuito ler, pensar,
falar, escrever e reler;

Analisar, interpretar e aplicar recursos expressivos das linguagens, relacionando textos com
seus contextos, mediante a natureza, funcio, organizagdo, estrutura das manifestacoes, de
acordo com as condi¢des da produgdo e recepgao;

Confrontar opinides e pontos de vista sobre as diferentes linguagens e suas manifestagoes
especificas;

Entender os principios, a natureza, a funcdo e o impacto das tecnologias da comunicagdo e
da informacdo na vida pessoal e social, no desenvolvimento do conhecimento, associando-o
aos conhecimentos cientificos, as linguagens que ddo suporte, as demais tecnologias, aos
processos de producdo e aos problemas que se propdem solucionar; aplicar as tecnologias da
comunicacdo e da informag¢do na escola, no trabalho e em outros contextos relevantes para a
vida;

Analisar, interpretar e aplicar recursos expressivos das linguagens, relacionando textos com
seus contextos, mediante a natureza, funcio, organizacdo, estrutura das manifestacoes, de
acordo com as condi¢des da producdo e recepcao;

Confrontar opinides e pontos de vista sobre as diferentes linguagens e suas manifestacoes
especificas;

Reconhecer diferentes fungdes da arte, do trabalho da produgdo dos artistas em seus meios
culturais;

Analisar as diversas produgdes artisticas como meio de explicar diferentes culturas, padrdes
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de beleza e preconceitos; reconhecer o valor da diversidade artistica e das inter-relacdes de
elementos que se apresentam nas manifestacdes de vdrios grupos sociais e €tnicos;
estabelecer relagdes entre o texto literdrio € 0 momento de sua producao, situando aspectos
do contexto histoérico, social e politico; relacionar informagdes sobre concepgdes artisticas e
procedimentos de construgdo do texto literario;

o . Reconhecer a presenca de valores sociais € humanos atualizaveis e permanentes no

patrimonio literdrio nacional.

Ementa:

Compreensdo do sentido nas relagdes morfossintédticas entre termos, oragcdes e partes do texto.
Concordancia nominal e verbal. Regéncia nominal e verbal. Crase. Colocacdo dos termos na
frase. Pontuagdo. Caracteristicas estéticas, histdricas, sociais e culturais do Pré-Modernismo,
das vanguardas europeias do século XX, das geragdes do Modernismo, da geracao de 1945, do
Concretismo, do Pés-Modernismo e outras tendéncias artisticas contemporaneas. Estudo dos
autores e obras mais representativos. Géneros especificos da drea técnica: curriculo/carta de
apresentacdo e entrevista. Argumentacdo: debate, carta argumentativa, artigo de opinido e

editorial e textos dissertativo-argumentativos.

Metodologia:

Motivacao ao raciocinio dedutivo e a participacio dos alunos através de perguntas oportunas
durante a aula.

Bibliografia:

Bibliografia Basica:

ABAURRE, M. L. et al. Portugués: contexto, interlocucio e sentido. V. I, Il e III. 1* ed. Sao
Paulo: Moderna, 2008.

ABAURRE, M. L. et al. Portugués: contexto, interlocucio e sentido. V. I, Il e III. 1* ed. Sao
Paulo: Moderna, 2008.
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ABREU, M. Cultura letrada: literatura e cultura. Sio Paulo: UNESP, 2006.

BAGNO, M. Preconceito linguistico: o que é, como se faz. Sao Paulo: Loyola, 1999.

BOSI, A. Historia concisa da literatura brasileira. 43? ed. Sao Paulo: Cultrix, 2006.
CEREJA, W.: MAGALHAES, T. C. Literatura Brasileira. Vol. Unico. Sdo Paulo: Atual,
2000.

PERINI, M. A. Gramitica Descritiva do Portugués. 1* ed. Sio Paulo: Atica, 1996.
___.Sofrendo a gramatica: ensaios sobre a linguagem. Sio Paulo: Atica, 2000.

VAL, M. G. Redacio e textualidade. Sao Paulo: Martins Fontes, 2007.

Bibliografia Complementar:
ANTUNES, 1. Muito além da gramatica. Sao Paulo: Parabola, 2007.
. Lingua, texto e ensino. Sdo Paulo: Parabola, 2009.

BAKHTIN, M. Marxismo e filosofia da linguagem. Sao Paulo: Hucitec, 1992.
BECHARA, E. Moderna Gramatica Portuguesa. 37 ed. Rio de Janeiro: Lucerna, 1999.
CARONE, F. B. Morfossintaxe. Série Fundamentos. 8* ed. Sdo Paulo: Atica, 1986.
COSCARELLLIL C. V. (org.). Novas tecnologias, novos textos, novas formas de pensar. 2* ed.
Belo Horizonte: Auténtica, 2003.
EAGLETON, T. Teoria da Literatura — uma introducao. Sio Paulo: Martins Editora, 2006.
HUTCHEON, L. Poética do Pdés-modernismo — historia, teoria e ficcdo. Rio de Janeiro:
Imago, 1991.
KOCH, I. V. O texto e a construciao dos sentidos. Sdo Paulo: Contexto, 1997.
TODOROV, T. Literatura em perigo. Trad. de Caio Meira. Rio de Janeiro: DIFEL, 2009.

. A coesao textual. 8% ed. Sao Paulo: Contexto, 1996.

. A inter-acio pela linguagem. Sao Paulo: Contexto, 1995.
KOCH, I. V.; TRAVAGLIA, L. C. A coeréncia textual. 7% ed. Sao Paulo: Contexto, 1996.
PERINI, M. A. Para uma nova gramatica do portugués. Sio Paulo: Atica, 2007.
POSSENTI, S. Por que (nao) ensinar gramatica na escola. Campinas: Mercado de Letras,

1996.
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Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Produc¢iao Alimenticia Série: 3°
Componente: Historia Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

Desenvolver uma visdo macro dos processos histdricos, com suas mudangas e permanéncias;
despertar a criticidade sobre “fatos” ja4 postos e cristalizados pela historiografia tradicional;
comparar problematicas atuais a de outros momentos histéricos, em suas semelhancas e
diferencgas; posicionar-se de forma reflexiva e critica diante de fatos presentes a partir da
interpretacdo de suas relacdes com o passado.
Especificos:
e Compreender conceitos-chave do modo-de-producdo, infraestrutura, superestrutura,
politica, econdmica, globalizacgdo;
e Identificar o processo histérico de surgimento e consolidacdo do modo-de-produgdo
capitalista;
e Compreender as diversas produgdes da cultura;
e Contextualizar as transformagodes na sociedade brasileira;
e Compreender e refletir sobre o contexto politico-social e econdmico atual da sociedade

brasileira

Ementa:

Modo-de-producdo, infraestrutura, superestrutura, politica, econdmica, globalizac3o.
Identificar o processo histérico de surgimento e consolidagdo do modo-de-produgdo capitalista
e suas respectivas politicas econdmicas. Desenvolvimento do capitalismo em suas concepgoes,
influéncias e transformacdes sociais, econdmicas, politicas, culturais e militares. Conflitos
gerados no seio das disputas entre nagdes e interesses econdomicos. As diversas produgdes da
cultura — as linguagens, as artes, a filosofia, a religido, as ciéncias, as tecnologias e outras

manifestagdes sociais — nos contextos historicos de sua constituicdo e significacdo. As
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transformagdes na sociedade brasileira dentro de um processo histérico mundial. Identificar os
fatores internos que motivaram transformag¢des na sociedade brasileira. Contexto politico-

social e econdmico atual da sociedade brasileira, relacionando-o com nosso processo histdrico.

Metodologia:

Aula expositiva dialogada, voltada para a problematiza¢do dos objetos de estudo por meio dos
conceitos e metodologias da anélise historiograficas adequadas aos objetivos do Ensino Médio.
Serdo utilizados quadro, data show, computador, TV com DVD e mapas, dependendo do
conteudo a ser abordado. Serdo utilizados também artigos de revistas especificas da érea, tais
como Historia Viva e Revista de Histéria da Biblioteca Nacional, além de textos de livros
paradidéticos. Serd parte fundamental do curso o uso de documentos histéricos, como
depoimentos (Histéria Oral), imagens (fotografias, charges, desenhos e filmes) ou textos e
outros documentos escritos (poemas, musicas, documentos oficiais e ndo oficiais), para que os
educandos compreendam o saber-fazer histdrico e analisem os recursos como instrumentos de
compreensdo do passado. Busca-se assim a participacdo continua dos alunos, para um didlogo
critico que visa uma compreensdo abrangente dos objetos de estudo, articulando a eventos com

a compreensao da realidade do mundo atual.

Bibliografia (Basica e Complementar):

3ibliografia Basica:

SCHMIDT, M. F. Nova histéria critica. Ensino Médio. Sdo Paulo: Nova Geracao, 2007.
FAUSTO, B. Historia do Brasil. Sdo Paulo: EDUSP, 1995.

GOMES, L. 1822. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2010.

Bibliografia Complementar:

COSTA, E. V. da. Da Monarquia a Republica: momentos decisivos. 3% ed. Sao Paulo:

Brasiliense, 1985.

HOBSBAWM, E. Era dos extremos: o breve século XX (1914-1991). 2% ed. 26. reimp. Sdo

Paulo: Cia. das Letras, 2003.

. Nacoes e nacionalismo desde 1780: programa, mito e realidade. 4°. ed. Sdo Paulo: Paz e
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Terra, 2004.

LINHARES, M. Y. (Org.). Histéria geral do Brasil. 9°. ed. rev. e atual. 17. tiragem. Rio de

Janeiro: Elsevier, 2000.

IGLESIAS, F. Trajetoria politica do Brasil: 1500-1964. Sao Paulo: Cia. das Letras, 1993.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnoldgico: Produciao Alimenticia Série: 3*
Componente: Quimica Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

° Instruir individuos para que possam compreender as transformagdes quimicas de forma

abrangente, de modo que tenham a habilidade de julgar as informag¢des oriundas da tradi¢dao
cultural, da midia e da prépria escola, e assim poderem tomar decisdes enquanto cidadaos.
Pretende-se que este aprendizado faca com que os alunos entendam ndo s6 0s processos
quimicos em si, mas as relagdes destes com a tecnologia e suas implicagcdes ambientais,

sociais, politicas e econdmicas.

Especificos:

) Compreender os conceitos de solucdes, diluicdes e misturas, além de executar célculos
(revisdo); conhecer as propriedades coligativas (tonoscopia, ebulioscopia, crioscopia e
osmoscopia); entender os processos termoquimicos e executar os cdlculos de entalpia.

) Entender como a cinética quimica interfere numa reacdo quimica e compreender 0s
equilibrios quimicos e idnicos.

° Entender os processos eletroquimicos, a oxidagdo e reducdo, o funcionamento das
pilhas e baterias e as eletrdlises. Reconhecer as funcdes organicas e saber diferencid-las

(Revisao). Conceituar e entender as isomerias.
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° Conhecer as principais reacdes organicas (adi¢do, substituicdo, eliminacdo, oxiredu¢ao

e oxidagdes). Compreender os principais conceitos de radioatividade.

Ementa:

Revisdo de solucdes. Propriedades coligativas. Termoquimica. Cinética Quimica. Estudo geral
dos equilibrios quimicos. Eletroquimica. Quimica Organica, reconhecimento das funcdes

organicas (Revisdo). Isomerias (plana e espacial). Reacdes organicas. Radioatividade.

Metodologia:

A cada bimestre:

Utilizando-se de recursos como o quadro, o livro diddtico e o data show, apresentar os
conceitos pertinentes a cada contetdo e, através da proposi¢do de exercicios, estimular a
aprendizagem necessdria. Utilizar a demonstragao de atividades experimentais, para facilitar o
entendimento dos assuntos apresentados. Propor atividades em grupo, de modo que se
estimule a socializac@o e possibilite o trabalho em equipe. Propor visitas técnicas e relatdrios.

Propor projetos interdisciplinares.

Bibliografia (Basica e Complementar):

3ibliografia Basica:

REIS, Martha. Quimica Volume 1, 2 e 3. Editora Atica. 1® edi¢do. Sdo Paulo, 2014.
PERUZZO, F.M., CANTO, E.L. Quimica na abordagem do cotidiano. Volume 1, 2 e 3.
Quimica Geral e inorgénica. 3" edi¢do. Editora Moderna. Sdo Paulo, 2003.

FELTRE, Ricardo. Quimica Volume 1, 2 e 3. Quimica Geral. 6* edi¢do. Editora Moderna.
Sao Paulo, 2004.

Bibliografia Complementar:
USBERCO, J. SALVADOR, E. Quimica: Volume unico. 5* Ed. Reformulada, 2002.
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ATKINS, P.W., JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio
ambiente. 3" edi¢do. Editora Bookman. Porto alegre, 2006.

CARVALHO, G.C., SOUZA, C.L. Quimica. De olho no mundo do trabalho. Volume tinico.
1* edicao. Editora Scipione. Sdo Paulo, 2004.

LEMBO, Antonio. Quimica realidade e contexto: Quimica Geral. 1* edi¢do. Editora atica.
Sédo Paulo, 2000. (volume tnico).

LISBOA, J. C. F. Ser Protagonista: Quimica 1, 2 e 3. Edi¢cdes Sm. 1* edi¢do. Sao Paulo,
2010.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnoldgico: Producao Alimenticia Série: 3*
Componente: Fisica Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

Reconhecer a importancia da Fisica a formacao cultural do homem moderno, ndo s6 em virtude
do grande desenvolvimento tecnolégico do mundo atual, como também da Fisica do dia-a-dia.
Desenvolver a capacidade de raciocinio critico-cientifico a resolu¢ao de problemas préticos do
cotidiano. Familiarizar o estudante com os métodos tedricos utilizados para investigar tais

fenOmenos.

Especificos:

e Transmitir uma visdo cientifica e moderna dos processos fisicos ligados ao
Eletromagnetismo, (efeitos elétricos), e a Fisica Moderna (efeitos tecnoldgicos) que
ocorrem na natureza.

e Conceituar e reconhecer as grandezas fisicas advindas das leis da Mecanica Cléssica,

bem como as conservagdes do movimento e energia.
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Ementa:

Eletromagtismo. Fisica Moderna.

Metodologia:

Exposicao oral do conteddo com auxilio do quadro, animagdes e projetor multimidia. Motivagao
ao raciocinio dedutivo e a participacdo dos alunos através de perguntas oportunas durante a aula.

Aulas praticas demonstrativas em laboratério. Demonstragdes praticas do cotidiano.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografia Basica:

MARTINI, G.; SPINELLI, W.; REIS, W.S.; SANT ANA, B. Conexoes com a Fisica. Vol. 3, 2°
edicdo. Sdo Paulo: Editora Moderna 2013.

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Curso de Fisica - Volume 3, 8 edicdo. Sao Paulo: Editora
Scipione, 2012.

RAMALHO JUNIOR, F.; FERRARO, N. G; TOLEDO, P. A.. Os Fundamentos da Fisica:

Mecanica. V. 3. 9% ed. Sao Paulo: Moderna, 2007.

Bibliografia Complementar:

BONJORNO, R.A.; BONJORNO, J.R./ BONJORNO, V.; RAMOS, C.M. Fisica Completa —
Volume tnico — 3* edi¢do. Editora FTD — Sao Paulo.

GUIMARAES, O.; CARRON, W. As faces da Fisica - Volume dnico - 3° edicao.Editora
Moderna — Sao Paulo.

HELOU, GUALTER e NEWTON. Tépicos de Fisica, V. 3. 19* ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.
SAMPAIO, J.L.; CALCADA, C.S. Universo da Fisica — Volume 3, 2° edi¢do Editora Saraiva —
Sao Paulo, 2005.

SANT'ANNA, B.; MARTINI, G.; REIS, H. C.; SPINELLI, W. Conexdes com a Fisica - 3° ano.
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Séao Paulo: Moderna, 2010.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnoldgico: Produc¢iao Alimenticia Série: 3°
Componente: Biologia Carga horaria: 120 h
Objetivos:

Geral: Relacionar a fisiologia e a anatomia dos principais grupos de seres Vivos,
caracterizando a ligacdo evolutiva entre eles e as bases da hereditariedade que regem a

existéncia da vida no planeta.

Especificos:
e Identificar as caracteristicas dos principais grupos de seres vivos, assim como O
funcionamento de seus 6rgaos e sistemas.
e Conhecer as bases da genética, discernindo o adquirido do hereditario.
e Identificar os fatores evolutivos modernos e a importancia de cada um deles na

evolucgdo o dos seres vivos

Ementa:

Caracteristicas gerais e classificagdo dos animais e vegetais; Fisiologia animal e vegetal;

Fundamentos da genética; Evolugdo Bioldgica.

Metodologia:

Aula demonstrativa e expositiva dos contetidos descritos, usando pincel e quadro. Uso de
slides projetados que auxiliem a exemplificagdo. Documentarios (videos) que facam a
correlacdo entre a teoria da sala de aula e a pratica do dia a dia. Uso do laboratério de

informadtica, permitindo o préprio aluno buscar as imagens e textos que melhor contribuam
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para seu processo de aprendizagem. Aula de campo, dando preferéncia para as instalagdes e
recursos do préprio campus, ndo impedindo que se faca excursdao cultural ou cientifica

conjugada com outra disciplina, mantendo a interdisciplinaridade.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografia Basica:

AMABIS, J.M., MARTHO, G.R. Biologia. V. 2. 3% ed. Editora Moderna. Sao Paulo, 2010.
AMABIS, J.M., MARTHO, G.R. Biologia. V. 3. 3% ed. Editora Moderna. Sao Paulo, 2010.
LOPES, S. Biologia. Vol.Unico,Ed.Saraiva,2* ed,2010.

CESAR; SEZAR. Biologia.Vol.1, 4°ed,Sdo Paulo,Ed Moderna,20009.

Bibliografia Complementar:

FAVARETTO, J.A., MERCADANTE, C. Biologia. Editora Moderna. Sao Paulo, 1999.

ODUM, E.P. Ecology. Sunderland: Singuer Associates Inc. Publisher, 1993.

SILVA JUNIOR, C., SASSON, S. Biologia. V. 2. Editora Saraiva. Sao Paulo, 2009.

SILVA JUNIOR, C., SASSON, S. Biologia. V. 3. Editora Saraiva. Sdo Paulo, 2009.

PAULINO, Wilson Roberto. Projeto Voaz de Biologia.Vol.Unico, l%ed, Siao Paulo, Ed
Atica,2012.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnoldgico: Série: 3*
Componente: Matematica Carga horaria: 120 h
Objetivos:

Geral:

Formar um individuo confiante em sua capacidade de compreender e utilizar a linguagem prépria
da Matemadtica sem formalismo excessivo; de incorporar conceitos aprendidos como estratégia
pessoal de resolucdo de problemas; de articular informacoes, fazer relagdes, estimar, refletir



sobre o seu proprio pensamento, apreciar e valorizar o aprendizado dessa ciéncia.

Especificas:

e Aprender matemaética a fim de entender o mundo ao seu redor.

e Resolver problemas matemaéticos do seu cotidiano.

e Pensar, falar e escrever sobre matemética usando as convengdes.

e Estimar e calcular usando outros recursos além dos algoritmos.

e Compreender as propriedades geométricas utilizando as formas existentes no mundo.

e Interpretar dados estatisticos.

e Representacdo e comunicagdo, que envolvem a leitura, interpretacdo e a producdo de
textos nas diversas linguagens e formas textuais caracteristicas dessa drea de
conhecimento.

e Contextualizacdo das ci€ncias no ambito sociocultural, na forma de andlise critica das
ideias e dos recursos da drea e das questdes do mundo que podem ser respondidas ou

transformadas por meio do pensar e do conhecimento cientifico.

Ementa:
Estatistica. Matematica financeira. Geometria analitica. Numeros complexos. Polindmios
Metodologia:

Exposic¢do oral da matéria com auxilio do quadro, livros, cartazes, transparéncias, data show e
DVD. Motivacdo ao raciocinio dedutivo e participacao dos alunos através de perguntas oportunas
durante a aula.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografia Basica:

Parametros Curriculares Nacionais de Matemadtica

BIANCHINIL E.; PACCOLA, H. Matematica. Vol. 3. Moderna. 1? ed. Sao Paulo. 2004.
DANTE, L. R. Matematica. Contexto e Aplicacdes. Vol. 3. Atica. 2* ed. Sio Paulo. 2014.
FILHO, B. B.; SILVA, C. X. Matematica Aula por Aula. Vol. 3. FTD.
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PAIVA, M. Matematica. Moderna. 1* ed. Sdao Paulo. 2009.

Bibliogra Complementar

ALMEIDA, N, et al. Matematica. Ciéncia e Aplicacao, vol. 3. Atual. 2% ed. Sdo Paulo. 2004.
Ensino Médio — MEC — Editora Parma.

IEZZ1, G. Fundamentos da Matematica Elementar. Vol. 3. Atual. 7% ed. Sdo Paulo. 1993.
IEZZI1, G. Matematica. Ciéncia e Aplicacdes. Vol. 3. Saraiva. 7* ed. Sdo Paulo. 2013.
STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Geometria Analitica. Person Makron Books. 2* ed. Sido
Paulo. 1987.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnoldgico: Produciao Alimenticia Série: 3*
Componente: Nutricao e Técnica Dietética Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

Conhecer a nutricdo humana bésica, incluindo o estudo dos grupos de nutrientes para o melhor
entendimento da quimica e processamento de alimentos e o metabolismo energético do
organismo humano.

Especificos:

e Formar profissional competente na aplicagdo dos conhecimentos tedricos e praticos nas
atividades relacionadas a utilizacdo, processamento e aproveitamento dos alimentos,
visando a preservacdo do valor nutritivo e a obtengcdo das caracteristicas sensoriais
desejadas;

e Conhecer a importancia da Técnica Dietética.

Ementa:
Introducdo a nutricdo bésica. Nutrientes e alimentos. Grupos de nutrientes e alimentos: dgua,
carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas e minerais. Metabolismo energético.

Técnicas basicas utilizadas no processamento de alimentos. Procedimentos para defini¢cdo de
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fator de correcdo e fator de coccdo. Pesos e medidas caseiras. Grupos de alimentos, conforme o
guia alimentar. Etapas de processamento, identificando as transformagdes fisicas, quimicas e
sensoriais dos diferentes grupos de alimentos. Importancia e os procedimentos indicados para

aproveitamento de sobras e residuos dos alimentos.

Metodologia:

Exposicdo oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Uso de videos para melhor
compreensdo dos temas. Motivagdo ao raciocinio dedutivo e a participagdo dos alunos através de
perguntas oportunas durante a aula. Aulas préticas relacionadas aos temas principais, estudos

dirigidos e discussao de artigos cientificos com intuito de inser¢ao a pesquisa

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografia Basica:
MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutricio e dietoterapia, 10a
edicdo, Sdo Paulo: Roca, 2002.
VILAS BOAS, E.V.B. Alimentos e Nutrientes, Editora UFLA/FAEP. 2005.
CRAWFORD, A. McD. Seleciao e preparo de alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Record, 1985.
383p.
ORNELLAS, L.H. Técnica dietética: selecao e preparo dos alimentos. Sdo Paulo. Atheneu,
2006.
SA, N. G. Nutricdo e Dietética. 5. ed. ver. e ampl. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 174 p.

Bibliogra Complementar
CAMARGO, E.B.; BOTELHO, R.A. Técnica Dietética: Selecao e Preparo de Alimentos —
Manual de Laboratério. Sdo Paulo: Ed. Atheneu, 2008.
CASTRO, F. A. F.; AZEREDO, R. M. C.; SILVEIRA, 1. L. Estudo experimental dos
alimentos: Uma abordagem pratica. Vicosa, MG: Editora UFV, 2004. 102 p. (Cadernos
didaticos).
GRISWOLD, A. D. Selecao e preparo de alimentos. Sao Paulo: Editora da USP.
HAZELWOOD. D.; MCLEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.
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Sao Paulo: Varela, 1994. 140 p.
LIVERA, A.V.S.; SALGADO, S.M. Técnica Dietética: Um Guia Pratico. 1* ed. Recife: Ed

Curso: Técnico em Alimentos - Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 3*
Componente: Tecnologia de Cereais Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

Compreender a importancia da tecnologia de cereais no segmento das industrias de alimentos,
assim como a relagdo de sua composi¢do quimica com as caracteristicas das industrias de

primeira e segunda transformacdo dos cereais.

Especificos:
e Conhecer os processos tecnoldgicos envolvidos nas industrias de primeira e segunda
transformacdo de cereais, bem como seus produtos e seus critérios de qualidade.
e Aplicar os conhecimentos adquiridos na teoria em aulas praticas relacionadas aos
temas abordados.

Ementa:

Introducgdo. Estrutura e composicdo quimica de cada cariopse. Principios quimicos e fisicos
envolvidos no processamento dos cereais. Industrias de primeira transformacdo dos cereais
(trigo, milho, arroz, sorgo, centeio, cevada e aveia). Industrias de segunda transformacao:

Panificagdo e bebidas.

Metodologia:

Exposicdo oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Uso de videos para melhor
compreensdo dos temas. Motivagao ao raciocinio dedutivo e a participacdo dos alunos através
de perguntas oportunas durante a aula. Aulas praticas relacionadas aos temas principais e

estudos dirigidos.
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Bibliografia(Basica e Complementar):

Bibliografia Basica:

MORETTO, E; FETT, R. Processamento e Analise de Biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.
97p.

CAUVAIN, S P; YOUNG, L S. Tecnologia da panificacido. Sao Paulo: Manole. 2009. 418p.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.2  ed.

Porto Alegre: Artmed. 2006. 602p.

Bibliografia Complementar:

DENDY, DA. V.; DOBRASZCZYK, B J. Cereales y productos derivados: quimica y
tecnologia. Zaragoza: Acribia, 2001.

WEBER, Erico A. Exceléncia em beneficiamento e armazenagem de grios. Canoas: Salles,
2005.

GUTKOSKI, L. C.; PEDO, 1. Aveia: composicio, valor nutricionale processamento.Sio
Paulo: Varela, 2000. 191p.

MANLEY, D. J. R. Tecnologia de la industria galletera: galletas, crackers y otros horneados.
Zaragoza: Acribia, 1989.

SILVA, J. S. Secagem e Armazenamento de Produtos Agricolas, 2. ed. Vicosa: Aprenda
facil, 2008. 560p.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnoldgico: Producao Alimenticia Série: 3*
Componente: Tecnologia de Leite, Ovos e Mel Carga horaria: 120 h
Objetivos:

Geral:

Oferecer aos alunos conhecimentos sobre as matérias primas leite, ovos e mel, bem como

abordar as principais técnicas de processamento.
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Especificos:

e Apresentar os conceitos da composi¢do e a qualidade do leite.

e Identificar as principais técnicas de processamento de produtos lacteos.

e Apresentar os conceitos da composi¢ao e a qualidade de ovos.

e Apresentar os conceitos da composi¢ao e a qualidade do mel.

e Reconhecer a aplicacdo de métodos de boas préticas na cadeia produtiva de derivados do

leite, ovos e mel.

Ementa:

A disciplina utilizard de conhecimentos sobre a qualidade da matéria-prima. Obten¢do higiénica
do leite. Acondicionamento do leite na propriedade. Legislacdo, definicdes e classificacdo de
leite; estabelecimentos de leite e derivados. Funcionamento do servico de inspe¢do na industria e
no comércio. Processos de fabricacdo dos derivados l4cteos. Principais etapas de fabricacdo e
seus pontos criticos de controle. A¢do dos diferentes fermentos nos derivados lcteos. Residuos
incidentais no leite. O conteudo de Tecnologia de Ovos abordara temas sobre a cadeia produtiva
e processamento de ovos e derivados. Classificagdo de ovos; estruturas do ovo; fatores de
qualidade do ovo; ovos industrializados e propriedades funcionais de ovos. A Tecnologia do Mel
e derivados serd desenvolvida a partir de conceitos de abrangéncia da exploracdo apicola, da
qualidade da matéria-prima; processos de obtencdo; classificagdo, regulamentacdo e
industrializacdo de méis e produtos apicolas. Instalagdes e equipamentos relacionados. Principais
fraudes na industria de derivados do leite, ovos e mel. Tais conhecimentos serdo aplicados na
formacdo didético-pedagdgica dos alunos mediante aplicacdo pratica das técnicas descritas e

inser¢do no mercado trabalho com vistas a vocagdo regional identificada.

Metodologia:

Motivacdo ao raciocinio dedutivo e a participagdo dos alunos através de perguntas oportunas

durante a aula.

93



Bibliografia:

Bibliografia Basica:

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite. Nobel, 1987.

GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e legislacao. Sao
Paulo: Editora Atheneu, 2011.

LOPES, M.T.R. As boas praticas na colheita e qualidade do mel. Brasilia: Embrapa, 2008.
MANO, S.B. et al. Topicos em Tecnologia de aves, ovos e derivados. Niter6i: UFF, 2006,
103p.

ORDONEZ, J. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, Vol. 1 e vol. 2, 2007.
SPREER, E. Lactologia industrial. Zaragoza: Acribia, 1991. 623p.

TRONCO, V.M. Manual para inspeciao da qualidade do leite. Santa Maria: Editora UFSM,
1997. 166p.

VEISSEYRE, R. Lactologia Tecnica. 3* ed. Zaragoza, Ed. Acribia, 1980.

Bibliografia Complementar:

BEHMER, M. L. A. Laticinios: leite, manteiga, queijo, caseinas; instalacoes, producao,
industrializacao, analise. Ed. Melhoramentos. 1968.

BRASIL. MINISTERIO da AGRICULTURA - Secretaria Nacional de Defesa Agropecudria
(SNAD) - Laboratéorio Nacional de Referéncia Animal (LANARA) Métodos Analiticos
Oficiais para Controle de Produtos de Origem Animal e Seus Ingredientes: I - Métodos
Microbiolégicos. Brasilia, 1981.

BRASIL. MINISTERIO da AGRICULTURA - Secretaria Nacional de Defesa Agropecudria
(SNAD) - Laboratorio Nacional de Referéncia Animal (LANARA) Métodos Analiticos
Oficiais para Controle de Produtos de Origem Animal e Seus Ingredientes: II - Métodos
Fisicos e Quimicos. Brasilia, 1981.

BRASIL. MINISTERIO da AGRICULTURA - SIPA. Lei 1.283 de 18/12/50, regulamentada
pelo decreto 30.691 de 29/03/52 e alterado pelo decreto 1.255 de 25/06/62 - Regulamento da
Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA.

BRASIL. MINISTERIO da AGRICULTURA - SIPA. Portaria n° 001 de 24/03/80. Normas

Higiénico-sanitarias e tecnolégicas para mel, cera de abelhas e derivados. D.O.U., Brasilia,
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28/03/80.

BRASIL. MINISTERIO da AGRICULTURA - SIPA. Portaria n° 01 de 21/02/90. Aprova as
Normas Gerais de Inspecao de Ovos e Derivados. D.O.U., Brasilia, 06/03/90.

BRASIL. MINISTERIO da SAUDE - Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria. Divisio
Nacional de Vigilancia de Alimentos. Portaria n° 001 de 28 de Janeiro de 1987. Aprova os
Padroes Microbioldgicos para Produtos (alimentos) Expostos a Venda ou de Alguma
Forma Destinados ao Consumo. Brasilia D.O.U. de 12/02/87.

BRASIL. MINISTERIO de AGRICULTURA e REFORMA AGRARIA. Lei n° 7.889 de
23/11/89. Dispoe sobre a inspeciao sanitaria e industrial dos produtos de origem animal, e
da outras providéncias. D.O.U. Brasilia, 24/11/89.

FERREIRA, M.W. et al. Pescados processados: maior vida de prateleira e maior valor
agregado. Lavras: UFLA, 2002. 26p.

SOUZA, D.C. Manual ADR-APIS: Colheita do mel.

Http://www.sebrae.com.br/setor/apicultura/sobre-apicultura/opcao-2/manejo-boas-

praticas/integra_bia?ident unico=735
VARNAM, A.H.; SUTHERLAND, J.P. Milk and milk products. Technology, chemistry and
microbiology. London : Chapman & Hall Publishers, 1994. 451 p.

Curso: Técnico em Alimentos

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 3*
Componente: Tecnologia de Carnes e Pescados Carga horaria: 120 h
Objetivos:

Geral:

Oferecer aos alunos conhecimentos sobre o manejo pré-abate e a tecnologia de abate dos

principais animais de agougue.

Especificos:
e Apresentar os conceitos da bioquimica da contracdo muscular, bem como da conversao do

musculo em carne, e sua relacdo com as caracteristicas e a qualidade final da carne.
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e Identificar as principais técnicas de processamento de produtos carneos.

e Reconhecer a aplicagdo de métodos de boas préticas na cadeia produtiva de derivados carneos.

Ementa:

Abordar conhecimentos sobre a composicdo, valor nutritivo e mitos relacionados ao consumo da
carne. Envolver conceitos de bem-estar animal, higiene e boas préticas na industria de derivados
carneos e pescado. Mostrar a importincia para a composicao e a qualidade do manejo pré-abate de
distintas espécies de animais de acougue e de pescados. Apresentar conceitos sobre tecnologia de
abate de carnes e pescado. Identificar conceitos da bioquimica da contracio muscular e da
conversdao do musculo em carne. Mostrar os cortes comerciais das principais espécies animais
usadas para consumo no Brasil. Mostrar a importancia do uso do frio na industria de carnes e
pescado. Identificar as principais caracteristicas da carne fresca relevantes para a qualidade da
carne e do pescado. Mostrar os ingredientes e aditivos de importancia para o o processamento de
carnes e pescado Apresentar distintos processos tecnolégicos usados pela inddstria. Mostrar as
instalacdes e os equipamentos relacionados ao processamento de carnes e pescado. Identificar as

formas de aproveitamento e tratamento de residuos da industria de carnes e pescado.

Metodologia:
Exposicdo oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Realizacdo de aulas préticas
relativas aos temas. Exercicios em classe para fixacdo do contetdo. Motiva¢do ao raciocinio

dedutivo e a participacdo dos alunos através de perguntas oportunas durante a aula.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografia Basica:

FERREIRA, M.W. et al. Pescados processados: maior vida de prateleira e maior valor
agregado. Lavras: UFL, 2002. 26p.

LEMOS, A.LS.C., YAMADA, E.A., HAGUIWARA, M.M.H. Processamento de embutidos
carneos. 1.ed. Campinas: ITAL, 2008. 213p.

SARCINELLI, M.F., VENTURINI, K.S., SILVA, L.C. Abate de aves. Vitéria: UFES, 2007. 7p.

Bibliografia Complementar:
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BRASIL. Ministério da Agricultura. Regulamento da inspecdo industrial e sanitaria de
produtos de origem animal - RIISPOA. Disponivel em: <http://www.agricultura.gov.br/
online>.
BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento da inspecio tecnolégica
e higiénico-sanitaria de carne de aves. Disponivel em: <http://www.agais.com/normas/>.
PACHECO, J.W., YAMANAKA, H.T. Guia técnico ambiental de abates (bovino e suino). Sio
Paulo: CETESB, 2006
ROCA, R.O. Abate de aves. Botucatu: UNESP. [s.d.]. 4p.

Cura de carnes. Botucatu: UNESP. [s.d.]. 17p.

Embutidos. Botucatu: UNESP. [s.d.]. 15p.
STEPS: melhorando o bem-estar animal no abate. Rio de Janeiro: Animal-i e WSPA, 2009. 3
DVDs, son. (leg), color.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia Série: 2%
Componente: Quimica e Bioquimica de Alimentos Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

Adquirir conhecimentos sobre a composi¢cao quimica dos alimentos.

Especificos:

o Relacionar a composi¢do dos alimentos com as reagdes quimicas que ocorrem durante o
processamento;

. Entender os mecanismos de inibicdo das reacdes indesejaveis e possibilitar as
desejdveis a tecnologia do processamento de alimentos;

o Conhecer e compreender os processos biotecnoldgicos aplicados na produgdo de

alimentos.
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Ementa:

Composi¢cdo quimica dos alimentos e as modificacdes, desejdveis ou indesejdveis, ocorridas
durante as etapas de processamento de alimentos. Identificacdo dos principais processos

biotecnoldgicos aplicados no desenvolvimento de produtos alimenticios.

Metodologia:

Exposicdo oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Realizagdo de aulas
demonstrativas relativas aos temas. Exercicios em classe para fixacdo do contetdo. Motivacao
ao raciocinio dedutivo e a participacdo dos alunos através de perguntas oportunas durante a
aula.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografia Basica:

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de alimentos - teoria e pratica. Vicosa: Imprensa Universitaria,
1995. 332p.
BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U.A., AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial,
Volume 1, Fundamentos, 1a ed., Sdo Paulo: Ed. Edgard Bliicher Ltda., 2012, 254 p.
AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial,
Volume 4, Biotecnologia na Producido de Alimentos, la ed., Sdo Paulo: Ed. Edgard Bliicher
Ltda., 2012, 523 p.

Bibliografia Complementar:

BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Introduciao a quimica de alimentos. Sao Paulo: Varela,
1989. 223p.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Sio Paulo:
Varela, 1992.151p.

BRAVERMAN, J. B .S. Introduccion a la bioquimica de los alimentos. Barcelona: Omega,
1967. 355p.
ESKIN, N. M. Biochemistry of foods. 2 ed., New York: Academic Press, 1990. 557p.
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FENNEMA, O. R. Food chemistry. 2.ed. New York : Marcel Dekker Inc., 1985. 991p.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnoldgico: Producao Alimenticia Série: 2*
Componente: Analise Sensorial e Fisico-Quimica de Alimentos Carga horaria: 120 h
Objetivos:

Objetivo Geral:

Capacitar os alunos nas principais técnicas e seus respectivos principios de analises sensoriais e

fisico-quimicas de alimentos a serem aplicadas na avaliagdo dos produtos alimenticios.

Objetivos Especificos:

e Mostrar a relevancia do estudo da Analise Sensorial e da Analise Fisico-Quimica de
Alimentos;

e Apresentar o laboratério e as técnicas mais usuais de avaliacdo sensorial de alimentos e
bebidas;

e Demonstrar as principais metodologias de avaliacio da composi¢do centesimal de
alimentos e bebidas;

e Apresentar a rotina de andlises fisico-quimicas das principais inddstrias do ramo
alimenticio;

e Mostrar a relevancia da deteccdo de fraudes das principais inddstrias de alimentos e

bebidas.

Ementa:

Andlise Sensorial de Alimentos. Andlise Fisico-Quimica de Alimentos. Deteccdo de fraudes

em alimentos de origem vegetal, alimentos de origem animal e bebidas.

Metodologia:
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Exposic¢ao oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Realiza¢do de aulas praticas
relativas aos temas. Exercicios em classe para fixagdo do contetido. Motivacdo ao raciocinio

dedutivo e a participacao dos alunos através de perguntas oportunas durante a aula.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Referéncias Basicas:

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analises de alimentos. 3 ed. Campinas,
SP: Ed. Unicamp, 2003, 208p.

DUTCOSKY, S.D. Anailise Sensorial de Alimentos. 3 ed. Rev. e Ampl. Curitiba:
Champagnat, 2011, 426p.

MINIM, V. P. R (Ed). Analise sensorial: estudos com consumidores. 2 ed. Rev. ¢ Ampl
Vigosa: Editora UFV, 2010, 308p.

Referéncias Complementares:

AOAC Official methods of analysis of the association of official analytical chemists.
Washington, 2005.

ARAUIJO, JM.A. Quimica de Alimentos — Teoria e Pratica. 4.ed. Vicosa: Editora UFV,
2008.

GOMES, J.C., OLIVEIRA, G.F. Andlises Fisico-Quimicas de Alimentos. Vicosa, MG: Ed.
UFV, 2011, 303 p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, métodos
quimicos e fisico-quimicos para analise de alimentos. 4 ed. Sao Paulo: Adolfo Lutz, 2004,
1004p.

MORETTO, E. et al. Introducao a Ciéncia de Alimentos — 1 ed. Florianépolis. Ed. da UFSC,
2002.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio
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Eixo Tecnoldgico: Produc¢iao Alimenticia Série: 3°

Componente: Lingua Portuguesa e Literatura Carga horaria: 160 h

Objetivos:

Geral:

Compreender e usar a lingua portuguesa como lingua materna, geradora de significacdo e

integradora da organizacdo do mundo e da prépria identidade. Compreender a arte como um saber

cultural e estético gerador de significacdo e integrador da organizagdo do mundo e da prépria

identidade

Especificos:

Compreender e usar os sistemas simbodlicos das diferentes linguagens como meios de
organizacdo cognitiva da realidade pela constitui¢do de significados, expressdo, comunicagao
e informacao;

Instrumentalizar-se de modo a integrar consciente e proficientemente o circuito ler, pensar,
falar, escrever e reler;

Analisar, interpretar e aplicar recursos expressivos das linguagens, relacionando textos com
seus contextos, mediante a natureza, fungdo, organizacdo, estrutura das manifestacoes, de
acordo com as condi¢des da produgdo e recepgao;

Confrontar opinides € pontos de vista sobre as diferentes linguagens e suas manifestagdes
especificas;

Entender os principios, a natureza, a funcao e o impacto das tecnologias da comunicagdo e da
informacdo na vida pessoal e social, no desenvolvimento do conhecimento, associando-o aos
conhecimentos cientificos, as linguagens que dao suporte, as demais tecnologias, aos
processos de produgdo e aos problemas que se propdem solucionar; aplicar as tecnologias da
comunicacdo e da informac¢do na escola, no trabalho e em outros contextos relevantes para a

vida;
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e Analisar, interpretar e aplicar recursos expressivos das linguagens, relacionando textos com
seus contextos, mediante a natureza, funcdo, organizagdo, estrutura das manifestacdes, de
acordo com as condi¢des da producdo e recepcao;

e Confrontar opinides e pontos de vista sobre as diferentes linguagens e suas manifestacoes
especificas;

e Reconhecer diferentes funcdes da arte, do trabalho da producdo dos artistas em seus meios
culturais;

e Analisar as diversas producdes artisticas como meio de explicar diferentes culturas, padroes
de beleza e preconceitos; reconhecer o valor da diversidade artistica e das inter-relagdes de
elementos que se apresentam nas manifestacdes de varios grupos sociais e étnicos; estabelecer
relagdes entre o texto literario e 0 momento de sua produgdo, situando aspectos do contexto
historico, social e politico; relacionar informagdes sobre concepgdes artisticas e
procedimentos de construcdo do texto literario;

® Reconhecer a presenca de valores sociais e humanos atualizdveis e permanentes no

patrimonio literdrio nacional.
Ementa:

Compreensao do sentido nas relagdes morfossintaticas entre termos, oracdes e partes do texto.
Concordancia nominal e verbal. Regéncia nominal e verbal. Crase. Colocacdo dos termos na
frase. Pontuacdo. Caracteristicas estéticas, histdricas, sociais e culturais do Pré-Modernismo, das
vanguardas europeias do século XX, das geracdes do Modernismo, da geracdo de 1945, do
Concretismo, do Pds-Modernismo e outras tendéncias artisticas contemporaneas. Estudo dos
autores € obras mais representativos. Géneros especificos da area técnica: curriculo/carta de
apresentacdo e entrevista. Argumentacdo: debate, carta argumentativa, artigo de opinido e

editorial e textos dissertativo-argumentativos.

Metodologia:

Motivacdo ao raciocinio dedutivo e a participacdo dos alunos através de perguntas oportunas

durante a aula.
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Bibliografia:

Bibliografia Basica:

ABAURRE, M. L. et al. Portugués: contexto, interlocucdo e sentido. V. I, I e III. 1* ed. Sao
Paulo: Moderna, 2008.

ABAURRE, M. L. et al. Portugués: contexto, interlocuc¢io e sentido. V. I, II e III. 1* ed. Sao
Paulo: Moderna, 2008.

ABREU, M. Cultura letrada: literatura e cultura. Sdo Paulo: UNESP, 2006.

BAGNO, M. Preconceito linguistico: o que €, como se faz. Sdo Paulo: Loyola, 1999.

BOSI, A. Historia concisa da literatura brasileira. 43* ed. Sdao Paulo: Cultrix, 2006.

CEREJA, W.; MAGALHAES, T. C. Literatura Brasileira. Vol. Unico. Sdo Paulo: Atual, 2000.
PERINI, M. A. Gramitica Descritiva do Portugués. 1* ed. Sio Paulo: Atica, 1996.
___.Sofrendo a gramatica: ensaios sobre a linguagem. Sio Paulo: Atica, 2000.

VAL, M. G. Redacio e textualidade. Sao Paulo: Martins Fontes, 2007.

Bibliografia Complementar:
ANTUNES, 1. Muito além da gramatica. Sdo Paulo: Parabola, 2007.
. Lingua, texto e ensino. Sao Paulo: Parabola, 2009.

BAKHTIN, M. Marxismo e filosofia da linguagem. Sao Paulo: Hucitec, 1992.
BECHARA, E. Moderna Gramatica Portuguesa. 37% ed. Rio de Janeiro: Lucerna, 1999.
CARONE, F. B. Morfossintaxe. Série Fundamentos. 8* ed. Sdo Paulo: Atica, 1986.
COSCARELLLI C. V. (org.). Novas tecnologias, novos textos, novas formas de pensar. 2° ed.
Belo Horizonte: Auténtica, 2003.
EAGLETON, T. Teoria da Literatura — uma introducio. Sao Paulo: Martins Editora, 2006.
HUTCHEON, L. Poética do Pés-modernismo — histdria, teoria e ficcdo. Rio de Janeiro: Imago,
1991.
KOCH, I. V. O texto e a construciao dos sentidos. Sao Paulo: Contexto, 1997.
TODOROV, T. Literatura em perigo. Trad. de Caio Meira. Rio de Janeiro: DIFEL, 2009.

. A coesao textual. 8% ed. Sao Paulo: Contexto, 1996.

. A inter-acio pela linguagem. Sao Paulo: Contexto, 1995.

103



KOCH, I. V.; TRAVAGLIA, L. C. A coeréncia textual. 7% ed. Sao Paulo: Contexto, 1996.
PERINL, M. A. Para uma nova gramatica do portugués. Sio Paulo: Atica, 2007.
POSSENTI, S. Por que (nao) ensinar gramatica na escola. Campinas: Mercado de Letras,

1996.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnoldgico: Producao Alimenticia Série: 3*
Componente: Educacao Fisica III Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

Conhecer e problematizar o corpo e suas manifestagdes produzidas em nossa cultura tendo em

vista a busca da qualidade de vida e a sua vivéncia plena.

Especificos:

e Propiciar a compreensdo de valores, tais como: a justica, a cooperacdo, a solidariedade, a
humildade, o respeito mutuo, a tolerancia, dentre outros.

e Abordar as culturas (esporte, jogos e brincadeiras, gindstica € movimentos expressivos) em

nossa cultura.
Ementa:

Construgdo e vivéncia coletiva das praticas corporais (esporte, jogos € brincadeiras, gindstica e
movimentos expressivos), estabelecendo relagdes individuais e sociais, tendo sempre como pano
de fundo o humano por inteiro em movimentos. Estresse, qualidade de vida e basquetebol.

Metodologia:
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Exposicdo oral da matéria com auxilio do quadro, projecdes em data show. Aulas préticas sobre
os conteddos ministrados. Motivag@o ao raciocinio dedutivo e a participagdo dos alunos através
de perguntas oportunas durante a aula.

Bibliografia:

Bibliografia Basica:
COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do Ensino de Educacao Fisica. Sdo Paulo: Cortez,
1992.

DARIDO, S. C. Educacao Fisica na escola: questoes e reflexées. Rio de Janeiro: Guanabara

Koogan, 2003.

MINISTERIO DA EDUCACAO, SECRETARIA DE EDUCACAO BASICA. Orientacées
curriculares para o ensino médio. Linguagens, cédigos e suas tecnologias. V.1. Brasilia:

Ministério da Educagao, 2008.

Bibliografia Complementar:
SECRETARIA DE ESTADO DE EDUCACAO DE MINAS GERAIS. Contetdos Basicos

Comuns da Educacio Fisica no Ensino Fundamental e Médio, 2005.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnoldgico: Producao Alimenticia Série: 3*
Componente: Lingua Estrangeira/ Espanhol Carga horaria: 80 h
Objetivos:

Geral:

Propiciar ao aluno a capacidade de ler e interpretar textos mais simples de géneros diversos,
além de aplicar as estruturas apreendidas em diferentes contextos e amplid-las de forma

criativa.
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Especificos:

e Fazer analogias e inferéncias.

e Argumentar e justificar opinides.

e Utilizar a lingua espanhola na interpretacdo e na intervencdo em situagcdes reais ao
traduzir e ao exprimir-se com clareza.

e Aumentar e consolidar o vocabuldrio ativo e passivo, através da fixacdo de novas
palavras e expressoes contidas nos textos e exercicios sobre 0s mesmos.

e Analisar o sentido dos textos, compreendendo as inter-relagdes de ideias e sentimentos
neles expressos, de modo a resolver, com seguranga, exercicios e testes de compreensao.

e Dominar as estruturas essenciais de afirmacio, negacado e interrogacao.

Ementa:

El abecedario. La puntuacion. Los dias de La semana. Los meses. Los numerales. La hora.
Saludos. Despedidas. Los ariculos. Algunos heterogenéricos y heterosemanticos. Los
sustantivos. Los adjetivos. Los pronombres. El empleo de muy y mucho. Las preposiciones
algunos advérbios y conjuciones. Algunas frases hechas. Conversaciones. Verbos regulares

y irregulares. (Modo indicativo).

Metodologia:

Exposicdo oral da matéria com auxilio do quadro, livro texto e data show. Exercicios em
classe para fixacdo do conteido. Musicas ou filmes para o auxilio de tradugdo e
conversagdo. Pesquisas complementares. Motivagao ao raciocinio dedutivo e a participacao

dos alunos através de perguntas oportunas durante a aula.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografria Basica:

HERMOSO, A. Gramatica de espanol lengua extranjera. Espafia: Edelsa. 1999.
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. Conjugar es facil. Espana: Edelsa.1999.
MARTIN, L Sintesis: curso de lengua espaiiola. Volumen 1. Editora Atica, 2009.
MILANI, E. M.; GRADOVOHL, I. R. Listo: espaiiol através de textos — Volume Unico.
Sao Paulo: Santillana, 2005.

Bibliografia Complementar:

COLLIN, P. H. Espanhol dicionario de negocios - Portugués-Espanhol / Espanhol-
Portugués. Editora SBS, 2001.

PALACIOS, M.; CATINO, G. Espanhol ensino medio, volume tnico. Série Parametros.
Sao Paulo: Scipione.2004.

SOUZA, J. O. Por supuesto!: Espaiiol para brasileiios.Volume tnico. Sao Paulo: FTD,
2003.
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9. ENFOQUE PEDAGOGICO DO CURRICULO

O desenvolvimento do curriculo baseado na constru¢do de competéncias e
habilidades e centrado na aprendizagem busca metodologias de ensino cujas agdes
promovam aprendizagens mais significativas e sintonizadas com as exigéncias dos atuais
empreendimentos produtivos.

Diante desse contexto, a participacao do aluno no processo de ensino- aprendizagem
deverd ocorrer de forma interativa, em situagcdes desencadeadas por desafios, problemas e
projetos, reais ou simulados, conduzindo a acdes resolutas que envolvam pesquisa e estudo
de bases tecnoldgicas de suporte. A metodologia de projetos serd privilegiada,
principalmente pelas possibilidades que ela oferece na criacdo de estratégias e de

organizacdo dos conhecimentos escolares.
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10. ESTRATEGIAS DE FOMENTO AO DESENVOL\{IMENTO SUSTENTAVEL,
AO COOPERATIVISMO E A INOVACAO TECNOLOGICA

A articulagdo entre ensino, pesquisa e extensdo e a flexibilidade curricular
possibilita o desenvolvimento de atitudes e ac¢des empreendedoras e inovadoras, tendo
como foco as vivéncias da aprendizagem para capacitagdo e para a inser¢ao no mundo do
trabalho. Nesse sentido o curso prevé, como ji estimulado no campus Bom Jesus do
Itabapoana, o desenvolvimento e estimulo a pesquisa e extensdo, participacdo de programas
de iniciacdo cientifica e projetos de pesquisa, com 6rgdaos de fomento o IFFluminense,

CNPq e FAPERJ.

Além disso, prevé também: cursos de pequena duracdo, semindrios, foruns,
palestras, dias de campo, visitas técnicas, realizacdo de estdgios nao curriculares e outras
atividades que articulem os curriculos a temas de relevancia social, local e/ou regional e

potencializem recursos materiais, fisicos e humanos disponiveis.

Cabe ressaltar que no campus Bom Jesus do Itabapoana, a pesquisa e a extensao sao
estimuladas nos cursos técnicos por meio de palestras, semindrios, € cursos de pequena

duracdo.

e palestras para motivacao dos alunos a escrita de trabalhos académicos;

e semindrios de inovagdo e empreendedorismo, visando a criatividade e estimulo ao
pensamento empreendedor;

e documentacdo de trabalhos técnicos e experimentos praticos por meio de artigos
cientificos, estimulando a iniciacdo cientifica;

e realizacdo anual da Mostra do Conhecimento para socializacdo e intercambio dos

resultados dos trabalhos desenvolvidos ao longo do ano letivo.
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11. ATIVIDADES ACADEMICAS

11.1. ESTAGIO PROFISSIONAL
O Estiagio Curricular Supervisionado do Técnico em Alimentos € uma
complementacdo didatico-pedagdgica cujo objetivo € articular a formag¢do ministrada no
curso com a pratica profissional, de modo a qualificar o futuro técnico para o desempenho
competente e €tico das tarefas especificas de sua profissao.
Colaboradores para a formatagcao desta Regulamentacao:
- Marisa Carvalho Botelho Ribeiro — professora do Curso Técnico em Alimentos
- Jorge Ubirajara Dias Boechat — professor do Curso Técnico em Alimentos
- Will Pereira de Oliveira — Professor e Coordenador do CORIEC
- Gabriel — Discente do Curso Técnico em Agroindustria
- Sarah Medeiros — Discente do Curso Técnico em Agroindustria
Os mecanismos efetivos de acompanhamento e de cumprimento do estdgio

curricular se encontram no anexo IL.

11.2. PROJETO INTEGRADOR

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio possui um componente
curricular denominado “Projeto Integrador”. Seu objetivo ¢ aplicar, através de acdes
concretas: a integracdo dos conteudos, com foco na indissociabilidade entre o Ensino
Médio e a Formacdo Técnica Profissional (por meio da interdisciplinaridade); a
contextualizacdo, visando a relagdo direta entre teoria e pratica (pratica profissional); e a

relacdo de integracdo entre Ensino, Pesquisa e Extensao.

11.3. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Para que o aluno sinta-se estimulado a usufruir destas vivéncias, o Curso Técnico em
Alimentos oportunizara as Atividades Complementares. Estas atividades serdo obrigatdrias
e deverdo ser realizadas fora do hordrio normal do curso e fora dos componentes
curriculares obrigatérios, compondo a carga hordria minima do curso. A carga hordria

deverd ser de no minimo 40 horas, atendendo regulamentacdo especifica. As atividades
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complementares serdo validadas com apresentacdo de certificados ou atestados, contendo

ndmero de horas e descri¢do das atividades desenvolvidas, sendo analisadas pelo Colegiado

do Curso apds exame de sua compatibilidade com os objetivos do curso.

Constituem-se atividades complementares da drea de ensino: atividades de monitoria,

participacdo em semindrios, congressos, jornadas, eventos, simpdsios, cursos, etc.

Constituem-se atividades complementares da drea de pesquisa: estdgios voluntdrios em

pesquisa, participacdo em programa de iniciacdo cientifica. Constituem-se atividades

complementares da drea de extensdo: participacdo em programas € projetos de extensdo,

estdgios ndo obrigatdrios, representagdo académica.

Quadro 1 - Atividades complementares

Atividade

Comprovante

Participacdao em projetos de pesquisa e/ou extensao

Documento emitido pelo 6rgédo

responsavel

Participacdo como ouvinte em palestra, semindrio,
simpdsio, congresso, conferéncia, jornadas e outros
eventos de natureza técnica e cientifica relacionadas a

area de formacdo

Documento de participagdo emitido

pelo 6rgdo responsavel

Participacdo como organizador/palestrante/painelista
em semindrio, simpdsio, congresso, conferéncia,

jornadas, etc.

Documento de participagdo emitido

pelo 6rgdo responsavel

Estagio extracurricular

Atestado da empresa onde realizou o
estdgio e do professor responsavel

pelo acompanhamento

Publicacdes em anais de congresso ou periddicos

Exemplar da publicagdo (a carga
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horaria a ser contabilizada sera

decidida pelo Colegiado de acordo

com a classificagdo do periédico ou

congresso)
Curso de formagdo na 4rea especifica Documento emitido pelo 6rgédo
responsavel
Participagdo como ouvinte em bancas de defesa de|Atestado da  Coordenacdo do
Trabalho de Conclusdo de Curso ou de Defesa de|Programa

Estagio

Atividade profissional na drea de formacao

Atestado da empresa onde realizou a

atividade

Atividade de monitoria

Atestado de participagdo, com
avaliacdo do aluno, assinado pelo

professor

responsavel

Participacdo em projetos multidisciplinares

Documento de participagdo emitido

pelo 6rgdo responsavel

Participagdo em atividades culturais, artisticas ou

esportivas

Documento de participagdo emitido

pelo 6rgdo responsavel

Participagdo em empresas junior, incubadoras,

Diretérios e Centros Académicos, Entidades de Classe,

Conselhos e Colegiados internos a Institui¢do

Documento de participagdo emitido

pelo 6rgdo responsavel

Demais atividades serdo avaliadas pelo Colegiado do Curso
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12. SISTEMAS DE AVALIACAO

12.1 AAVALIACAO DO ESTUDANTE

a) Critérios de Avaliacdo da Aprendizagem

Conforme a Se¢do VIII, artigo 97 da Regulamentagdo Didatico Pedagogica do Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Fluminense.

SECAO VIII
DA AVALIACAO DOS CURSOS TECNICOS INTEGRADOS

Art. 97. Devem ser aplicadas aos alunos, por bimestre, no minimo, 1 (uma)
atividade de elaboracdo individual, correspondendo de 60% (sessenta por cento)
a 80% (oitenta por cento) dos saberes previstos para o componente curricular, e
atividades outras capazes de perfazer o percentual de 20% (vinte por cento) a
40% (quarenta por cento)da previsdo total para o bimestre.

b) A recuperacio da Aprendizagem
Conforme os artigos da Subsecdo II, pagina 21, da Regulamentagdo Didatico

Pedagogica do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Fluminense, a saber:

Subsecdo 11

Da Progressdo Parcial (Dependéncia) dos Cursos Técnicos Integrados

Art. 114. O IF Fluminense admite a progressdo parcial, desde que o aluno seja
reprovado, no mdximo, em 2 (dois) componentes curriculares. Pardgrafo Unico -
O aluno pode optar por cursar somente suas dependéncias devendo solicitar o
trancamento da série subsequente.

Art. 115. A Progressdo Parcial é oferecida preferencialmente em aulas
presenciais no periodo subseqiiente ao da retencdo ou em forma de Projeto,
organizado pela equipe pedagdgica junto com coordenadores e professores dos
Cursos Técnicos Integrados, ou no sistema possivel de ser admitido pela escola
sem prejuizo dos alunos.

Art. 116. Ao término da progressdo parcial, serd considerado Aprovado o aluno
que tiver uma frequéncia minima de 50% (cinquenta por cento) e rendimento
minimo de 60% (sessenta por cento) no componente curricular.

Art. 117. O aluno que acumular reprovagdo em mais de 2 (dois) componentes
curriculares fica retido na ultima série cursada até conseguir aprovacdo em
todos os componentes curriculares cursados sob forma de progressdo parcial.
Art. 118. Em se tratando de transferéncia externa e/ou aproveitamento de
estudos, é desconsiderada a necessidade do cumprimento da dependéncia do
componente curricular da escola de origem que ndo faz parte do curriculo do IF
Fluminense.
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¢) Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos e Experiéncias anteriores
Conforme o titulo III da Regulamentagao Didatico Pedagogica do Instituto Federal
de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Fluminense, a saber:
TITULO III - DO APROVEITAMENTO DE ESTUDOS CURSOS TECNICOS E
GRADUACAO
Art. 325. O aproveitamento de estudos por componente curricular serd efetuado
quando este tenha sido cursado, com aprovacdo, em curso do mesmo nivel de
ensino, observando compatibilidade de, pelo menos, 75% (setenta e cinco por

cento) do conteiido e da carga hordria do componente curricular que o aluno

deveria cumprir no IF Fluminense.(2012, p.66).

12. 2 DA QUALIDADE DO CURSO

Nao hd uma avaliacio especifica no campus Bom Jesus do Itabapoana do Curso
Técnico em Alimentos, entretanto, através Autoavaliacdo Institucional, por meio da
Comissao Propria de Avaliacio (CPA), sdo utilizados indicadores que buscam o
redirecionamento das acdes para melhorias da qualidade do ensino. O processo dessa
avaliacdo resulta em um Relatério Final que é publicizado com a comunidade académica,
bem como encaminhado a Reitoria do IFFluminense para ciéncia, andlise e providéncias
cabiveis com as Pré-Reitorias, por competéncias.

12.3 AVALIACAO DA PERMANENCIA DOS ESTUDANTES

O plano estratégico de permanéncia e €xito estd em elaboracdo pela Comissao
Pedagbgica e de Ensino instituida no campus Bom Jesus do Itabapoana (ORDEM DE

SERVICO N° 016, DE 16 DE MAIO DE 2016). Posteriormente as acdes serdo
publicizadas.
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13. CORPO DOCENTE E TECNICO
13.1 QUADRO DOCENTE

O corpo docente que compde o quadro de trabalho do Instituto Federal Fluminense
campus Bom Jesus do Itabapoana é formado por profissionais com formagao qualificada

para construir os referenciais de formacdo dos profissionais na drea de técnico em

Alimentos. Abaixo estdo listados os docentes envolvidos com curso.

Quadro 2- Docentes das areas relacionadas as necessidades do curso

alimentos

Descricao Quantidade
Formacao Geral e Parte Diversificada

Professor com Licenciatura Plena em Letras (Portugués/ Inglés/ Espanhol) |07
Professor com Licenciatura Plena em Matematica 05
Professor com Licenciatura Plena em Fisica 02
Professor com Licenciatura Plena em Quimica 06
Professor com Licenciatura Plena em Biologia 03
Professor com Licenciatura Plena em Geografia 02
Professor com Licenciatura Plena em Historia 02
Professor com Licenciatura Plena em Educacdo Fisica 02
Professor de Filosofia 01
Professor de Artes 01
Professor de Sociologia 01
Formacao Profissional

Professores da area de alimentos 14
Professores da drea de meio ambiente e agropecudria e atuantes no curso de |03
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Quadro 3- Descri¢ao dos docentes da drea técnica do Curso:

Docente Formacao Titulacido |Regime de trabalho
Formacao Parte Profissionalizante
AUREA YUKI SUGAI ENGENHEIRA DE|DOUTORA |DEDICACAO
ALIMENTOS EXCLUSIVA
CHRISTYANE BISI TONINI ENGENHEIRA DE|MESTRE DEDICACAO
ALIMENTOS EXCLUSIVA
CRISTIANE DA SILVA STABENOW |MEDICA DOUTORA |DEDICACAO
VETERINARIA EXCLUSIVA
DANIEL COELHO FERREIRA AGRONOMO DOUTOR |DEDICACAO
EXCLUSIVA
EMILLY RITA  MARIA  DE|ENGENHEIRA DE | MESTRE DEDICACAO
OLIVEIRA ALIMENTOS EXCLUSIVA
FABIO DA SILVA EIRAS ADMINISTRACA |MESTRE DEDICACAO
0 EXCLUSIVA
HILTON LOPES GALVAO ENGENHEIRO DE|DOUTOR |CEDIDO/
ALIMENTOS IFSULDEMINAS
LIGIA PORTUGAL GOMES |[ECONOMISTA DOUTORA |DEDICACAO
REBELLO DOMESTICA EXCLUSIVA
KATIA YURI FAUSTA KAWASE ENGENHEIRA DE|DOUTORA |DEDICACAO
ALIMENTOS EXCLUSIVA
JORGE UBIRAJARA DIAS |[MEDICO DOUTOR |DEDICACAO
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BOECHAT VETERINARIO EXCLUSIVA
JULIANA GONCALVES VIDIGAL |ENGENHEIRA DE|DOUTORA |DEDICACAO

ALIMENTOS EXCLUSIVA
MARISA CARVALHO BOTELHO [NUTRICIONISTA |DOUTORA |DEDICACAO
RIBEIRO EXCLUSIVA
JOAO RENATO DE OLIVEIRA |ZOOTECNISTA MESTRE DEDICACAO
ESCUDINI EXCLUSIVA
RAFAEL ARTUR DE PAIVA|ENGENHEIRO MESTRE DEDICACAO
GARDONI AMBIENTAL EXCLUSIVA
RENATA GOMES DE BRITO|QUIMICA DOUTORA |DEDICACAO
MARIANO EXCLUSIVA
SHEILA ANDRADE ABRAHAO |NUTRICIONISTA |DOUTORA |DEDICACAO
LOURES EXCLUSIVA

13.2 QUADRO TECNICO

O Instituto Federal Fluminense campus Bom Jesus do Itabapoana conta com quadro

de servidores técnico administrativos com formacdo qualificada para o desenvolvimento

das atividades. Abaixo estdo listados os servidores técnico-administrativos do campus

envolvidos com o curso.

Quadro 4. Técnicos administrativos relacionados ao apoio administrativo pedagdgico do

curso

Descricao Quantidade
Engenheiro de alimentos 01
Administrador 01
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Analista de tecnologia da informacdo 01
Assistente de alunos 04
Assistente em administracao 11
Assistente social 01
Auxiliar de enfermagem 01
Auxiliar operacional 03
Auxiliar de agropecudria 03
Auxiliar de Cozinha 01
Bibliotecario/documentalista 02
Contador 01
Projetista 01
Jornalista 01
Médico 01
Medico veterinério 01
Nutricionista 01
Odontdlogo 01
Pedagogo 02
Psicélogo 01
Técnico de laboratorio / drea: agroindustria 01
Técnico de laboratdrio / drea: alimentos 01
Técnico de laboratorio / drea: quimica 01
Técnico de laboratdrio / drea: seguranga do trabalho 01
Técnico de laboratdrio / drea: solos 01
Técnico de tecnologia da informagao 02
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Técnico em agropecudria

04

Técnico em assuntos educacionais 01
Técnico em contabilidade 02
Vigilante 01
Zootecnista 01
Auxiliar em assuntos educacionais 03
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14. ESTRUTURACAO DO NDE

Normatizado de acordo com a Portaria 611, de 01 de junho de 2016, o Nicleo
Docente Estruturante é composto por 15 docentes, como demonstrado no Quadro 5. Cabe
ressaltar que o NDE apresenta assessoramento da coordenacao pedagdgica do campus Bom

Jesus do Itabapoana.

Quadro 5 — Composi¢do do Nucleo Docente Estruturante

Professor Competéncia

Aurea Yuki Sugai Titular
Cristiane da Silva Stabenow Titular
Christyane Bisi Tonini Titular
Eduardo Moreira Titular
Emilly Maria Rita de Oliveira Titular
Flavia Silva Vital Titular
Hilton Lopes Galvao Titular
Jorge Ubirajara Dias Boechat Titular
Juliana Gongalves Vidigal Titular

Katia Yuri Fausta Kawase Presidente
Layanne Andrade Mendonga Titular
Ligia Portugal Gomes Rabello Titular
Marisa Carvalho Botelho Ribeiro Titular
Renata Gomes de Brito Mariano Titular
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Sheila Andrade Abrahdo Loures

Titular
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15. GESTAO ACADEMICA DO CURSO (COORDENACAO)

Katia Yuri Fausta Kawase

Titulacdo: Graduacdo: Engenharia de Alimentos - UFRRJ. Mestrado: Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos - UFRRIJ. Doutorado: Processos Quimicos e Bioquimicos —

UFRJ.
Lattes:http://lattes.cnpq.br/5088026494272252
Regime de trabalho: 40h/Dedicacao Exclusiva

Experiéncia Académica- 02 anos professor ensino superior — UFRRJ, 03 anos ensino

técnico e superior — [FFluminense campus Bom Jesus do Itabapoana.
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16. INFRAESTRUTURA

16.1 Espaco Fisico

O Curso de Técnico em Alimentos — Modalidade Integrado ao Ensino Médio do
Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia Fluminense campus Bom Jesus de
Itabapoana conta com uma infraestrutura de salas de aula amplas e arejadas com
disponibilidade para utilizacado de recursos dudio visuais, tais como: televisdes, data show,
DVD, video e retroprojetores.

O campus Bom Jesus do Itabapoana conta com Setores de Producdo assim
denominados: apicultura, piscicultura, bovinocultura, avicultura, suinocultura, cunicultura,
culturas anuais, cafeicultura e olericultura.

Possui ainda um ginasio com 1106m?2, coberto com quadra poliesportiva pintada e
sala de musculagdo devidamente aparelhada com instrutores.

O auditério do campus possui capacidade para acomodar 150 pessoas e € equipado

com projetor multimidia, sistema de caixas acusticas, microfones e internet sem fio.

16.2 Instalacoes e equipamentos

O Curso Técnico em Alimentos conta com salas de aula equipadas com
retroprojetor, projetor multimidia, quadro escolar, condicionador de ar, televisores e

conjuntos escolares.

16.3 Biblioteca
A biblioteca possui 321,36m?2. Seu acervo € constituido por livros, periodicos e

materiais audiovisuais, disponivel para empréstimo domiciliar e consulta interna para

usuarios cadastrados.
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16.4 Laboratoérios Especificos

-Laboratorio de Quimica

O IFFluminense campus Bom Jesus do Itabapoana possui um laboratério de

quimica com 45.56m?, equipados com vidrarias, reagentes e bancadas, capazes de dar total

suporte aos cursos oferecidos.

- Setor de Agroindistria/Alimentos

Os Laboratorios de Agroindustria/Alimentos, utilizados para as aulas praticas da

area técnica do curso, estao equipados conforme quadros abaixo:

- Setor de Carnes

A unidade de processamento de carnes ocupa uma drea de 135 m2. Esta unidade

contém os equipamentos bdsicos de uma unidade de processamento de carnes e 0s

equipamentos descritos a seguir.

Quadro 6 — Equipamentos da unidade de processamento de carnes

Quantidade Equipamentos
1 Cutter
1 Miéquina de gelo
1 Fatiador de frios automadtico
1 Embaladora a vacuo
1 Liquidificador
2 Balanca digital
1 Defumador industrial
1 Tumbler
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1 Batedeira/misturadeira

1 Méquina moer carne

1 maquina serra fita

1 Ensacadeira/embutideira

3 Camara fria

4 Mesa manipulacio ago inox

- Setor de Vegetais

A unidade de processamento de vegetais ocupa uma area de 90,0m2. Esta unidade contém

os equipamentos basicos de uma unidade de processamento de frutas e hortalicas e os

equipamentos descritos abaixo.

Quadro 7 — Equipamentos da unidade de processamento de vegetais

Quantidade Equipamentos
1 Autoclave
1 Despolpadeira
1 Dosadora automética
1 Seladora manual
1 Tacho aberto a vapor para doce
2 Fogao industrial
3 Mesa manipulagdo ago inox
2 Balancga digital
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1 Mesa integrada para lavagem de frutas
1 Liquidificador Industrial
2 Cémara fria

- Laticinios

O laticinio ocupa uma area de 95,0 m?, contendo os seguintes equipamentos:

Quadro 8 — Equipamentos da unidade de processamento de leite e derivados.

Quantidade Equipamentos
1 Desnatadeira
1 Batedeira de manteiga
2 Iogurteira mecanizada com isolamento
2 Tanque para fabricacio de queijos
2 Tacho aberto a vapor para doce de leite
1 Embaladeira automatica
1 Fogao industrial
3 Mesa manipulagdo ago inox
1 Balancga digital
1 Embaladora a véacuo
1 Seladora manual para potes plasticos
1 Pasteurizador de placas
1 Tanque resfriador para recepgao de leite
2 Cémara fria
1 Caldeira flamotubular
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- Laboratorio de Microbiologia

Este laboratério ocupa uma drea de 70.32 m?, contendo bancadas, vidrarias,

materiais, reagentes, meios de cultura e equipamentos descritos abaixo.

Quadro 9 — Equipamentos do laboratério de microbiologia

EQUIPAMENTOS/VIDRARIAS QUANTIDADE ESPECIFICACOES
Refrigerador 01 Consul biplex frost free
Refrigerador 01 Consul biplex 360
Refrigerador 01 Consul 280
Refrigerador 01 Consul CRT 12

Estufas para cultura bacterioldgica 02 LINEA O Olidef CZ.

Estufa bacterioldgica 01 Caltech equipamentos para
DBO CC-05 laboratérios
Estufa para cultura bacterioldgica 01 De Leo
Estufa bacteriolgica pequena 01 Med Clave
Estufa para cultura bacteriol6gica 01 Biopar equipamentos eletro-
eletronico
Contador de col6nia mecanico 01 Phoenix modelo CP602/608
Medidor de pH (pH-metro) Bel 01 Bel engineering PHS- 3BW
Chapa aquecedora 01 Ika RH basica
Microscépio 03 XJP 200 Kozo
Microscépio 01 Olympio
Balanca eletronica 01 Marte
Balanca analitica 01 Marte
Banho-maria com 4 bocas 01 De Leo
Banho-maria 01 Biopar equipamentos eletro-
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eletrbnico

Homogeneizador de amostras tipo 02 MK 1204 STD
stomacher
Autoclave vertical 01 Primastec modelos CS
Autoclave vertical 01 modelos Av 50
Destilador de dgua 01 Biopar equipamentos eletro-
eletronico
Fluxo laminar 02 classe 100 US Federal
Standard 209 e serie n° 00116
Barrelete de PVC 01 Permution 501
barrelete de PVC 01 Permution 101
Pipetador automatico 01 Swiftpet High Tech Lab
TermOmetro digital com sensor de 03 Kayto eletronics
temperatura
Micropipete 02 Digipet
Agitador de tubos 01 Marconi
pipetas de 1ml 119 okl
Pipetas de 2ml 119 ook
Pipetas de Sml 50 otk
Pipetas de 10 ml 35 okl
Pipetas de 20 ml 03 otk
Placa de Petri 261 ook
Tubo de Durhan 482 otk
Tubo com rosca grande 90 otk
Tubo com rosca médio 200 ook
Tubo sem rosca grande 290 otk
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Tubo sem rosca pequena 123 seskokok
Alcodmetro 02 ddk
TermOmetro 12 $okok ok
Placas de Petri grande 200 stttk
Alga de Drigalsk 17 fkeskok
Péra 10 Rk kok

Pipetador (Pip- Lab) 2ml 15 France
Balao volumétrico em vidro 04 Heokokok
Pipetador Pi-Pump 10 ml 06 ook ko
Pipetador Pi-Pump 25 ml 06 oot gk
Proveta 1000 ml 01 Fokokok
Proveta 500ml 02 *okokok
Proveta 250 ml 05 Fokokok
Provetas 100 ml 02 *okokok
Provetas 80 ml 01 otk ok
Provetas 25 ml 01 Hokogok
Becker 1000 ml 01 *okokok
Becker 500 ml 10 Rk ok
Becker 200 ml 01 *okkok
Becker-80 ml 07 Rk ok
Becker 40 ml 07 R
Becker 25ml 01 Hogkok
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Erlenmeyer 1800 ml 02 ootk sk
Erlenmeyer 1000ml 03 ok gk
Erlenmeyer 500 ml 10 ootk ok
Erlenmeyer 300 ml 05 Hogodok
Erlenmeyer 250 ml 20 stesfe gk
Laminas para microscopio 2500 Hokkk

-Laboratorio de analises fisico-quimicas de alimentos

Este laboratorio ocupa uma drea de 45.56m?, contendo bancadas, vidrarias bésicas

para o suporte das andlises, reagentes e equipamentos descritos abaixo.

Quadro 10 — Equipamentos do laboratério de fisico-quimica de alimentos

QUANTIDADE EQUIPAMENTOS ESPECIFICACOES
01 Centrifuga refrigerada SL-701 — SOLAB
01 Colorimetro COLORQUEST XE —
BRASEQ - HUNTERLAB
01 Destilador de nitrogénio NA 036 - MARCONI
01 Deionizador de dgua LUCADEMA
01 Destilador de 4gua MARTE
01 Bateria de aquecimento tipo Sebelin | NI 1340 - NOVA
01 Centrifuga de Gerber S8BT — MACALE
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01

Potenciometro (pH)

W3B — BEL ENGINEERING

01 Balanca analitica AY220 - MARTE

01 Estufa NOVA ETICA

01 Mufla 2000-B — GP CIENTIFICA

01 Capela para exaustdo de gases ORG 15 - IDEOXIMA

01 Turrax TURRATEC TE - 102 —
TECNAL

01 Extrator de dleos e graxas MA491 - MARCONI

01 Balanga semi-analitica MARK 160 - BEL
ENGINEERING

01 Chapa aquecedora RH BASIC 1 - IKA

01 Potenciometro (pH) NI PHM - NOVA

01 Bloco digestor MAS851 — MARCONI

01 Bloco digestor MA4025 - MARCONI

01 Fotometro (Photometer) CL — 3003 — AAKER

01 Espectrofotometro SP1102 - BEL
ENGINEERING

01 Medidor de atividade de dgua LABSWIFT — AW —
NOVASINA

01 Estufa com circulacdo e renovacgao SL —102/100 - SOLAB

de ar
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16.5 Infraestrutura de Informatica
O IFFluminense campus Bom Jesus do Itabapoana possui trés laboratérios de
informadtica, 2 com 20 maquinas cada e 1 com 30 méquinas, capazes de dar total suporte

aos cursos oferecidos e micrédromo.
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17. SERVICOS DE ATENDIMENTO AO ESTUDANTE

17.1 Servicos Diversos Gerais

No IFFluminense campus Bom Jesus do Itabapoana possui o Programa
Moradia/Transporte/Alimentacdo, como auxilio institucional para complementacdo de
despesas com moradia; colaborando com estudantes que apresente, dificuldades com
deslocamento no percurso residéncia/instituicao de ensino/residéncia, e ndo tenham acesso
a gratuidade do passe escolar; e conceder refeicdo/alimentacio a estudantes em situacdo de

vulnerabilidade social.

17.2 Infraestrutura de Acessibilidade

Para a promoc¢do da acessibilidade o campus possui:

(1) Programa de Saude e Apoio Psicossocial que estabelece uma politica de saiude aos

estudantes;

(11) Programa de Educacdo de Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas, que

visa garantir um sistema educacional inclusivo com base na igualdade de oportunidades.
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18. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

A matricula e a certificacdo do Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em
Alimentos s@o de responsabilidade do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
Fluminense campus Bom Jesus do Itabapoana/RJ, sendo a expedi¢do do diploma realizada
pelo Registro Académico do Instituto.

Seré concedido o Diploma de “Técnico em Alimentos” aos alunos que concluirem, com
aprovacgdo, todos os médulos previstos na organizacdo curricular do curso, a frequéncia

minima (60% da carga hordria total do curso) e o estdgio curricular.
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20. ANEXOS

ANEXO 1

FORMAS DE ACESSO AO CURSO

O acesso ao curso dar-se-4 em conformidade com a Constituicdo Federal, com a
LDB, com o Parecer N °. 95/98, com os Decretos N °. 5.224/2004 e 5.773/2006 e também
com a lei N°. 11.892 de 29 de dezembro de 2008 que criou os Institutos Federais de
Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia, ou seja, mediante processo seletivo de igualdades de
oportunidades para acesso € permanéncia na institui¢do; equidade; conclusdo do ensino

médio ou equivalente e processo seletivo de capacidades.

Os requisitos de acesso ao curso técnico em Alimentos estdo de acordo com

Regulamentacdo Didético-Pedagdgica do Instituto Federal Fluminense, secdo II, a saber:

Art. 72. O acesso aos Cursos Técnicos de Nivel Médio far-se-d:

1. mediante Processo de Ingresso em consondncia com os dispositivos legais em
vigéncia.

1. por transferéncia de escolas da rede federal de ensino.

111

IV. por Processo de Ingresso de Concomitdncia Externa para alunos que
apresentem conclusdo e aprovagdo na 2° série e que estejam matriculados no
Ensino Médio de Instituicdo de Ensino da Rede Publica Estadual ou Municipal
de Ensino, participante de convénio com o IF Fluminense.

V. por Processo de Ingresso de Segunda Habilitacdo para alunos concluintes de
Cursos

Técnicos de Nivel Médio em um dos campi do IF Fluminense.

Art. 73. Os Processos de Ingresso reger-se-do por Edital que fixard as normas,
rotinas e procedimentos que orientam a validade do processo, os requisitos de

inscricdo, a oferta de vagas existentes nas diversas habilitacées, as agoes
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afirmativas, as provas (data, hordrio e local da realizacdo), os critérios de
classificacdo e eliminacdo do candidato, o resultado das provas e sua
divulgacdo, a adogdo de recursos, os prazos e condicdes de matricula (local,

periodos, documentagdo necessdria).

Pardgrafo Unico - A realizacdo do Processo de Ingresso ficard a cargo do
Departamento de Concursos e Processos Seletivos, vinculado a Pro-Reitoria de
Ensino em consondncia com as Diretorias de Ensino de cada campus. A este
caberd planejar, coordenar e executar o Processo e tornar piiblicas todas as

informagdes necessdrias.

Art. 74. O acesso aos Cursos Técnicos de Nivel Médio por Processo de Ingresso

deverd obedecer rigorosamente ao niimero de vagas previsto no Edital.

Pardgrafo Unico - O aluno que ndo frequentar os dez primeiros dias letivos e
ndo encaminhar justificativa para andlise da Instituicdo serd considerado
desistente e sua vaga colocada a disposicdo do candidato da lista de espera,

observando a ordem classificatoria no processo.

Art. 75. O acesso para pessoas com necessidades educacionais especificas se

dard de acordo com a legislacdo vigente.(2012, p.16)

O acesso ao curso dar-se-d anualmente por processos seletivos, sendo adotados os
dispostos do regulamento organizado pela comissdo responsédvel pelo processo de selecao

para ingresso no curso de Técnico em Meio Ambiente Integrado ao Ensino Médio.

A oferta de vagas estd de acordo com a Lei N° 12.711, de 29 de agosto de 2012, a

saber:

Art. 4°. As institui¢bes federais de ensino técnico de nivel médio reservardo, em
cada concurso seletivo para ingresso em cada curso, por turno, no minimo 50%
(cinquenta por cento) de suas vagas para estudantes que cursaram integralmente

o ensino fundamental em escolas puiblicas.
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Pardgrafo Unico. No preenchimento das vagas de que trata o caput deste

artigo, 50% (cinquenta por cento) deverdo ser reservados aos estudantes
oriundos de familias com renda igual ou inferior a 1,5 saldrio-minimo (um

saldrio-minimo e meio) per capita.

Art. 5° Em cada instituicdo federal de ensino técnico de nivel médio, as vagas
de que trata o art. 4° desta Lei serdo preenchidas, por curso e turno, por
autodeclarados pretos, pardos e indigenas, em propor¢cdo no minimo igual a de
pretos, pardos e indigenas na populacdo da unidade da Federacdo onde estd

instalada a instituicdo, segundo o ultimo censo do Instituto Brasileiro de

Geografia e Estatistica (IBGE).(2012, p.1)

Os requisitos para transferéncia seguem a secdo VI da Regulamenta¢do Didatico-

pedagdgica do Instituto Federal Fluminense, a saber:

Art. 88. O IF Fluminense poderd conceder e aceitar transferéncias de alunos,
internas ou externas, mediante o atendimento as disposicdes legais vigentes, o
aproveitamento de saberes anteriores e os prazos fixados pelo Calenddrio
Académico.

§ 1°. Considera-se transferéncia interna a realizada no ambito do IF Fluminense.
§ 2° Considera-se transferéncia externa a realizada entre o IF Fluminense e

outra instituicdo de ensino.

Art. 89. O IF Fluminense concederd transferéncia para outra instituicdo de
ensino, mediante requerimento do interessado, em qualquer periodo letivo.

§ 1° Serd concedida a transferéncia externa apenas para alunos regularmente
matriculados ou com trancamento de matricula.

§ 2° Caso o aluno seja absolutamente incapaz ou relativamente incapaz, o

requerimento deverd ser efetuado pelo seu representante legal.

Art. 90. O IF Fluminense aceitard transferéncias externas para Cursos Técnicos
de Nivel Médio, desde que atendidas todas as seguintes exigéncias:
1. aluno oriundo de escola da rede federal de ensino, regularmente matriculado.

II. existéncia de vaga.
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1II. curso de origem do requerente devidamente reconhecido ou autorizado pelo
Ministério da Educagdo.

1V. existéncia de compatibilidade curricular no mesmo nivel de ensino e na
habilitacdo correspondente ou afim, avaliada pelo Coordenador do Curso

pretendido.

Pardgrafo Unico - O candidato a ingresso por transferéncia externa deverd
apresentar requerimento instruido com os seguintes documentos:

L. original e copia do historico escolar com discriminagdo de carga hordria.

1. copia da matriz curricular.

III. cépia dos planos de ensino dos componentes curriculares.. (2012, p. 19)
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ANEXO II

Regulamentacio do Estagio Supervisionado do Curso Técnico em Alimentos

Da caracterizacao do Estagio

Art.1° A atividade de estagio do curso Técnico em Alimentos do campus Bom Jesus
do Itabapoana visa ao aprendizado de competéncias proprias da atividade profissional e a

contextualizacdo curricular, promovendo:

I. o relacionamento dos conteudos e contextos para dar significado ao
aprendizado;

II. a integracdo a vivéncia e a prética profissional ao longo do curso;

I1I. a aprendizagem social, profissional e cultural para o desenvolvimento do
educando para a vida cidada e para o trabalho;

IV. a participac@o em situacdes reais de vida e de trabalho em seu meio;

V. o conhecimento dos ambientes profissionais;

VI. condi¢des necessérias a formagdo do aluno no ambito profissional;

VII. familiarizagdo com a drea de interesse de atuagdo do futuro profissional;

VIII. contextualizagdo dos conhecimentos gerados no ambiente de trabalho para a

reformulacao dos cursos.

Art. 2° O estagio curricular supervisionado do curso Técnico em Alimentos do
campus Bom Jesus do Itabapoana é obrigatério conforme determinacdo do Projeto

Pedagégico do Curso.
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Da carga horaria do Estagio

Art. 3° Fica estabelecido que a carga hordria de estdgio supervisionado do curso
Técnico em Alimentos do Instituto Federal Fluminense campus Bom Jesus do Itabapoana é
de 100 horas, sendo para o curso integrado 30% das atividades realizadas a partir do inicio
do 2° ano nas dreas de andlise e/ou microbiologia de alimentos e 70% no 3°. ano nas dreas
de tecnologia e processamento de alimentos. Para o curso concomitante a carga horaria

total serd cumprida a partir do inicio do 2°. ano do referido curso.

§1° Os alunos do curso concomitante/subsequente poderdo realizar o estdgio

supervisionado apds a conclusdo do 2° ano, desde que estejam regularmente matriculados

no campus Bom Jesus do Itabapoana.

§2° Aos alunos do curso técnico concomitante/subsequente e integrado serd
permitido realizar at¢ 100% da carga horaria de estdgio curricular supervisionado em
empresas conveniadas com o IFF/campus Bom Jesus do Itabapoana, utilizando os tempos

livres e as férias.

§3° Os alunos do integrado deverdo concluir o estagio curricular supervisionado até

o final do terceiro ano para fins de recebimento de diploma e colagdo de grau.

§4° Os alunos do concomitante/subsequente poderdo concluir a carga horéria de

estagio curricular supervisionado em até um ano e meio apos a finalizacdo do segundo ano.

Do Relatorio de Estagio

Art. 4° O relatorio poderd ser elaborado, em dupla, em até uma semana do término

do estdgio em cada setor.

Art. 5° O relatério deve seguir as normas e padrao apresentado em anexo.
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Art. 6° Em casos excepcionais caberd a coordenacdo do curso juntamente com o

orientador de estdgio avaliar a possibilidade da elaboracdo do relatério individual.

Da avaliacao do Relatorio de Estagio

Art. 7° A avaliacao do relatério compete ao Orientador.

Art. 8°A nota dada pelo Orientador ao relatério de estdgio consistird em um valor de

zero a dez.

Parédgrafo unico: A nota do relatério do estdgio (NR) corresponde a cem (100%) da

nota final do estdgio supervisionado.

Da nota final do estagio supervisionado

Art. 9° A nota final do estdgio supervisionado (NES) corresponderd a nota final do
relatério, sendo a nota final a média aritmética das notas dos relatorios referentes 4 cada

setor.

Do Registro de atividades pelos Orientadores do Estagio

Art.10 A Coordenagdo do Curso do Técnico em Alimentos elaborard uma planilha
para que os Orientadores de estdgio a preencham para fins de controle de frequéncia e

conteudo ministrado.

Art.11 Ao final do periodo de realizag@o de estagio, os Orientadores encaminharao,
devidamente preenchida e assinada, a planilha para a Coordenagdo de Integracdo Escola e

Comunidade (CORIEC).
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Do Professor-Orientador de Estagio Supervisionado

Art. 12 O Docente orientador da 4rea a ser desenvolvida o estdgio ficard responsédvel
pelo acompanhamento dos alunos junto ao supervisor do estagio e pela orientacdo para

formatagdo dos relatorios de estagio.

§ 1° Além do mencionado do caput, compete ao Professor Orientador:

I. zelar pelo desenvolvimento académico e divulgar as orientacdes deste
regulamento, assim como qualquer documento pertinente e sob sua guarda;

II. assegurar a compatibilidade das atividades desenvolvidas no estigio com as
previstas no Projeto Pedagdgico de Curso;

III. participar de reunides de acompanhamento de estagio;

IV. fixar e divulgar datas e hordrios de orientacdo para os alunos estagidrios,
compativeis ao calendario escolar;

V. avaliar os relatorios de estdgios quanto as habilidades e competéncias
necessdrias ao desempenho profissional, identificando anormalidades e propondo

adequacdes, devidamente substanciadas quando necessario.

Do Estagiario

Art. 13 Ao Estagidrio compete:

I. cumprir as exigéncias relativas a Atividade de Estdgio Obrigatério;

II. cumprir as normas estabelecidas pela unidade concedente durante o periodo em
que se realizar o Estdgio Obrigatorio;

III.buscar informagdes referentes a estdgio nas empresas de interesse do proprio
discente, se for o caso.

IV. respeitar as clausulas do Termo de Compromisso;
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V. desenvolver o plano de atividades proposto pelo Professor Orientador e
Supervisor de Estagio;

VL. participar de todas as atividades propostas pela Coordenac¢do de Estédgios,
pelos professores orientadores e pelos supervisores de estagio;

VIIL. zelar pelos materiais e instalacdes utilizadas durante a realiza¢do do estagio;

VIII. defender Relatério Final de Estdgio.

Do Supervisor de Estagio

Art. 14 Ao supervisor do estdgio compete:

L. auxiliar a elaboracdo do plano de atividades a ser cumprido;

II. acompanhar a execugao do plano de atividades;

III. atestar a frequéncia do estagiario;

IV. avaliar o desempenho do estagidrio;

V. preencher a ficha de avaliacdo de desempenho, imediatamente apds a conclusdo

do estagio.
Paragrato Unico: A supervisdo do Estdgio € realizada pela parte concedente, que deve
indicar um funciondrio de seu quadro de pessoal, com formacdo ou experiéncia na area de
conhecimento desenvolvida no curso do estagidrio, para orientar e supervisionar até 10
(dez) estagidrios simultaneamente, durante o periodo integral de realizacdo do Estagio, a ser
comprovado por vistos nos relatdrios de atividades, de avaliacdo e no relatdrio final.

Do CORIEC

Art. 15 Compete ao CORIEC

I. no inicio do ano letivo, elaborar as escalas de estagio supervisionado para os
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alunos do Técnico Integrado e, se for preciso, do Técnico concomitante/subsequente.
II. apoiar os docentes/técnicos envolvidos com as atividades de estdgio curricular

supervisionado.

Consideracoes finais

Art. 16 Esta normatizacdo terd validade para os alunos ingressantes no IFF/campus

Bom Jesus do Itabapoana no ano de 2016.

Art. 17 As atividades de estdgio do Técnico em Alimentos poderdo ser
interrompidas durante o periodo de avaliacdo escolar, desde que justificado formalmente

pelo Orientador do estagio.

Art. 18 Durante a realizacio do estdgio, sempre que possivel, o estagidrio devera ser

estimulado quanto a liderancga e a proatividade.

Art. 19 O modelo de relatério seguird o preceituado no anexo I

Art. 20 O modelo de Ficha de Avaliagdo do Relatorio e da avaliagdo da defesa oral

dos relatorios

Art. 21 Os casos omissos serdo analisados pela Coordenagdo do curso Técnico em
Alimentos, pela Coordenacdo de Integracdo Escola e Comunidade e pela Diretoria de

Extensdo do IFF/campus Bom Jesus do Itabapoana.
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ANEXO III

REGULAMENTACAO PARA ELABQRA(;AO DE RELATORIO FINAL DE
ESTAGIO

o relatodrio final de estdgio deve ser redigido e apresentado seguindo as orientacdes abaixo:

O texto deve ser digitado em papel branco A contagem das paginas deverd ser feita a partir
no formato A4 (21 cm x 29,7 cm). do Indice. A numeragio, no entanto, deve
Impresso com tinta preta e com todas as aparecer somente a partir da primeira folha textu
margens de 2,5 cm. Em apenas um lado (apresentagdo) e sendo consecutiva até o final do
do papel e recomenda-se a utilizagdo de trabalho.

fonte Time New Roman ou Arial, tamanho
12 para texto e 14 para os titulos ou
topicos. O espago entre linhas deve ser de
L,5.

O titulo de cada topico deverd ser escrito em maitisculas sublinhado ou em negrito . E os
subtitulos em letras maidsculas nao sublinhadas;

Ordenacao na confeccéo do relatorio final de estagio:

1. FOLHA DE ROSTO:

Locomarca do IFF
Relatorio Final de Estagio

Nome da Instituicdo de Ensino ou Empresa

Estagidrio
Nome do Orientador:
Local, Data:

Nota do Orientador:

2. INDICE (Sumirio):
Relacdo dos topicos abordados no relatério,com a indicagdo das pdginas em que estes
topicos sdo iniciados.
3. INTRODUCAO:
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Informar os setores e o periodo nos quais o estagidrio realizou a atividade . Além disso,
contextualizar a drea que contempla o setor de estigio (ex: Processamento de Carne,
Olericultura, Software e Hardware, etc). Deve apresentar mdximo de uma pagina.

4. DESENVOLVIMENTO:

Informar, mais detalhadamente, as atividades realizadas durante o periodo de estigio.
Tentar relacionar a atividade realizada com as disciplinas ministradas durante o curso.
Definir dentro de do fluxograma de produgdo as atividades desenvolvidas no setor, relativas
a cada produto processado no periodo do estigio. Tamanho méiximo de dez a quinze
paginas.

5. CONCLUSAO:

Fazer uma andlise critica da experiéncia do estdgio e da formacdo dada pelo IFF campus
Bom Jesus do Itabapoana, incluindo sugestdes que considere importantes para a Institui¢ao.
Relate os principais eventos ocorridos durante o estigio e sua interferéncia positiva ou
negativa no desempenho de suas atividades realizadas, as dificuldades encontradas e as
provaveis causas.

6. ANEXOS (se necessario):
Incluir os materiais ilustrativos, tais como: graficos, tabelas, diagramas, fluxogramas,
fotografias, especificacdo de produtos, formularios, “lay-out”, folhas de ensaios, etc.

7. BIBLIOGRAFIA:

Citar livros ou apostilas consultadas como apoio na realizacio das atividades do estdgio, da
seguinte forma: Nome do autor, titulo da obra, editora, local, n° ou data de edicdo, pagina
ou capitulo da citagdo ou consulta, como as normas da ABNT.

educacional e pessoal.

Escola e a copia € sua.

Este roteiro para a elaborag@o do seu Relatorio Final de Estagio é um instrumento que
permitird vocé registrar os fatos mais significativos de sua experi€ncia, nos aspectos técnico,

Zele pela apresentacdo, e ndo se esqueca de digitd-lo em duas vias; a original € da
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ANEXO IV

Diretoria de Pesquisa e Extensdo

Coordenagdo de Integragdo Escola e Comunidade (CORIEC)

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO - TCE

INSTITUICAO

Interveniente: Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Fluminense — IFF

campus Bom Jesus do Itabapoana

CNPJ: 107 795 11/0006-11

Endereco: AV. Dério Vieira Borges

Bairro: Parque do Trevo Bom Jesus do Itabapoana, RJ

CEP: 28360-000 Caixa Postal: 122647 Cidade/UF: Bom Jesus do Itabapoana, RJ
Fone: (22) 3833-9850 (Ramal 4210)

Representada por: Jodao Renato de Oliveira Escudini
Cargo: Diretor-Geral

Responsdvel pela assinatura do CORIEC: Will Pereira de Oliveira Funcgdo: Coord. do CORIEC

Responsavel pela conferéncia do Plano de Atividades de Estagio: Arthur Rezende da Silva

Fungdo: Responsédvel Pedagogico do CORIEC
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CONCEDENTE

Interveniente:

CNPJ:

Endereco:

CEP: Cidade/UF:

Representada por: Cargo:

ESTAGIARIO

Nome:

Endereco:

CEP: Cidade: UF: Fone:

Regularmente Matriculado: ( ) Sim ( ) ndo
Nivel:( ) Técnico Integrado ( ) Técnico Concomitante/Subsequente ( ) Superior

Curso: Série/Periodo/Mddulo:

Data de Nascimento: CPF:

Representante Legal (Menores de 18 anos)

Nome:

Endereco:

CEP: Cidade: UF: Fone:
Data de Nascimento: CPF:

149



Dados do Estagio

() Estagio Obrigatorio ( ) Estagio Nao-Obrigatorio

Carga horaria total: Horas

Bolsa Auxilio: R$

Auxilio Transporte: ( ) Sim ( ) Nao

As partes nomeadas acima celebram entre si, este Termo de Compromisso de Estagio, ajustando
as seguintes clausulas:

CLAUSULA PRIMEIRA — FINALIDADE

e Estagio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que
visa a preparacao para o trabalho produtivo de educandos, de acordo com o disposto no
Art. 19 - Lei 11.788/08.

e Tem como finalidade especifica propiciar o desenvolvimento e o aperfeicoamento de
competéncias profissionais devendo, portanto, constituir-se de atividades relacionadas as
fungdes atribuidas a profissionais do curso acima especificado, conforme descri¢do contida
no Plano de Curso e explicitadas no Plano de Atividades de Estagio (PAE), conforme
consta no anexo | deste Termo de Compromisso.

Paragrafo Unico — O estagio visa ao aprendizado de competéncias préprias da atividade
profissional e a contextualizagcdo curricular, objetivando o
desenvolvimento do educando para a vida cidadad e para o trabalho,
conforme disposto no § 2°. do Art. 1. - Lei 11.788/08.

CLAUSULA SEGUNDA - A INSTITUIGAO DE ENSINO se compromete a:
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avaliar as instalacdes da parte concedente do estagio e sua adequacdo a formagao cultural e
profissional do educando;

orientar o estagiario quanto ao planejamento e desenvolvimento das atividades do estagio e
quanto a sua participacao nas diversas etapas;

indicar professor orientador da area a ser desenvolvida no estagio, como responsavel pelo
acompanhamento e avaliacdo das atividades e do desempenho do educando, de forma
progressiva;

prever situacoes de avaliagdo do desenvolvimento das competéncias, com a participacao dos
estagiarios;

fornecer todo o material necessario ao registro das atividades do estagio, incluindo a
documentacdo que possibilita a expedi¢do do Certificado/ Diploma;

solicitar ao educando a apresentagdo periddica de relatérios das atividades realizadas durante a
vigéncia do estagio;

zelar pelo cumprimento do termo de compromisso, reorientando o estagiario para outro local em
caso de descumprimento das presentes normas;

comunicar a parte concedente, no inicio do estagio, o periodo de realizagdo de avaliagbes
escolares ou académicas;

expedir Declaracao de Conclusao de Estagio Curricular aos Estagiarios que tiverem realizado o
estégio de forma proveitosa.

CLAUSULA TERCEIRA - A CONCEDENTE se compromete a:
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ofertar instalagbes que tenham condicdes de conceder ao estagiario oportunidades de
aperfeicoamento, dentro de sua &rea de formagdo, complementando e consolidando na
pratica, os ensinamentos tedricos recebidos na Instituicdo de Ensino;

indicar supervisor do quadro de pessoal, com formacao ou experiéncia profissional na area de
conhecimento desenvolvida no curso do estagiario, para orientar até 10 (dez) estagiarios
simultaneamente;

contratar, em beneficio do estagiario, um seguro de acidentes pessoais, vigente durante todo o
periodo do estagio, na Seguradora , sob Apolice n?
(no caso de estagio obrigatorio, este item podera ser deslocado para a
Clausula anterior, mas ndo omitido — é determinado por legislagdo especifica - inciso IV do
caput do art. 9°. da Lei n® 11.788).

conceder ao estagiario oportunidades de aperfeicoamento, dentro de sua area de formacao,
complementando e consolidando na pratica, os ensinamentos tedéricos recebidos na Instituicao
de Ensino;

elaborar juntamente com o estagiario o Plano de Atividades (PAE), em conformidade com as
competéncias proprias da atividade profissional, previstas no respectivo Plano de Curso;

comprovar por vistos os relatérios de atividades periédicos do estagiario e preencher, por
ocasidao de seu desligamento o documento “Ficha de Avaliagido do Estagiario”, que
comprova sua freqiéncia, bem como as atividades desenvolvidas durante o estagio,
devidamente carimbada e assinada;

estabelecer a jornada e a duracao do estagio que devera ser definida de comum acordo entre
a instituicao de ensino, a parte concedente e o aluno estagiario ou seu representante legal:

Carga horaria (semanal): __ (___h por dia)

Horéario: as h

garantir ao estagiario a redugédo da carga horéria de estagio em pelo menos a metade, nos
periodos de avaliacdo a que for submetido, observando o calendario letivo da Instituicdo de
Ensino;

garantir, enquanto perdurar o estagio curricular, uma bolsa (ou outra forma de
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contraprestacdo®) ao estagiario, no valor de R$ e de auxilio transporte, no
valor de R$ (no caso de estagio nao obrigatério);

e assegurar ao estagiario, em caso de estadgio com duracao igual ou superior a 01 (um) ano,
periodo de recesso de 30 (trinta) dias, ou de maneira proporcional, naquele em que a duracao
for inferior ao periodo acima mencionado. O recesso de que trata este item, devera ser
gozado, preferencialmente, durante as férias escolares.

No caso de estagio nao obrigatério, o recesso devera ser remunerado.

e fornecer equipamento de protecao individual (EPI) ao estagiario.

CLAUSULA QUARTA - O ESTAGIARIO se compromete a:

23.1 atender as normas e procedimentos da CONCEDENTE como estagiario;
23.2 manter relacionamento de cordialidade e respeito no ambiente de trabalho;
23.3 cumprir a jornada estabelecida no presente termo;

23.4 executar as atividades que Ihe forem atribuidas e zelar pelos equipamentos e materiais que
venha a utilizar no desenvolvimento do seu estagio;

23.5 informar por escrito e em tempo habil a CONCEDENTE, qualquer fato que o impossibilite de
cumprir a programagao do estagio, quer quanto ao horario, duragdo ou aspectos técnicos.

23.6 utilizar Equipamento de Protecédo Individual (EPI) ou qualquer outro equipamento de
segurancga que for disponibilizado pela CONCEDENTE.

CLAUSULA QUINTA - SUPERVISAO E AVALIAGAO

O estagio, como ato educativo escolar supervisionado, serd acompanhado pelo professor
orientador da Instituicdo de Ensino e por supervisor da parte CONCEDENTE, em conformidade
com as normas da Regulamentagdo do Estagio Supervisionado do INSTITUTO FEDERAL
FLUMINENSE - Campus Bom Jesus do Itabapoana e a legislacao vigente, ficando o estagiario
sujeito a essa regulamentacéo.
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CLAUSULA SEXTA - DO PRAZO DO ESTAGIO

A duracdo do estagio é estabelecida pelas Normas de Estagio do INSTITUTO FEDERAL
FLUMINENSE — Campus Bom Jesus do ltabapoana.

CLAUSULA SETIMA - DISPOSICOES GERAIS:

A realizagao do estagio curricular ndo acarretara vinculo empregaticio entre o estagiario e
a Concedente, em razao da legislacao vigente e do presente termo.

O estagio podera ser interrompido pelas partes contratantes, mediante comunicagao por
escrito, com antecedéncia minima de 10 (dez) dias.

O estégio/ato educativo findar-se-a nos seguintes casos:

A)automaticamente, ao término do prazo de validade do Termo de Compromisso;

B) por abandono, caracterizado por auséncia nado justificada por 30 (trinta) dias

consecutivos;
C) a partir da interrupcéo do curso na Instituicdo, nos casos de trancamento da matricula;

D) a pedido do estagiario (a), desde que seja cumprida a carga horaria minima de 150
(cento e cinglenta) horas, exceto no caso de estagio obrigatério, conforme orientagdes

especificas de cada curso;

E) a pedido do estagiario (a), quando ndo houver adaptagdo ao plano de estagio da

CONCEDENTE, no prazo de até 30 (trinta) dias, contados a partir do inicio do estagio;
F)a qualquer momento, em caso de vinculo permanente, pela CONCEDENTE;

G)por interesse e conveniéncia da parte concedente ou pela Instituicio de Ensino,
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mediante justificativa. No caso da Instituicdo de Ensino, a justificativa devera ser feita, por

meio de formulario especifico;

H) por desempenho insuficiente nas avaliagdes a que for submetido (a);

[) por conduta incompativel com a exigida pela Concedente.

e Este Termo de Compromisso devera ser assinado em 03 (trés) vias: pelo Estagiario, pela
CONCEDENTE e pela Instituicao de Ensino.

e Fica eleito o foro da Comarca da cidade de Bom Jesus do Itabapoana, Estado do Rio de
Janeiro para dirimir qualquer questdo que se originar deste termo.

E por estarem de pleno e comum acordo com o exposto no presente Termo de Compromisso,
firmam em 03 (trés) vias de igual teor, cabendo a 12 via @8 CONCEDENTE, a 22 via a Instituicdo de
Ensino e a 32 via ao Estagiario.

Bom Jesus do ltabapoana /RJ, __ de de 20__.

Concedente:

IFF- campus Bom Jesus do Itabapoana:

Estagiario/responsavel legal:
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ANEXO V

PLANO DE ATIVIDADES DE ESTAGIO (PAE)

DADOS DO ALUNO

DADOS DO ESTAGIO

Nome:

CONCEDENTE:

Curso/Habilitagao:

Data de inicio:

Moédulo/Periodo/Série: 32

Data de término:

DADOS DO PROFESSOR DADOS DO
ORIENTADOR SUPERVISOR
Nome: Nome:
Matricula: Cargo/funcéo:
Setor de Estagio Supervisor do Periodo Atividades técnicas previstas

Estagiario
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Ass. Prof. Orientador:

Ass. Supervisor:

Data: / /

Data: / /

Conferéncia Pedagogica:

Data: / /

Ass. do Estagiario:
Data: / /
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Empresa:

ANEXO VI
Ficha de Avaliacao do Local de Estagio

Aluno:

Curso:

Conclusao:

Area/Setor:

Endereco:

Supervisor da Empresa

Cidade:

Professor Orientador:

CRITERIOS DE AVALIACAO

ADEQUADO

INADEQUADO

Relevancia das atividades: Considere a
qualidade das atividades desenvolvidas no
local de estagio e adequagdo com as
atividades programadas no Programa de
Estagio.

Instalagdes: Considere a sua adequacao
a formacéo profissional do educando.

Meios humanos: Considere a
participagdo ativa do supervisor de estagio
no aprendizado do educando e sua
adequacao com a legislagcao quanto ao
nimero maximo de 10(dez) estagiarios
para cada Supervisor.
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Legenda: Adequado: quando esta de acordo com legislacdo vigente
Inadequado: local ndo adequado para realizacao das atividades de estagio
programadas.

Observacoes:

, de de 20

Professor Orientador do Estagio
Assinatura e Carimbo
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