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TECNICO EM ALIMENTOS

Integrado

1. Detalhamento do curso

Denominag¢ao do Curso: Técnico em Alimentos
Forma: Integrado

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnolodgico: Produg¢ao Alimenticia

Ato de Criagio do curso: Resolug¢io n° 044, de 08 de outubro de 2008 e Retificado
pela Resolugado CONSUP n° 046, de 20 de junho de 2013.

Quantidade de Vagas: 30 vagas

Turno de oferta: integral (matutino e vespertino)
Regime Letivo: anual

Regime de Matricula: por série

Carga horaria total do curso: 3350 horas relogio

Carga horaria de estagio curricular supervisionado obrigatdrio: 100 horas relogio
Carga horaria de orientagao de estagio: 20 horas relégio

Carga horaria de ACC: 30 horas relogio
Tempo de duragao do Curso: 3 anos
Periodicidade de oferta: anual

Local de Funcionamento: Cdmpus Santo Augusto — Rua Fabio Joao Adolhe, 1100, bairro Floresta,

CEP 98590-000, Santo Augusto, RS.

2. Contexto educacional

2.1. Histérico da Instituicao

A Lei N° 11.892/2008 instituiu a Rede Federal
de Educagio Profissional, Cientifica e Tecnologica
e criou os Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia, com a possibilidade da oferta de edu-
cagdo superior, basica e profissional, pluricurricular
e multicampi, especializada na oferta de educagéo
profissional técnica e tecnoldgica nas diferentes
modalidades de ensino, bem como, na formagéo de
docentes para a Educacédo Basica. Os Institutos Fede-
rais possuem autonomia administrativa, patrimonial,
financeira e didatico pedagogica.

O Instituto Federal Farroupilha (IF Farrou-
pilha) nasceu da integracido do Centro Federal de
Educagio Tecnolégica de Sdo Vicente do Sul, de sua
Unidade Descentralizada de Julio de Castilhos, da
Escola Agrotécnica Federal de Alegrete e da Unidade
Descentralizada de Ensino de Santo Augusto que per-
tencia ao Centro Federal de Educagio Tecnoldgica de
Bento Gongalves. Desta forma, o IF Farroupilha teve
na sua origem quatro Campus: Campus Sdo Vicente
do Sul, Campus Julio de Castilhos, Campus Alegrete
e Campus Santo Augusto.

O IF Farroupilha expandiu-se, em 2010, com a
criagdo dos Campus Panambi, Campus Santa Rosa
e Campus Séo Borja, em 2012, com a transformacéo
do Nucleo Avangado de Jaguari em Campus e, em
2013, com a criagdo do Campus Santo Angelo e a
implantagdo do Campus Avancado de Uruguaiana.
Assim, atualmente, o IF Farroupilha esta constitu-
ido por nove campus e um campus avangado, com
a oferta de cursos de formagao inicial e continuada,
cursos técnicos de nivel médio, cursos superiores e
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cursos de pds-graduagio, além de outros Programas
Educacionais fomentados pela Secretaria de Edu-
cagdo Profissional e Tecnoldgica do Ministério da
Educagdo (SETEC/MEC).O IF Farroupilha atua em
outras 38 cidades do Estado, a partir da oferta de
cursos técnicos na modalidade de ensino a distancia.

A Reitoria do IF Farroupilha esta localizada na
cidade de Santa Maria, a fim de garantir condi¢des
adequadas para a gestdo institucional, facilitando a
comunicagdo e integracao entre os campus.

Com essa abrangéncia, o IF Farroupilha visa a
interiorizacdo da oferta de educagio publica e de qua-
lidade, atuando no desenvolvimento local a partir da
oferta de cursos voltada para os arranjos produtivos,
culturais, sociais e educacionais da regiao. Assim, o IF
Farroupilha, com sua recente trajetoria institucional,
busca perseguir este propdsito, visando constituir-se
em referéncia na oferta de educagdo profissional e
tecnoldgica, comprometida com as realidades locais.

O Campus Santo Augusto pertencente ao Insti-
tuto Federal Farroupilha situado na Rua Fabio Jodo
Andolhe n° 1100, Bairro Floresta em Santo Augusto-
-RS, é um Centro de Formagao Profissional que teve
origem no Ceprovale - Centro de Educag¢io Profis-
sional mantido pela Funda¢ao Vale do Rio Turvo
para o Desenvolvimento Sustentavel - Fundaturvo/
DS, para atender a demanda de ensino profissional
de Santo Augusto e toda a regido noroeste do Estado
do Rio Grande do Sul. Com a Federalizag¢do através
do Centro Federal de Educagéo Tecnoldgica de Bento
Gongalves (CEFET-BG), a instituigdo passou a ser
uma Unidade de Ensino Descentralizada do CEFET-
-BG, mantida com recursos do Ministério da Educa-
¢do, se transformando assim, em um estabelecimento
de ensino publico gratuito.

O Campus Santo Augusto, inaugurado dia 18



de dezembro de 2007, iniciou suas atividades letivas
com as primeiras turmas dia 25 de fevereiro de 2008,
ofertando 07 turmas de 40 estudantes cada em 06
diferentes cursos, quais sejam: Técnico em Opera-
¢oes Administrativas Integrado ao Ensino Médio,
Técnico em Operagdes Comerciais Integrado ao
Ensino Médio na modalidade de Educagéo de Jovens
e Adultos, Técnico em Agropecudria Subsequente
ao Ensino Médio com habilitagées em Agricultura,
Zootecnia e Agroindustria e Técnico em Servigos
Publicos Subsequente ao Ensino Médio.

Logo no inicio das atividades do 1° semestre de
2008, a equipe de servidores da entio UNED, em
contato com a comunidade regional, percebeu a forte
demanda por cursos superiores, ja que quase ndo ha
opg¢ao de ensino superior gratuito na Regido Celeiro
(Noroeste Colonial do RS). Por isso, foi proposta a
elaboragao de dois projetos de cursos: Licenciatura
em Computagio e Tecnologia em Agronegocio.

No dia 24 de novembro de 2008, a Fundagio Vale
do Rio Turvo para o Desenvolvimento Sustentavel
assinou a Escritura de doac¢do da area da entdo Uni-
dade de Ensino Descentralizada do Centro Federal
de Educagio Tecnoldgica de Bento Gongalves em
Santo Augusto para a Unido. Como o convénio fir-
mado entre o entdo CEFET-BG e a Fundaturvo-DS
era um termo de cessdo de uso do imével, havia o
impedimento de encaminhar qualquer projeto de
construcao, pois o Ministério da Educagio nao auto-
riza construgoes em terreno que nao seja patrimonio
da Unido. Com isso, foi solicitada aos representantes
da Fundaturvo a doagdo do terreno e das benfei-
torias ja existentes, o que foi prontamente aceito
tendo em vista que toda a comunidade regional seria
beneficiada com o aumento da oferta de educa¢io
profissional, gratuita e de qualidade.

A Unidade de Ensino Descentralizada de Santo
Augusto, a partir da assinatura da regulamentacdo da
Criagdo dos Institutos, passou a ser um Campus do
Instituto Federal Farroupilha com reitoria em Santa
Maria, ndo mais pertencendo ao CEFET de Bento
Gongalves, o qual serd a reitoria do Instituto Federal
do Rio Grande do Sul. Ingressaram no 1° semestre de
2009 os estudantes aprovados no processo seletivo
para os cursos técnicos integrados em administragdo
e alimentos, pela parte da manha, pela parte da tarde,
em agropecuaria e informatica, e, a noite, em Comér-
cio na modalidade PROEJA. Também ingressaram
os estudantes aprovados nos cursos superiores de
Licenciatura em Computagdo pela manha e Tecno-
logia em Alimentos a noite.

2.2. Justificativa de oferta do
curso

A regido definida como Noroeste Colonial do
Rio Grande do Sul compreende trinta e sete munici-

pios aqui relacionados: Ajuricaba, Alegria, Augusto
Pestana, Barra do Guarita, Barra Funda, Boa Vista
do Buricd, Bom Progresso, Braga, Campo Novo,
Catuipe, Chiapetta, Coronel Barros, Coronel Bicaco,
Crissiumal, Derrubadas, Dois Irmaos Das Missoes,
Esperanga do Sul, Herval Seco, Humaita, Jjui, Inde-
pendéncia, Inhacord, Miraguai, Nova Candelaria,
Nova Ramada, Novo Barreiro, Palmeira das Missoes,
Redentora, Santo Augusto, Sdo José do Inhacora, Séo
Martinho, Sao Valério do Sul, Sede Nova, Tenente
Portela, Tiradentes do Sul, Trés Passos e Vista Gau-
cha. A chamada Regido Celeiro situa-se no Vale do
Rio Turvo e ¢ composta por municipios que integram
a Regido Noroeste Colonial do Rio Grande do Sul
(21 municipios).

Em virtude desta regido ter se especializado na
produgao de graos, nas décadas de 70 a 90, a estrutura
produtiva pautou-se na exportacdo da matéria-prima
e, consequentemente, houve pouca agregagio de
valor ao produto. Nesse contexto, um dos grandes
desafios postos refere-se nao apenas em assegurar
a diversificacdo da produgao, mas, principalmente,
em transformar a matéria-prima gerada na regiao
através da agroindustrializagéo.

O Plano Estratégico de Desenvolvimento da
Regido Celeiro do RS, (Barbosa et al., 2010) tam-
bém define como vocagéo regional: a producéio de
alimentos, existéncia de um territério de fronteira
internacional com a Argentina e divisa com o Oeste
do Estado de Santa Catarina. Conta com a presenca
do Salto do Yucuma e localizagéo geografica de duas
reservas indigenas. Deseja tornar-se uma regiao
industrialmente desenvolvida a partir da produgao,
transformagéo e processamento de alimentos e con-
solidar o turismo regional.

A industrializagdo de alimentos é reconheci-
damente um dos mais dindmicos segmentos da
economia brasileira, o setor agroindustrial lidera as
estatisticas de geragdo de empregos e de inumeros
estabelecimentos industriais. Sabe-se, também, que os
efeitos multiplicadores dos investimentos em tecnolo-
gia de alimentos sdo altamente expressivos. A indus-
trializacdo de alimentos, como fator de promogao
da agricultura e agropecuaria, ¢ uma das principais
atividades econdmicas que apresenta indices signi-
ficativos para a fixagdo do homem no campo, agrega
valor ao produto agricola e utiliza tecnologia e equi-
pamentos que independem do setor externo. Por essa
razdo, o Ministério da Agricultura do Abastecimento
e da Reforma Agraria a tem considerado como uma
politica nacional de desenvolvimento rural.

Entre os desafios da drea sociocultural e de meio
ambiente, segundo Barbosa et al., 2010, estd o de
reverter a situagdo de que “as institui¢des de ensino
atuantes na regido ndo auxiliam suficientemente na
pesquisa e criagdo de novas oportunidades para a
popula¢ao” bem como “a falta de cursos técnicos
voltados ao aproveitamento das caracteristicas da
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produgio local traduz-se na auséncia de boas opor-
tunidades de negocios e crescimento da regiao”.

Para tanto, a proposta do Curso Técnico em
Alimentos Integrado, visa oportunizar a formacéo
de profissionais voltados para a transformacéo da
matéria-prima de origem vegetal e animal em pro-
dutos industrializados, agregando valores aos mesmos
e oportunizando a geragdo de emprego e renda aos
produtores e trabalhadores da regido.

A oferta do curso, bem como da Educagio Profis-
sional e Tecnoldgica no Instituto Federal Farroupilha,
se dd em observéncia a Lei de Diretrizes e Bases da
Educagao Nacional n°9.394/1996. Esta oferta também
ocorre em consondncia com as Diretrizes Curricula-
res Nacionais para a Educagdo Profissional Técnica de
Nivel Médio, propostas pela Resolu¢io CNE/CEB n°
06 de 20 de setembro de 2012 e, em ambito institu-
cional, com as Diretrizes Institucionais da organizagdo
administrativo-diddtico-pedagégica para a Educagdo
Profissional Técnica de Nivel Médio no Instituto Federal
Farroupilha e demais legislacdes nacionais vigentes.

O Curso Técnico em Alimentos Integrado, assim
como os demais cursos de formagio profissional da
Instituigdo, busca privilegiar, dentre seus principios
norteadores, a valorizagdo da relagdo entre a educac¢io
escolar, o trabalho e as praticas sociais, a articulagéo
entre formagao bésica e técnica; o respeito aos valores
estéticos, politicos e éticos; a flexibilidade e interdis-
ciplinaridade curricular.

2.3. Objetivos do curso
2.3.1. Objetivo Geral:

Formar profissionais habilitados para atuar,
preferencialmente, junto as pequenas, médias e
grandes empresas transformadoras de matéria-prima
alimenticia, exercendo atividades de planejamento,
operagdo, implanta¢do e gerenciamento, além da
aplicagao metodoldgica das normas de seguranca e
qualidade dos processos fisicos, quimicos e bioldgicos
presentes no processamento de alimentos de origem
vegetal e animal.

2.3.2. Objetivos Especificos:

= Preparar profissionais que possam atuar nas
etapas de industrializa¢io de alimentos, aplicando
seus conhecimentos técnicos em: Controle de
qualidade dos aspectos fisico-quimicos e higié-
nicos; Analises microbioldgicas, sensoriais e bro-
matoldgicas; Tecnologias para armazenamento,
embalagem, estoques e distribui¢io.

= Capacitar para o cumprimento das normas
de qualidade, além de auxiliar o Engenheiro de
Alimentos, Tecnoélogo de Alimentos e/ou outros
profissionais das industrias de alimentos, no
desenvolvimento de novos produtos e operagdo

16 Projeto Pedagdgico Curso Técnico @

de equipamentos industriais.

= Desenvolver competéncias para responsabi-
lidade social, cultural, ambiental e econdmica e
possa ser inserido no setor produtivo alimenticio
de pequenas, médias e grandes empresas.

2.4. Requisitos e formas de
acesso

Para ingresso no Curso Técnico em Alimentos
Integrado sera obrigatdria a comprovagio de conclu-
sdo do ensino fundamental mediante apresentagao
do histdrico escolar.

Séo formas de ingresso:

= Processo Seletivo conforme previsdo institu-

cional em regulamento e edital especifico;

= Transferéncia conforme regulamento institu-

cional vigente ou determinagio legal.

3. Politicas institucionais no
ambito do curso

3.1. Politicas de Ensino, Pesquisa
e Extensao

O ensino proporcionado pelo IF Farroupilha é
oferecido por cursos e programas de formagéo inicial
e continuada, de educa¢io profissional técnica de
nivel médio e de educagéo superior de graduagéo e
de pds-graduagio, desenvolvidos articuladamente a
pesquisa e a extensao, sendo o curriculo fundamen-
tado em bases filosoficas, epistemoldgicas, metodolo-
gicas, socioculturais e legais, expressas no seu projeto
Politico Pedagogico Institucional e norteadas pelos
principios da estética, da sensibilidade, da politica,
da igualdade, da ética, da identidade, da interdisci-
plinaridade, da contextualizagdo, da flexibilidade e
da educagdo como processo de formagio na vida e
para avida, a partir de uma concepgio de sociedade,
trabalho, cultura, ciéncia, tecnologia e ser humano.

Neste sentido, sdo desenvolvidas algumas pra-
ticas de apoio ao trabalho académico e de praticas
interdisciplinares, sobretudo nos seguintes momen-
tos: projeto integrador englobando as diferentes
disciplinas; participacao das atividades promovidas
pelo Nucleo de Estudos e Pesquisas Afro-brasileiros
e Indigenas (NEABI) como a Semana Nacional da
Consciéncia Negra; organizacao da semana acadé-
mica do curso; estagio curricular supervisionado
obrigatdrio e atividades complementares.

As agdes de pesquisa do IF Farroupilha cons-
tituem um processo educativo para a investigagio,
objetivando a produgcio, a inovagéo e a difusdo de
conhecimentos cientificos, tecnoldgicos, artistico-
-culturais e desportivos, articulando-se ao ensino e &
extensdo e envolvendo todos os niveis e modalidades



de ensino, ao longo de toda a formagéo profissional,
com vistas ao desenvolvimento social, tendo como
objetivo incentivar e promover o desenvolvimento
de programas e projetos de pesquisa, articulando-
-se com 6rgaos de fomento e consignando em seu
orgamento recursos para esse fim. Neste sentido, sédo
desenvolvidas a¢cdes de apoio a iniciagao cientifica, a
fim de despertar o interesse pela pesquisa e instigar
os estudantes na busca de novos conhecimentos.
O IF Farroupilha possui o programa Institucional
Boas Ideias, além de participar de editais do CNPq
e da FAPERGS. Ainda, incentivo a participagido dos
estudantes no Programa Ciéncia sem Fronteiras. Esse
programa busca promover a consolida¢do, expansao
e internacionalizagdo da ciéncia e tecnologia, da
inovagdo e da competitividade brasileira por meio
do intercambio e da mobilidade internacional. A
participa¢do dos estudantes neste programa viabiliza
o intercambio de conhecimentos e de vivéncias pes-
soais e profissionais, contribuindo para a formagao
critica e concisa destes futuros profissionais.

As agbes de extensdo constituem um processo
educativo, cientifico, artistico-cultural e desportivo
que se articula ao ensino e a pesquisa de forma indis-
sociavel, com o objetivo de intensificar uma relagdo
transformadora entre o IF Farroupilha e a sociedade
e tem por objetivo geral incentivar e promover o
desenvolvimento de programas e projetos de extensao,
articulando-se com 6rgaos de fomento e consignando
em seu oramento recursos para esse fim.

A Instituigdo possui o Programa Institucional de
Incentivo a Extensao (PIIEX), no qual os estudantes
podem auxiliar os coordenadores na elaboragédo e
execucdo destes projetos. Os trabalhos de pesquisas
e extensdo desenvolvidos pelos académicos podem
ser apresentados na Mostra Académica Integrada
do Campus e na Mostra da Educagio Profissional e
Tecnoldgica promovida por todos os Campus do IF
Farroupilha. Além disso, é dado incentivo a participa-
¢do em eventos, como Congressos, Seminarios entre
outros, que estejam relacionados a area de atuagdo
do curso.

3.2. Politicas de Apoio ao
Estudante

Seguem nos itens abaixo as politicas do IF
Farroupilha voltadas ao apoio aos estudantes, des-
tacando as politicas de assisténcia estudantil, apoio
pedagogico e educagio inclusiva.

3.2.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IF Farroupilha é uma
Politica de Ag¢des, que tém como objetivos garantir
0 acesso, 0 éxito, a permanéncia e a participagdo
de seus estudantes no espago escolar. A Instituigio,

atendendo o Decreto n°7234, de 19 de julho de 2010,
que dispde sobre o Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES), aprovou por meio da Resolugéo
n°12/2012 a Politica de Assisténcia Estudantil do
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha, a qual estabelece os principios e eixos
que norteiam os programas e projetos desenvolvidos
nos seus campus.

A Politica de Assisténcia Estudantil abrange
todas as unidades do IF Farroupilha e tem entre os
seus objetivos: promover o acesso e permanéncia
na perspectiva da inclusio social e da democratiza-
¢do do ensino; assegurar aos estudantes igualdade
de oportunidades no exercicio de suas atividades
curriculares; promover e ampliar a formagéo inte-
gral dos estudantes, estimulando a criatividade, a
reflexdo critica, as atividades e os intercambios de
carater cultural, artistico, cientifico e tecnologico;
bem como estimular a participagido dos educandos,
por meio de suas representacdes, no processo de
gestdo democritica.

Para cumprir com seus objetivos, o setor de
Assisténcia Estudantil possui alguns programas
como: Programa de Seguranga Alimentar e Nutri-
cional; Programa de Promogao do Esporte, Cultura
e Lazer; Programa de Atencéo a Saude; Programa de
Apoio a Permanéncia; Programa de Apoio Didético-
-Pedagdgico, entre outros.

Dentro de cada um desses programas exis-
tem linhas de a¢des, como, por exemplo, auxilios
financeiros aos estudantes, prioritariamente aqueles
em situa¢do de vulnerabilidade social (auxilio per-
manéncia, auxilio transporte, auxilio as atividades
extracurriculares remuneradas, auxilio alimentagio)
e, em alguns cAmpus, moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como
seus programas, projetos e agdes, é concebida como
um direito do estudante, garantido e financiado pela
Institui¢do por meio de recursos federais, assim como
pela destinacao de, no minimo, 5% do or¢amento
anual de cada Campus para este fim.

Para o desenvolvimento destas ag¢des, cada
Campus do Instituto Federal Farroupilha possui em
sua estrutura organizacional uma Coordenagédo de
Assisténcia Estudantil (CAE), que, juntamente com
uma equipe especializada de profissionais e de forma
articulada com os demais setores da Instituicdo, trata
dos assuntos relacionados ao acesso, permanéncia,
sucesso e participagdo dos estudantes no espago
escolar.

A CAE do Campus Santo Augusto é composta
por uma equipe de 5 servidores, como Pedagoga,
Assistente Social, Nutricionista, Assistente de Alu-
nos e Técnico em Enfermagem. E oferece em sua
infraestrutura: refeitorio, sala de convivéncia, espaco
para as organizagdes estudantis, espago destinado a
jogos, espaco destinado ao Grémio Estudantil e ao
Diretério Académico.
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Dentre as agdes que sdo desenvolvidas pelo CAE
podemos citar, além das agdes pontuais de orientacéo
individual e coletiva a estudantes e pais: agdes de
sensibilizacdo para o cuidado com patriménio da
institui¢do; oficinas de orienta¢do profissional aos
estudantes concluintes dos Cursos Técnicos Integra-
dos; agdes de incentivo a cultura, a expressdo e a arte,
através de projetos; atividades ligadas a satide como
orientagdo postural através da Blitz da Mochila; e
ainda as a¢des de orientagdo relacionadas a sexuali-
dade e satude e habitos alimentares.

3.2.2. Apoio Pedagdgico ao
Estudante

O apoio pedagogico ao estudante é realizado
direta ou indiretamente através dos seguintes 6rgaos
e politicas: Nucleo Pedagogico Integrado, atividades
de nivelamento, apoio psicopedagdgico e programas
de mobilidade académica.

3.2.2.1. Nucleo Pedagégico Integrado

O Nucleo Pedagogico Integrado (NPI) é um
orgao estratégico de planejamento, apoio e assesso-
ramento didatico-pedagdgico, vinculado a Direcdo
de Ensino do Campus, ao qual cabe auxiliar no
desenvolvimento do Projeto de Desenvolvimento
Institucional (PDI), no Projeto Politico Pedagdgico
Institucional (PPI) e na Gestio de Ensino do Campus,
comprometido com a realizagao de um trabalho vol-
tado as agdes de ensino e aprendizagem, em especial
no acompanhamento didatico-pedagdgico, opor-
tunizando, assim, melhorias na aprendizagem dos
estudantes e na formacdo continuada dos docentes
e técnico-administrativos em educagio.

O NPI ¢ constituido por servidores que se
inter-relacionam na atuagdo e operacionalizac¢ao
das agdes que permeiam os processos de ensino e
aprendizagem na institui¢cdo. Tendo como membros
natos os servidores no exercicio dos seguintes cargos
e/ou fungdes: Diretor (a) de Ensino; Coordenador
(a)Geral de Ensino; Pedagogo(o); Responsavel pela
Assisténcia Estudantil no Campus; Técnico(s) em
Assuntos Educacionais lotado(s) na Diregdo de
Ensino. Além dos membros citados poderéo ser con-
vidados para compor o Nucleo Pedagégico Integrado,
como membros titulares, outros servidores efetivos
do Campus.

A finalidade do NPI é proporcionar estraté-
gias, subsidios, informacdes e assessoramento aos
docentes, técnico-administrativos em educagio, edu-
candos, pais e responsaveis legais, para que possam
acolher, entre diversos itinerdrios e op¢des, aquele
mais adequado enquanto projeto educacional da
institui¢do e que proporcione meios para a formagio
integral, cognitiva, inter e intrapessoal e a inser¢do
profissional, social e cultural dos estudantes.
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Além do mais, a constitui¢ao desse nucleo tem
como objetivo, promover o planejamento, imple-
mentacio, desenvolvimento, avaliacio e revisao das
atividades voltadas ao processo de ensino e aprendi-
zagem em todas as suas modalidades, formas, graus,
programas e niveis de ensino, com base nas diretrizes
institucionais.

3.2.2.2. Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento o desenvolvimento
de atividades formativas que visem recuperar conhe-
cimentos que sdo essenciais para o que o estudante
consiga avancar no itinerdrio formativo de seu curso
com aproveitamento satisfatdrio. Tais atividades serdo
asseguradas ao estudante, por meio de:

a) recuperagdo paralela, desenvolvidas com
o objetivo de o estudante recompor aprendizados
durante o periodo letivo;

b) projetos de ensino elaborados pelo corpo
docente do curso, aprovados no ambito do Programa
Institucional de Projetos de Ensino, voltados para
conteudos/temas especificos com vistas & melhoria
da aprendizagem nos cursos superiores;

¢) programas de educagio tutorial, que incen-
tivem grupos de estudo entre os estudantes de um
curso, com vistas a aprendizagem cooperativa;

d) demais atividades formativas promovidas
pelo curso, para além das atividades curriculares que
visem subsidiar/sanar as dificuldades de aprendiza-
gem dos estudantes.

No Instituto Federal Farroupilha Campus Santo
Augusto sao desenvolvidas atividades de diagnéstico
e revisdo, com o objetivo de atender o nivelamento
de saberes e conhecimentos, estabelecidos em calen-
dario académico no periodo inicial do ano letivo,
tendo aproximadamente, a duragao de 30 dias letivos.

3.2.2.3. Atendimento Psicopedagégico

O IF Farroupilha Campus Santo Augusto possui
uma equipe de profissionais voltada ao atendimento
psicopedagdgico dos estudantes, tais como: psico-
logo, pedagogo, assistente social, técnico em assuntos
educacionais e assistente de aluno.

A partir do organograma institucional estes
profissionais atuam em setores como: Coordenagéo
de Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenag¢io de
Agdes Inclusivas (CAI) e Nucleo Pedagdgico Inte-
grado (NPI), os quais desenvolvem ag¢des que tem
como foco o atendimento ao estudante.

O atendimento psicopedagogico compreende
atividades de orientagdo e apoio ao processo de
ensino e aprendizagem, tendo como foco nao ape-
nas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos,
resultando, quando necessério, na reorientagéo deste
processo.

As atividades de apoio psicopedagogico aten-



derdo a demandas de carater pedagogico, psicolo-
gico, social, entre outros, através do atendimento
individual e/ou em grupos, com vistas & promogao,
qualifica¢do e ressignificagdo dos processos de ensino
e aprendizagem.

Os estudantes com necessidade especiais de
aprendizagem terdo atendimento educacional espe-
cializado pelo Nucleo de atendimento a pessoas com
necessidades especificas (NAPNE), que visa oferecer
suporte ao processo de ensino e aprendizagem de
estudantes com deficiéncia, transtornos globais do
desenvolvimento e altas habilidades/superdotagao,
envolvendo também orienta¢des metodoldgicas aos
docentes para a adaptacao do processo de ensino as
necessidades destes sujeitos.

3.2.2.4. Mobilidade Académica

O IF Farroupilha mantém programas de mobi-
lidade académica entre instituicbes de ensino do
pais e institui¢des de ensino estrangeiras, através de
convénios interinstitucionais ou através da adesao
a programas governamentais, visando incentivar e
dar condigdes para que os estudantes enriquecam
seu processo formativo a partir do intercimbio com
outras instituicdes e culturas.

As normas para mobilidade académica estdo
definidas e regulamentadas em documentos insti-
tucionais proprios.

3.2.3. Educacao Inclusiva

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

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

I - pessoas com necessidades educacionais especi-
ficas: consolidar o direito das pessoas com deficiéncia
visual, auditiva, intelectual, fisico motora, multiplas
deficiéncias, altas habilidades/superdotagio e trans-
tornos globais do desenvolvimento, promovendo sua
emancipacio e inclusio nos sistemas de ensino e nos
demais espagos sociais;

II - género e diversidade sexual: o reconheci-
mento, o respeito, o acolhimento, o didlogo e o con-
vivio com a diversidade de orientacdes sexuais fazem
parte da construcido do conhecimento e das relagdes
sociais de responsabilidade da escola como espago
formativo de identidades. Questdes ligadas ao corpo,
a prevengao de doengas sexualmente transmissiveis,
a gravidez precoce, a orientagdo sexual, a identidade

de género sao temas que fazem parte desta politica;

[T - diversidade étnica: dar énfase nas agbes
afirmativas para a inclusdo da populagdo negra e da
comunidade indigena, valorizando e promovendo a
diversidade de culturas no ambito institucional;

IV - oferta educacional voltada as necessidades
das comunidades do campo: medidas de adequagio da
escola a vida no campo, reconhecendo e valorizando a
diversidade cultural e produtiva, de modo a conciliar
tais atividades com a formacdo académica;

V - situagdo socioecondmica: adotar medidas para
promover a equidade de condi¢des aos sujeitos em
vulnerabilidade socioecondmica.

Para a efetivacdo das agdes inclusivas, o IF Far-
roupilha constituiu o Plano

Institucional de Inclusdo, que promovera agoes
com vistas:

I - a preparagdo para o acesso;

IT - a condig¢bes para o ingresso;

I1I - & permanéncia e conclusao com sucesso;

IV - ao acompanhamento dos egressos.

Para auxiliar na operacionalizagdo da Politica
de Educa¢io Inclusiva, o Campus Santo Augusto
conta com o Nucleo de Atendimento a Pessoas com
Necessidades Especificas e Nticleo Estudos e Pesquisas
Afro-brasileiras e Indigena. Com vistas a educagéo
inclusiva, sdo ainda desenvolvidas a¢des que contam
com adaptacgio e flexibilizagdo curricular, a fim de
assegurar o processo de aprendizagem, e com acele-
ragio e suplementacio de estudos para os estudantes
com Altas Habilidades/Superdotagao.

3.2.3.1. NAPNE

O IF Farroupilha Campus Santo Augusto conta
com um Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades
Educacionais Especiais (NAPNE), formado por uma
equipe de profissionais habilitados na area (psicdlogo,
pedagogo, técnico em assuntos educacionais, técnicos
administrativos, professores, entre outros) que visa
apoiar o desenvolvimento estudante nas atividades de
ensino, pesquisa e extensao. Essas agoes visam garantir
aformagio do aluno com qualidade, buscando desen-
volver as potencialidades dos estudantes.

Levando em consideragido as agdes previstas
no Decreto n° 5.296/2004, que dispde sobre aces-
sibilidade, definindo no Art. 6° que o atendimento
prioritario compreende tratamento diferenciado
e atendimento imediato as pessoas, 0 NAPNE do
Céampus Santo Augusto prima pelo tratamento dife-
renciado a todos os seus estudantes com necessidades
especiais, desde o seu diagndstico e encaminhamento
aos profissionais responsaveis pelo seu CID, até os
atendimentos pedagdgicos e mudangas curriculares
necessarias para seu acesso e permanéncia no cimpus,
como atividades adaptadas, avaliacdes diferenciadas
e uso de tecnologias assistivas.

Pensando-se em tratamento diferencio, como
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trata o art. 5° do referido decreto, o grupo de profissio-
nais que compdem o NAPNE procura tornar acessivel,
na medida do possivel, todos os mobiliarios e locais
de acesso, bem como mesas do refeitério, banheiro,
elevador, entre outros, seguindo as normas técnicas
da ABNT. Aos estudantes com deficiéncia auditiva, é
oferecido intérpretes, telefone de atendimento adap-
tado para comunicagdo com e por pessoas portadoras
de deficiéncia auditiva. Aos estudantes com deficiéncia
visual tém acompanhamento de um servidor contra-
tado especialista no atendimento a esta deficiéncia.
O NAPNE conta com bolsista(s) a(s) qual(is) da(ao)
apoio aos estudantes e orientacio dos mesmo em
relacdo ao ambiente escolar.

Os estudantes sdo, ainda, acompanhados, através
de um sistema criado pelo NAPNE do Campus: o
sistema de apadrinhamento onde cada membro do
grupo é responsavel por determinado aluno, passando
as informacdes aos demais que pensardo em atividades
e estratégias de ensino tanto quanto a parte pedagdgica
quanto a parte tecnologica. Apds este conhecimento
de cada aluno e planejamento inicial de atividades,
as informagdes sdo passadas ao grande grupo em
momentos de formacdo continuada.

3.2.3.2. NEABI

O Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indige-
nas - NEABI - do Campus Santo Augusto foi criado
pela Portaria n°127 de Agosto de 2009 e esta voltado
para as agOes afirmativas, em especial para a area do
ensino sobre Africa, Cultura Negra e Historia do
Negro no Brasil, pautado pela Lei n° 10.639/2003, e
para as questoes indigenas, questdes normatizadas
pela Lei n° 11.645/2008, que as inclui nas diferentes
areas de conhecimento e nas a¢des pedagdgicas.

Como proposta para a efetivagdo da politica de
acOes afirmativas, pretende-se sensibilizar e capacitar
servidores em educagio para a valorizacdo de nossa
sociedade brasileira pluriétnica e multicultural.

Partindo destes pressupostos, e conscientes das
dificuldades de implantacdo e implementagdo da
Lei 10.639/03, o NEABI busca promover palestras,
oficinas e discussoes reflexivas que sensibilizem e
orientem a construgdo dos curriculos dos cursos e de
materiais pedagdgicos em todos os niveis de ensino
do Instituto Federal Farroupilha.

A consciéncia do imbricamento de conceitos/
valores reafirma a importancia do desenvolvimento
de trabalhos que estimulem a praxis, na Educagéo
das Relagdes Etnico-Raciais, e priorizem a formagao
inicial e continuada de profissionais da educagio,
sendo desencadeadoras de mudangas de paradigmas
e do reconhecimento da diversidade e da diferenca
étnico-racial do povo brasileiro.

Neste contexto educacional, a Lei 10.639/03 esta
pautada em agdes que direcionam para uma edu-
cagdo pluricultural e pluriétnica, para a construgdo
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da cidadania por meio da valoriza¢ao da identidade
racial, principalmente de negros, afrodescendentes
e indigenas.

O Instituto Federal Farroupilha propde-se a
inserir a tematica da Afrodescendéncia brasileira
a fim de construir uma referéncia potencializadora
do respeito a plurietnicidade e multiculturalidade
nas localidades de sua atuacdo, sensibilizando e
capacitando toda a comunidade escolar interna para
direcionar as a¢des inclusivas, originando uma rede
de acbes valorativas da diversidade existente na atual
sociedade.

3.2.4. Acompanhamento de Egressos

O acompanhamento dos egressos sera realizado
por meio do estimulo a criagdo de associagdo de
egressos, de parcerias e convénios com empresas e
instituicdes e organiza¢des que demandam estagid-
rios e profissionais com origem no IF Farroupilha.
Também serdo previstos a criagdo de mecanismos
para acompanhamento da inser¢do dos profissionais
no mundo do trabalho e a manutenc¢io de cadastro
atualizado para disponibilizagdo de informagdes
reciprocas.

O IF Farroupilha concebe o acompanhamento
de egressos como uma ag¢do que visa ao (re)plane-
jamento, defini¢do e retroalimentagio das politicas
educacionais da instituicéo, a partir da avaliacao da
qualidade da formacéo ofertada e da interagao com
a comunidade.

Além disso, o acompanhamento de egressos
visa ao desenvolvimento de politicas de formacéo
continuada, com base nas demandas do mundo do
trabalho, reconhecendo como responsabilidade da
instituicdo o atendimento aos seus egressos.

A institui¢ao mantém programa institucional de
acompanhamento de egresso, a partir de agdes conti-
nuas e articuladas, entre as Pro-Reitorias de Ensino,
Extensdo e Pesquisa, Pds-graduagio e Inovagédo e
Coordenacio de Cursos.

4. Organizacao didatico
pedagégico

4.1. Perfil do Egresso

De acordo com o Catélogo Nacional de Cursos
Técnicos, o Eixo Tecnoldgico de Produgdo Alimen-
ticia compreende tecnologias relacionadas ao bene-
ficiamento e industrializacao de alimentos e bebidas.

Abrange a¢des de planejamento, operagao,
implantagdo e gerenciamento, além da aplicacdo
metodologica das normas de seguranga e qualidade
dos processos fisicos, quimicos e bioldgicos, presen-
tes nessa elabora¢io ou industrializagao.

Inclui atividades de aquisi¢do e otimizagdo de



maquinas e implementos, analise sensorial, controle
de insumos e produtos, controle fitossanitario, dis-
tribuigdo e comercializa¢do, relacionadas ao desen-
volvimento permanente de solu¢des tecnoldgicas e
produtos de origem vegetal e animal.

Essencial a organizagédo curricular destes cursos:
ética, desenvolvimento sustentavel, cooperativismo,
consciéncia ambiental, empreendedorismo, normas
técnicas e de seguranga, além da capacidade de com-
por equipes, atuando com iniciativa, criatividade e
sociabilidade.

O profissional Técnico em Alimentos, de modo
geral, no Instituto Federal Farroupilha, recebe for-
magcao que o habilita para atuar no processamento
e conservacido de matérias-primas, produtos e
subprodutos da industria alimenticia e de bebidas,
realizando analises fisico-quimicas, microbioldgicas
e sensoriais. Auxilia no planejamento, coordenagéo e
controle de atividades do setor. Realiza a sanitizacio
das industrias alimenticias e de bebidas. Controla e
corrige desvios nos processos manuais e automati-
zados. Acompanha a manutengédo de equipamentos.
Participa do desenvolvimento de novos produtos e
processos.

Ainda recebe formacao que habilita para:
= Compreender processos industriais nas areas
de beneficiamento, processamento e conservagio
de alimentos e bebidas, atuando no controle de
qualidade destes produtos e de suas matérias
primas.
= Integrar equipes responsaveis pela implan-
tagdo, execugao e acompanhamento de progra-
mas de higienizagdo e qualidade (BPE PPHO e
APPCC) que visem a seguranga alimentar;
= Manusear com técnica e precisao, instrumen-
tos e equipamentos de laboratdrios especificos
para analises fisico-quimicas, microbiologicas e
sensoriais de alimentos e bebidas;
= Auxiliar no controle dos processos manuais
e automatizados;
= Participar na area de pesquisa, inovagio,
desenvolvimento de novos produtos e marketing;
= Ser empreendedor na area de ciéncia e tec-
nologia de alimentos;
= Compor equipes multiprofissionais, auxi-
liando na elaboragdo e execugdo de projetos
pertinentes a drea;
=™ Prestar assisténcia técnica em industrias de
alimentos, institui¢cdes, drgaos de fiscalizagio,
cooperativas, servicos de alimentagio e outros;
= FElaborar, no ambito de suas atribui¢des legais,
laudos, pericias, pareceres e relatdrios;

= Inserir-se no mundo do trabalho com base em

principios éticos buscando o desenvolvimento
regional sustentavel;

= Interagir e aprimorar continuamente seus

aprendizados sendo cidadéos criticos, proposi-
tivos e dinamicos na busca de novos conheci-

mentos.

O IF Farroupilha, em seus cursos, ainda prioriza

a formagio de profissionais que:

= Tenham competéncia técnica e tecnoldgica
em sua drea de atuagéo;

= Sejam capazes de se inserir no mundo do
trabalho de modo compromissado com o desen-
volvimento regional sustentavel;

® Tenham formagdo humanistica e cultura
geral integrada a formacéo técnica, tecnoldgica
e cientifica;

= Atuem com base em principios éticos e de
maneira sustentavel;

= Sajbam interagir e aprimorar continuamente
seus aprendizados a partir da convivéncia demo-
cratica com culturas, modos de ser e pontos de
vista divergentes;

= Sejam cidadaos criticos, propositivos e dina-
micos na busca de novos conhecimentos.

4.2. Organizacgao curricular

A concepgio do curriculo do Curso Técnico em
Alimentos Integrado tem como premissa a articu-
lagdo entre a formagdo académica e o mundo do
trabalho, possibilitando a articulagdo entre os conhe-
cimentos construidos nas diferentes disciplinas do
curso com a pratica real de trabalho, propiciando a
flexibilizagdo curricular e a ampliagdo do didlogo
entre as diferentes dreas de formagao.

O curriculo do Curso Técnico em Alimentos
Integrado esta organizado a partir de 03 (trés) nucleos
de formagdo: Nucleo Bésico, Nucleo Politécnico e
Ntcleo Tecnoldgico, os quais sdao perpassados pela
Pratica Profissional.

O Nucleo Basico é caracterizado por ser um
espaco da organizagio curricular ao qual se destinam
as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habi-
lidades inerentes a educagéo bésica e que possuem
menor énfase tecnoldgica e menor area de integracéo
com as demais disciplinas do curso em relagdo ao
perfil do egresso.

No Curso Técnico em Alimentos Integrado o
Ntcleo Basico é constituido essencialmente a partir
dos conhecimentos e habilidades nas areas de lingua-
gens e seus codigos, ciéncias humanas, matematica e
ciéncias da natureza, que tém por objetivo desenvol-
ver o raciocinio logico, a argumentagio, a capacidade
reflexiva, a autonomia intelectual, contribuindo na
constitui¢cao de sujeitos pensantes, capazes de dialogar
com os diferentes conceitos.

O Nucleo Tecnoldgico é caracterizado por ser
um espago da organizagio curricular ao qual se des-
tinam as disciplinas que tratam dos conhecimentos
e habilidades inerentes a educacdo técnica e que
possuem maior énfase tecnoldgica e menor édrea de
integragdo com as demais disciplinas do curso em
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relagdo ao perfil profissional do egresso. Constituir-
-se basicamente a partir das disciplinas especificas da
formagao técnica, identificadas a partir do perfil do
egresso que instrumentalizam: dominios intelectuais
das tecnologias pertinentes ao eixo tecnoldgico do
curso; fundamentos instrumentais de cada habilitacio;
e fundamentos que contemplam as atribui¢des fun-
cionais previstas nas legislacoes especificas referentes
a formacéo profissional.

O Nucleo Politécnico é caracterizado por ser um
espago da organizag¢ao curricular ao qual se destinam
as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habi-
lidades inerentes a educag¢éo basica e técnica, que
possuem maior area de integragdo com as demais dis-
ciplinas do curso em relagio ao perfil do egresso bem
como as formas de integragéo. O Ntcleo Politécnico é
0 espago onde se garantem, concretamente, contetidos,
formas e métodos responsaveis por promover, durante
todo o itinerario formativo, a politecnia, a formacéo
integral, omnilateral, a interdisplinariedade. Tem o
objetivo de ser o elo comum entre o Nucleo Tecno-
légico e o Nucleo Basico, criando espagos continuos
durante o itinerario formativo para garantir meios de
realizacdo da politécnica.

A carga hordria total de do Curso Técnico em
Alimentos Integrado ¢ de 3350 horas reldgio, com-
posta pelas cargas dos nucleos que sdo de 1634 horas
relégio para o Nucleo basico, 533 horas reldgio para
o Nucleo Politécnico e de 1033 horas reldgio para o
Ncleo Tecnoldgico, somadas a carga horaria de 100
horas relogio para a realizagdo de estagio supervisio-
nado obrigatério, 20 horas reldgio para a realizagao da
orientagdo de estagio e 30 horas relogio de atividade
complementar de curso.

Para o atendimento das legislagdes minimas e o
desenvolvimento dos contetdos obrigatdrios no cur-
riculo do curso apresentados nas legislagdes Nacionais
e nas Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos
do IF Farroupilha, além das disciplinas que abrangem
as tematicas previstas na Matriz Curricular, o corpo
docente ira planejar, juntamente com os Ntcleos liga-
dos a Coordenagédo de A¢des Inclusivas do campus,
como NAPNE (Nucleo de Atendimento as Pessoas
com Necessidades Especificas) e NEABI (Nucleo de
Estudos Afro-Brasileiro e Indigena), e demais setores
pedagdgicos da instituicao, a realizagdo de atividades
formativas envolvendo estas tematicas, tais como
palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras.
Tais agdes devem ser registradas e documentadas no
ambito da coordenagio do curso, para fins de com-
provagao.

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

4.2.1. Flexibilizagdo Curricular

O curso Técnico em Alimentos Integrado rea-
lizara, quando necessario, adaptagdes no curriculo
regular, para torna-lo apropriado as necessidades
especificas dos estudantes publico alvo da politica
nacional de educagdo especial na perspectiva da
educacdo inclusiva (2008), visando a adaptagio e
flexibilizagdo curricular ou terminalidade especifica
para os casos previstos na legislagdo vigente. Sera
previsto ainda a possibilidade de a aceleragao para
concluir em menor tempo o programa escolar para
os estudantes com altas habilidades/superdotagao.
Estas acoes deverdo ser realizadas de forma articulada
com o Nucleo Pedagodgico Integrado (NPI), a Coorde-
nagdo de Assisténcia Estudantil (CAE) e Coordenagio
de Agdes Inclusivas (CAI).

A adaptagio e flexibilizagdo curricular ou ter-
minalidade especifica serdo prevista, conforme as
Diretrizes Institucionais para os cursos Técnicos do
IF Farroupilha.

4.2.2. Nucleo de Acbes
Internacionais - NAI

A criagdo do Nicleo de A¢oes Internacionais
(NAI) é motivada pela demanda de internacionali-
zagdo do IF Farroupilha por meio de programas de
IntercAmbio como o Ciéncia sem Fronteiras, Estagios
no Exterior, Visitas Técnicas Internacionais e demais
oportunidades promovidas pela institui¢ao (regidas
pelo Programa de Apoio a Internacionaliza¢ao do IF
Farroupilha - PAINT), e sendo que tal nucleo tem por
finalidade proporcionar aos estudantes desta institui-
¢do0 uma possibilidade diferenciada de aprendizagem
de linguas estrangeiras modernas e a interagdo com
culturas estrangeiras.

Para tanto, a matricula na Lingua Estrangeira
Moderna (LEM) para o curso Técnico em Alimentos
na forma integrada se dd em duas formas, uma em
carater obrigatorio e outra de forma optativa.

A oferta obrigatdria da LEM, de matricula obri-
gatdria ao estudante, serd definida de acordo com
perfil profissional do egresso para o eixo tecnologico
em questdo, sendo inserida na matriz curricular de
cada curso.

A oferta da LEM, em carater obrigatorio pela
instituigdo e de matricula facultativa para o estudante,
serd oferecida por meio de cursos de idiomas estrutu-
rados, preferencialmente, pelo NAI de cada Campus
no qual o estudante recebera certificagdo referente a
carga horaria cursada.



* Lingua Portuguesa e
Literatura Brasileira

+ Educacao Fisica
» Matematica
» Fisica

» Quimica
+ Biologia
* Histéria

« Lingua Portuguesa e
Literatura Brasileira

» Educacdo Fisica
* Matemética

» Fisica

* Quimica

* Biologia

« Lingua Portuguesa e
Literatura Brasileira

» Educacdo Fisica
* Matemética

» Fisica

* Quimica
* Biologia

» Geografia

PRATICA PROFISSIONAL

4.3. Representacao grafica do Perfil de formacao

« Lingua Espanhola
* Arte

* Sociologia

« Filosofia

« Informatica

« Lingua Espanhola

+ Sociologia

+ Filosofia

« Microbiologia e
Conserva¢do de Alimentos

* Sociologia
* Filosofia

LEGENDA

PRATICA PROFISSIONAL

* Introdugdo a Tecnologia
de alimentos

*» Quimica Geral e Analitica

* Quimica e Bioquimica de
Alimentos

+ Tecnologia de Frutas e
Hortalicas

*» Tecnologia de Cereais,
Massas e Panificio

* Andlise Sensorial
*» Tecnologia de Behidas

* Tecnologia de Carnes e
Derivados

* Tecnologia de Glicidios e

Lipidios
* Tecnologia de Leite e
Derivados

- Disciplinas do Nicleo Bésico

- Disciplinas do Niicleo Politécnico

- Disciplinas do Niicleo Tecnoldgico
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4.4, Matriz Curricular

Ano Disciplinas sPeen':ll’:::is; CH (h/a)*

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 3 120

. Lingua Espanhola 2 80
. Arte 2 80
. Educacado Fisica 2 80

. Matematica 3 120
. Fisica 3 120
. Quimica 4 160

A1noo . Biologia 3 120
. Historia 2 80
. Sociologia 1 40
. Filosofia 1 40
- Introducdo a Tecnologia de alimentos 2 80
. Quimica geral e analitica 2 80
. Informatica 2 80

‘ Sub total de disciplinas no ano 32 1280
. Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 3 120
- Lingua Espanhola 1 40
. Educacdo Fisica 1 40
. Matematica 3 120
. Fisica 2 80
. Quimica 3 120
. Biologia 2 80

20 . Sociologia 1 40
Ano . Filosofia 1 40
. Quimica e Bioquimica de alimentos 4 160
. Microbiologia e conservacdo de alimentos 3 120
. Tecnologia de frutas e hortalicas 3 120
. Tecnologia de cereais, massas e panificio 2 80
. Andlise sensorial 2 80
. Tecnologia de bebidas 1 40

‘ Sub total de disciplinas no ano 32 1280
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I Periodos *
Ano Disciplinas semanais CH (h/a) -
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 3 120 = -
=
. Educacdo Fisica 1 40 D M
Q=
. Matematica 3 120 VM
20
. Fisica 2 80 o
M
. Quimica 2 80 <
. Biologia 2 80 E
~ <
. Geografia 2 80 m
o -
3 . Sociologia 1 40 6‘
ano [ Fitosofia 1 40 v
. Tecnologia de carnes e derivados 3 120
. Tecnologia de glicidios e lipidios 2 80
. Tecnologia de leite e derivados 3 120
. Administracdo, empreendedorismo e marketing 2 80
Controle de qualidade e higienizagdo na IndUstria de 3 120
alimentos
. Gestdo Ambiental e tratamento de residuos 2 80
‘ Sub total de disciplinas no ano 32 1280
Carga Horaria total de disciplinas(hora aula) 3840
Carga Horaria total de disciplinas(hora relogio) 3200
Estagio Curricular Supervisionado obrigatorio (hora relégio) 100
Orientagdo de estagio (hora reldgio) 20
Atividades Complementares do Curso (hora relégio) 30
Carga Horaria total do curso (hora relégio) 3350

* Hora Aula: 50min.

LEGENDA

- Disciplinas do Ntcleo Basico - Disciplinas do Ntcleo Politécnico - Disciplinas do Ntcleo Tecnoldgico
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4.5. Pratica Profissional

A pratica profissional, prevista na organizagio
curricular do curso, deve estar continuamente
relacionada aos seus fundamentos cientificos e tec-
noldgicos, orientada pela pesquisa como principio
pedagogico que possibilita ao estudante enfrentar
o desafio do desenvolvimento da aprendizagem
permanente.

No Curso Técnico em Alimentos integrado, a
pratica profissional acontecera em diferentes situ-
acoes de vivéncia, aprendizagem e trabalho, como
estagio curricular supervisionado obrigatorio, expe-
rimentos e atividades especificas em laboratérios,
oficinas, bem como investigacdo sobre atividades
profissionais, projetos de pesquisa e visitas técnicas.

4.5.1. Pratica Profissional Integrada

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

A Pratica Profissional Integrada, nos cursos
técnicos integrados visa agregar conhecimentos
por meio da integragao entre as disciplinas do curso,
resgatando assim, conhecimentos e habilidades
adquiridos na formagéo basica.

A Pratica Profissional Integrada no Curso Téc-
nico em Alimentos Integrado tem por objetivo apro-
fundar o entendimento do perfil do egresso e areas
de atuagéo do curso, buscando aproximar a formagéo
dos estudantes com o mundo de trabalho. Da mesma
forma, a PPI pretende articular horizontalmente o
conhecimento dos trés anos do curso oportunizando
o espago de discussao e um espago aberto para entre-
lagamento entre as disciplinas.

A aplicabilidade da Pratica Profissional Inte-
grada no curriculo tem como finalidade incentivar
a pesquisa como principio educativo promovendo
a interdisciplinaridade e a indissociabilidade entre
ensino, pesquisa e extensdo através do incentivo a
inovagéo tecnoldgica.

A PPI é um dos espagos no qual se busca formas
e métodos responsaveis por promover, durante todo o
itinerdrio formativo, a politecnia, a formagao integral,
omnilateral, a interdisciplinaridade, integrando os
nucleos da organizag¢éo curricular.

A pratica profissional integrada deve articular os
conhecimentos trabalhados em no minimo, quatro
disciplinas contemplando necessariamente discipli-
nas da drea basica e da area técnica, definidas em
projeto proprio de PPI, a partir de reunido do cole-
giado do Eixo Tecnoldgico de Producdo Alimenticia.
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O Curso Técnico em Alimentos Integrado, con-
templara a carga hordria de 201 horas aula (5%) para
Préticas Profissionais Integradas (PPI), conforme
regulamentagio especifica reservada para o envol-
vimento dos estudantes em praticas profissionais,
distribuida nos trés anos do curso conforme decisao
do colegiado. A carga horaria de PPI ficard de 67
horas aulas a ser desenvolvida em cada ano do curso.

As atividades correspondentes as praticas pro-
fissionais integradas ocorrerdo ao longo das etapas,
orientadas pelos docentes titulares das disciplinas
especificas. Estas praticas deverdo estar contempladas
nos planos de ensino das disciplinas que as realizaréo,
além disso, preferencialmente antes do inicio letivo
que as PPIs serdo desenvolvidas, ou no maximo, até
vinte dias uteis a contar do primeiro dia letivo do
ano, devera ser elaborado um projeto de PPI que
indicara as disciplinas que fardo parte das praticas.
O projeto de PPI serd assinado, aprovado e arquivado
juntamente com o plano de ensino de cada disciplina
envolvida. A carga horaria total do Projeto de PPI
de cada ano faz parte do computo de carga horaria
total, em hora aula, de cada disciplina envolvidas
diretamente na PPI. A ciéncia formal a todos os
estudantes do curso sobre as Praticas Profissionais
Integradas em andamento no curso é dada a partir da
apresentac¢do do Plano de Ensino de cada disciplina.

A coordenagio do curso deve promover reunioes
periddicas (no minimo duas) para que os docentes
orientadores das praticas profissionais possam inte-
ragir, planejar e avaliar em conjunto com todos os
docentes do curso a realizacio e o desenvolvimento
das mesmas.

Estas praticas profissionais integradas serdo
articuladas entre as disciplinas do periodo letivo cor-
respondente. A adogao de tais praticas possibilitam
efetivar uma a¢éo interdisciplinar e o planejamento
integrado entre os elementos do curriculo, pelos
docentes e equipe técnico-pedagogica. Além disso,
estas praticas devem contribuir para a construgao
do perfil profissional do egresso.

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

Os resultados esperados da realizagdo da PPI,
prevendo, preferencialmente o desenvolvimento de
produgao e/ou produto (escrito, virtual e/ou fisico)
conforme o Perfil Profissional do Egresso bem como
a realiza¢cdo de no minimo um momento de socia-
lizagdo entre os estudantes e todos os docentes do
curso por meio de seminario, oficina, dentre outros.

4.5.2. Estagio Curricular
Supervisionado obrigatério

O estagio curricular supervisionado obrigato-



rio é um dos instrumentos de pratica profissional
em situa¢do real no curso Técnico em Alimentos
integrado. A carga horaria destinada a realiza¢do do
estagio curricular supervisionado obrigatdrio é de
100 horas relégio. O estagio pode ser realizado a
partir da conclusdo com éxito do segundo ano de
curso.

O estagio deve ser orientado por um professor e
aprovado pela Se¢do de Estagio, sendo a sua oficia-
lizagao apos assinatura do termo de convénio entre
a instituicao de ensino e a empresa concessora de
estagio, e do termo de compromisso entre o estagi-
ario, a instituicdo de ensino e a empresa concessora
do estagio, conforme lei especifica.

O relatério de estagio curricular supervisionado
obrigatdrio é resultado do esforgo de sintese do aluno
em articular conhecimentos teéricos e praticos
adquiridos no transcorrer do curso e da pratica de
estagio, e constitui um dos requisitos para a obtengdo
do diploma. Este relatdrio de estagio deve ser feito
individualmente e sob orientagido de um professor
orientador, e conter todas as atividades desenvol-
vidas, destacando sua importancia e ligacdo com
os conteudos tedrico-praticos desenvolvidos no
ambito do curso, além de uma reflexao pessoal sobre
as atividades desenvolvidas ao longo do estagio. O
relatdrio de estagio deve ser apresentado na forma
oral ao professor orientador e aos demais colegas de
turma. A apresentagio do relatério pode ser aberta ao
publico, a critério do aluno e do professor orientador.

Existe ainda, para os estudantes que desejarem
ampliar a sua pratica de estdgio, para além da carga
horéria minima estipulada na matriz curricular, a
possibilidade de realizar estagio curricular nao obri-
gatorio com carga horaria ndo especificada, mediante
convénio e termos de compromisso entre as empresas
ou institui¢des e o Instituto Federal Farroupilha que
garantam as condi¢Oes legais necessarias.

4.5.2.1. Componente curricular de
orientagdo de estagio

Antes dos estudantes sairem para a pratica do
estagio curricular supervisionado obrigatério, os
mesmos deverdo cumprir a carga horaria destinada
a Orientagdo de Estagio, que visa preparar o estu-
dante para esta pratica, bem como, orienta-lo para
a elaboracao do relatério de estagio.

A orientagdo de estagio tem o objetivo de
orientar os estudantes sobre aspectos relacionados
ao estagio, como: ética, pontualidade, assiduidade,
questionamentos, atividades que devem ou néo ser
realizadas, relatério, documentagio, etc.

O componente de orientagdo de estagio conta
com a carga horaria de 20 horas reldgio a ser desen-
volvida no segundo semestre do segundo ano de
curso, por meio de oficinas.

4.6. Atividades Complementares
de curso

A articulagdo entre ensino, pesquisa e extensao
e a flexibilidade curricular possibilita o desenvolvi-
mento de atitudes e agdes empreendedoras e inova-
doras, tendo como foco as vivéncias da aprendizagem
para capacitagdo e para a inser¢do no mundo do
trabalho.

Nesse sentido, o curso prevé o desenvolvimento
de cursos de pequena duragdo, semindrios, mostras,
exposigoes, palestras, visitas técnicas e outras ativida-
des que articulem o curriculo a temas de relevancia
social, local e/ou regional e potencializem recursos
materiais, fisicos e humanos disponiveis.

Estas atividades serdo obrigatérias e deverdo
contabilizar 30 horas relogio para obter o certificado
de concluséo do curso. As atividades complementares
serao validadas com apresentagio de certificados ou
atestados, contendo numero de horas e frequéncia
minima, descri¢ao das atividades desenvolvidas.
Todos os eventos devem ser realizados em data
posterior ao ingresso do estudante no curso.

Para o Curso Técnico em Alimentos Integrado
serdo consideradas para fins de computo de carga
horéria as seguintes atividades:

= participacdo em eventos como palestras,
seminarios, congressos, foruns relacionados
com a area de estudo: aproveitamento de até 30h;
= participagdo em cursos de extensdo: aprovei-
tamento de até 30h;

= participa¢do em programas de iniciagdo cien-
tifica: aproveitamento de até 30h;

= monitoria: aproveitamento de até 30h;

= participa¢ao ndo remunerada em projetos
de pesquisa, ensino e/ou extensdo vinculados
ao Instituto Federal Farroupilha ou entidades
parceiras: aproveitamento de até 30h;

= participa¢do em servi¢o voluntario relacio-
nado com a area do curso: aproveitamento de
até 20h;

= estagio curricular supervisionado nio obri-
gatdrio: aproveitamento de até 30h;

= visitas técnicas e viagens de estudo (ndo pre-
vistas na carga horaria de disciplina do curso):
aproveitamento de até 30h;

= publicagdo de resumo em anais de congressos,
semindrios, Iniciacao Cientifica ou Revista: 10h
por publicagio;

= premiagdo de trabalhos: 20h por premiagéo;
= curso de linguas: aproveitamento de até 30h;
= atividades artistico-culturais ou desportivas:
aproveitamento de até 30h;

= participa¢do em colegiados e 6rgaos de gestao
do IF Farroupilha ou relacionados a area do curso
bem como agremiagdes estudantis: aproveita-
mento de até 30h.

B Alimentos Integrado 27

opeJsgaiy|

SOLNANIY NG ODINDIL

7



s

TECNICO EM ALIMENTOS

Integrado

4.7. Avaliacao
4.7.1. Avaliacdo da Aprendizagem

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha, a avaliacdo da
aprendizagem dos estudantes do curso Técnico em
Alimentos Integrado, visa a sua progressdo para o
alcance do perfil profissional do curso, sendo con-
tinua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos
qualitativos sobre os quantitativos, bem como dos
resultados ao longo do processo sobre os de eventuais
provas finais.

A avaliagdo dos aspectos qualitativos com-
preende, além da apropria¢ao de conhecimentos e
avaliagdo quantitativa, o diagndstico, a orientagio e
reorientagdo do processo de ensino aprendizagem,
visando o aprofundamento dos conhecimentos e o
desenvolvimento de habilidades e atitudes pelos(as)
estudantes.

A avaliagdo do rendimento escolar enquanto
elemento formativo é condi¢éo integradora entre
ensino e aprendizagem, devendo ser ampla; conti-
nua, gradual, dindmica e cooperativa, acontecendo
paralelamente ao desenvolvimento dos contetdos.

Para a avalia¢do do rendimento dos estudantes,
serdo utilizados instrumentos de natureza variada e
em numero amplo o suficiente para poder avaliar
o desenvolvimento de capacidades e saberes, com
énfases distintas, ao longo do periodo letivo.

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

O IF Farroupilha nio prevé a possibilidade
de progressao parcial, sendo assim, os estudantes
deverdo ter éxito em todos os componentes curri-
culares previstos na etapa da organizacéo curricular,
para dar sequéncia ao seu itinerario formativo e ser
matriculado na etapa seguinte ou para conclusdo do
curso no caso do tltimo ano, conforme Diretrizes
Institucionais dos Cursos Técnicos do IF Farroupilha.

Durante todo o itinerario formativo do estu-
dante deverao ser previstas atividades de recuperacdo
paralela, complementagédo de estudos dentre outras
para atividades que o auxiliem a ter éxito na sua
aprendizagem, evitando a ndo compreensio dos
contetidos, a reprovagdo e/ou evasio. A carga hordria
da recuperagio paralela nio estd incluida no total
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da carga horaria da disciplina e carga horaria total
do curso.

Cada docente devera propor, em seu planeja-
mento semanal, estratégias de aplicacédo da recupe-
ragdo paralela, dentre outras atividades, visando a
aprendizagem dos estudantes, as quais deverao estar
previstas no plano de ensino, com a ciéncia da CGE
e da Assessoria Pedagogica do Campus.

Apds avaliagdo conjunta do rendimento escolar
do estudante, o Conselho de Classe Final decidira
quanto a sua retengdo ou progressio, baseado na
analise dos comprovantes de acompanhamento
de estudos e oferta de recuperagdo paralela. Serdo
previstas durante o curso avalia¢des integradas
envolvendo os componentes curriculares, para fim
de articulagédo do curriculo.

O sistema de avaliagdo do IF Farroupilha é regu-
lamento por normativa prépria. Entre os aspectos
relevantes segue o exposto abaixo:

= Qs resultados da avaliagdo do aproveitamento
$30 expressos em notas.

= Nas disciplinas anuais o calculo da nota final
do periodo deverd ser ponderada, tendo a nota do
primeiro semestre peso 4 (quatro) e do segundo
semestre peso 6 (seis);

= Para o estudante ser considerado aprovado,
devera atingir: Nota 7,0 (sete), antes do Exame
Final; Média minima 5,0 (cinco), ap6s o Exame
Final.

= No caso do estudante ndo atingir, ao final
da nota ponderada, o valor 7,0, e sua nota for
superior a 1,7, tera direito a exame, sendo assim
definido:

- A média final da etapa terd peso 6,0 (seis);

- O Exame Final terd peso 4,0 (quatro).

Considera-se aprovado, ao término do periodo
letivo, o (a) estudante (a) que obtiver nota, conforme
orientado acima, e frequéncia minima de 75% em
cada ano.

Maior detalhamento sobre os critérios e procedi-
mentos de avaliagdo é encontrados no regulamento
proprio de avaliagéo.

4.7.2. Autoavaliacgao Institucional

A avaliagdo institucional é um orientador para
o planejamento das a¢des vinculadas ao ensino, a
pesquisa e a extensao, bem como a todas as atividades
que lhe servem de suporte. Envolve desde a gestao até
o funcionamento de servigos basicos para o funcio-
namento institucional, essa avaliacdo acontecera por
meio da Comissdo Propria de Avaliagdo, instituida
desde 2009 através de regulamento préprio avaliado
pelo CONSUP.

Os resultados da autoavalia¢do relacionados ao
Curso Técnico em Alimentos Integrado, sera tomado
como ponto de partida para agdes de melhoria em
suas condi¢oes fisicas e de gestao.



4.8. Critérios e procedimentos
para aproveitamento de estudos
anteriores

O aproveitamento de estudos anteriores compre-
ende o processo de aproveitamento de componentes
curriculares cursados com éxito em outro curso de
mesmo nivel.

No Curso Técnico em Alimentos Integrado néo
havera a possibilidade de aproveitamento de estudos,
salvo se for de outro curso de educagio profissional
conforme Parecer CNE/CEB 39/2004 ou casos de
mobilidade académica, conforme regulamento ins-
titucional especifico.

O aproveitamento de estudos anteriores podera
ser solicitado pelo estudante e deve ser avaliado por
Comissao de Analise composta por professores da
area de conhecimento com os critérios expostos nas
Diretrizes Institucionais para os cursos técnicos do
IF Farroupilha.

4.9. Critérios e procedimentos de
certificacdo de conhecimento e
experiéncias anteriores

Entende-se por Certificacdo de Conhecimentos
Anteriores a dispensa de frequéncia em componente
curricular do curso em que o estudante comprove
dominio de conhecimento por meio de aprovacéo
em avalia¢do a ser aplicada pelo IF Farroupilha.

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha a certificagao
de conhecimentos por disciplina somente pode ser
aplicada em curso que prevé matricula por disciplina,
néo cabendo a certificagdo de conhecimentos para

os estudantes do curso Integrado, a ndo ser que a
certificagdo de conhecimento demonstre dominio de
conhecimento em todos os componentes curriculares
do periodo letivo a ser avaliado.

4.10. Expedicao de Diploma e
Certificados

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha a certificagio pro-
fissional abrange a avaliacdo do itinerario profissional
e de vida do estudante, visando ao seu aproveita-
mento para prosseguimento de estudos ou ao reco-
nhecimento para fins de certificagdo para exercicio
profissional, de estudos nao formais e experiéncia no
trabalho, bem como de orienta¢do para continuidade
de estudos, segundo itinerarios formativos coerentes
com os histdricos profissionais dos cidadaos, para
valoriza¢do da experiéncia extraescolar.

O IF Farroupilha devera expedir e registrar,
sob sua responsabilidade, os diplomas de técnico de
nivel médio para os estudantes do Curso Alimentos
Integrado, aos estudantes que concluiram com éxito
todas as etapas formativas previstas no seu itinerario
formativo.

Os diplomas de técnico de nivel médio devem
explicitar o correspondente titulo de Técnico em
Alimentos, indicando o eixo tecnoldgico ao qual se
vincula. Os histdricos escolares que acompanham os
diplomas devem explicitar os componentes curricula-
res cursados, de acordo com o correspondente perfil
profissional de concluséo, explicitando as respectivas
cargas hordrias, frequéncias e aproveitamento dos
concluintes.
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4.11. Ementario
4.11.1. Componentes curriculares obrigatérios

Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

Carga Horaria (h/a): ‘ 120 h/a ‘ Periodo Letivo: 1°ano

Ementa

Leitura e producgdo textual. Linguagem, comunicagdo e interacdo. Intertextualidade. Semantica. Ortografia e
acentuacdo. Estrutura e formacdo de palavras. Géneros literarios. Introducdo da literatura seus conceitos e
finalidades. Quinhentismo - A literatura informativa e jesuitica. Barroco. Arcadismo.

Enfase Tecnolégica

Leitura e producdo textual.

Area de Integragdo

Arte - Cenério histérico musical nacional e internacional;
Historia - Desafios sociais e ambientais do século XXI.

Bibliografia Basica

CEREJA, William Roberto. Portugués: linguagens. Sdo Paulo: Atual, Volumes 1, 2004.

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

FERREIRA, MAURO. Aprender e Praticar Gramaética - Vol. Unico Sdo Paulo: FTD. 2011.

Bibliografia Complementar

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

SAVIOLI, Francisco Platdo; FIORIN, José Luiz. Licdes de texto: leitura e redagdo. 5. ed. Sdo Paulo: Atica, 2006.
VIANA, Antonio Carlos (Coord.). Roteiro de Redagao: lendo e argumentando. Sdo Paulo: Scipione, 2008.

Componente Curricular: Lingua Espanhola

Carga Horaria (h/a): 80 h/a Periodo Letivo: 1°ano

Ementa

Estruturas basicas voltadas ao desenvolvimento das quatro habilidades: audicdo, fala, leitura e escrita. Breve
introdugdo sobre a origem e formacdo do idioma-Espanhol ou castelhano. No¢Bes gerais sobre a estrutura
gramatical da Lingua Espanhola - morfologia, sintaxe, ortografia. Saudac&es formais e informais. Relacdes de
parentesco. Rotina e tempo (hora e nimeros). Sistema fonético e grafico do espanhol. Compreensao auditiva.
Leitura e compreensdo de textos escritos. Produg¢do oral e escrita basica.

Enfase Tecnolégica

Estruturas basicas voltadas ao desenvolvimento das quatro habilidades: audicdo, fala, leitura e escrita.

Area de Integragdo

Arte - Cenario histérico musical nacional e internacional.

Bibliografia Basica

ERES FERNANDEZ, Gretel,; CALLEGARI, Marilia Vasques. Estratégias motivacionais para aulas de espanhol. Sdo
Paulo: Ed. Nacional, 2009. 160p. (Biblioteca Pedagdgica Brasileira. Série Liberia Espafiola e Hispanoamericana -
Casa del Lector) ISBN 9788504016000.

FANJUL, Adrian. GRAMATICA y practica de Espafiol para brasilefios. Sdo Paulo: Moderna, 287 (Santillana), 2005.
PERIS, Hernesto Martin; BAULENAS, Neus Sans. Gente 1 - Libro del Aluno con CD Audio - Nueva Edicion - Version
Brasilefia. Barcelona: Difusion, 2004.

Bibliografia Complementar

MILANI, Esther Maria. Gramatica de espanhol para brasileiros. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.
Passaporte - Guia de Conversagdo - Espanhol - Editora Martins Fontes.
BAULENAS, Neus Sans; Abanico - Libro del Aluno. Editora Difusién. Barcelona, 1996.
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Componente Curricular: Arte

Carga Horaria (h/a): 80 h/a Periodo Letivo: 1°ano

Ementa

Leitura de imagem, da obra de arte e aproximagdes da Cultura Visual. Texto visual, identificacdo e analise de
mecanismos persuasivos ndo-verbais e midiaticos. A arte como criagdo e manifestagdo sécio-cultural. Técnicas
de expressdo e representacdo. Elementos da visualidade e suas rela¢Ges e aplicagdes compositivas. Teoria da
cor. Pratica artistica. Linguagens artisticas tradicionais e contemporaneas. A funcdo social e comunicativa da
arte. Contextualizagdo dos principais periodos histéricos da arte. Arte Indigena. Arte Africana. A linguagem cine-
matografica. Processo de criagdo em cinema. Aprecia¢do musical. Som. Parametros do som. Contextualiza¢bes
e analise dos diferentes tipos de musica, géneros e estilos. Cenario histérico musical nacional e internacional.
Imagem, cinema e musica na contemporaneidade.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integracdo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira - Géneros literarios
Ed. Fisica - Praticas corporais expressivas (danga).
Lingua Espanhola - Producdo oral e escrita basica.

Bibliografia Basica

GAINZER, Electo Silva. Toda a musica. Rio de Janeiro: Pluri edigdes, 2013.

LORENZONI, Irene. O ensino da arte na palma da mao. ljui: UNIJUi, 2004.

MENDES, Gilberto. Viver sua musica. Com Stravinsky em meus ouvidos, rumo a avenida Nevskiv. Sdo Paulo:
EdUSP, 2008.

Bibliografia Complementar

ABRAI—}AO, Luz Martins. Musica e Comunicagao. Sdo Paulo: Nacional, volumes 1 a 4.
HERNANDEZ, Fernando. Catadores da Cultura Visual. Porto Alegre: Mediacdo, 2007.
PROENCA, Graca. Descobrindo a Histdria da Arte. 12 ed. 7% im. Sdo Paulo: Atica Ltda., 2008.

Componente Curricular: Educagdo Fisica

Carga Horaria (h/a): 80 h/a Periodo Letivo: 1°ano

Ementa

Temas da cultura corporal de movimento; Aptidao fisica relacionada a salide (diagndéstico); Passagem do jogo ao
esporte; Jogos: carrinho de rolimg; Capoeira; Ginastica geral - exercicios basicos e coreografias; Praticas corporais
expressivas (danga); Praticas corporais sistematizadas - esportes com interagdo e sem intera¢do; Diagnéstico
esportes de invasdo (futsal; handebol; basquete); Diagnéstico esportes de rede (voleibol).

Enfase Tecnolégica

Praticas corporais sistematizadas.

Area de Integragdo

Fisica - grandezas fisicas;
Arte - Técnicas de expressao e representagdo.

Bibliografia Basica

DARIDO, Suraya Cristina; RANGEL, Irene Concei¢do Andrade. Educagdo Fisica na escola: implicagdes para a pratica
pedagdgica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

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

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

Bibliografia Complementar

GONZALEZ, Fernando J. Paulo Evaldo. Diciondrio critico de educacdo fisica. |jui: Ed. Unijui, 2005.

KUNZ, Elenor. Transformagéo diddtico-pedagodgica do esporte. 4. ed. ljui: UNIJUI, 2001.

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

Carga Horaria (h/a): 120 h/a Periodo Letivo: 1°ano

Ementa

Funcdes (Definicdo, dominio, imagem). Estudo das fun¢des Linear, Quadratica, Modular, Exponencial e Logaritmica
com seus respectivos modelos matematicos, graficos, equagdes e inequagdes).

Enfase Tecnolégica

Funcdes (Definicdo, dominio, imagem).

Area de Integragdo

Informatica - planilhas eletrénicas

Bibliografia Basica

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicacdes. Vol. 1, 5° Ed., Sdo Paulo: Atica. 2011.

|IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar: matematica comercial, matematica financeira, estatistica
descritiva. Vol. 11, Sdo Carlos: Atual, 2004.

PAIVA, M. Matematica. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

Bibliografia Complementar

IEZZI, G. Matematica. Vol. Unico, Sdo Paulo: Atual, 2007.

MATHIAS, W. F.; GOMES, ). M. Matematica financeira: com mais de 600 exercicios resolvidos e propostos. 5.ed.
S&o Paulo: Atlas, 2008. ;

SHITSUKA, R. et al. Matematica fundamental para tecnologia. 1.ed. Sdo Paulo: Erica, 2009.

Componente Curricular: Fisica

Carga Horaria (h/a): 120 h/a Periodo Letivo: 1°ano

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragdo

Ed. Fisica - carrinho de rolima.

Bibliografia Basica

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jeal. Fundamentos de fisica 9. ed. V. 1, 2 e 4. Sdo Paulo: LTC, 2012
MAXIMO, Antdnio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica - volume Unico. Ed. Sdo Paulo. Scipione, 2003.
RAMALHO; NICOLAU; TOLEDO. Os Fundamentos da Fisica. Sdo Paulo: Moderna, 2003.

Bibliografia Complementar

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jeal. Fundamentos de Fisica- 8. ed. V. 1, 2, 3 e 4. Sdo Paulo: LTC, 2009.
GASPAR, Alberto. Fisica - Volume 1. 27 Ed. Sdo Paulo. Ed. Atica, 2011.
ALVARES, B. A.; LUZ, A. M. R. da. Curso de Fisica, v. 3, 4 ed. Sao Paulo: Scipione, 1997.
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Componente Curricular: Quimica

Carga Horaria (h/a): 160 h/a Periodo Letivo: 1°ano _
E = —
menta D M
Estrutura atdbmica conceitos iniciais: 4tomos e moléculas. Modelo corpuscular da matéria. Modelo atémico de O—Q Z
Dalton, Thomson, Rutherford e Rutherford-Bohr. Atomos e sua estrutura. Elementos quimicos e Tabela Periddica. QL M
Substancias iénicas e moleculares: caracteristicas e propriedades. Geometria e polaridade das moléculas: H,, 8—@
0,N,, Cl,, NH,, H,0, HC?, CH,. Funcdes Inorganicas: Acidos, Bases, Sais: defini¢do, classificacdo, propriedades, M
formulagdo e nomenclatura. Reag¢des de neutralizacdo parcial e total. Conceito de compostos organicos - O atomo =
de carbono, ligacBes e propriedades, classificacdo de cadeias, caracteristicas gerais dos compostos organicos.
Principais funcdes organicas. |)_>
Enfase Tecnolégica 2
Estrutura atdmica conceitos iniciais: atomos e moléculas; Substancias ibnicas e moleculares: caracteristicas e E
propriedades. =
Area de Integragdo 9

Quimica geral e analitica - Reconhecimento e utilizacdo de vidrarias e equipamentos.

Bibliografia Basica

ATKINS, P. W.; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente.
3.ed. Porto Alegre: Bookman, 2006. 965 p BROWN, Theodore; LEMAY, H. Eugene; BURSTEN, Bruce E. Quimica: a
ciéncia central. 9 ed. Prentice-Hall, 2005.

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica: vol. Unico. 4.ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005. 700 p.

Bibliografia Complementar

BRADY, James E; HUMISTON, Gerald E. Quimica geral. 2. Ed. Rio de Janeiro: LTC, vol. 1 e vol. 2, 1986.
RUSSELL, John B; BROTTO, Maria Elizabeth (Coord). Quimica geral. 2 ed. S3o Paulo: Pearson, 1994.
RUSSELL, John B. Quimica geral. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson, vol. 1, 1994.

Componente Curricular: Biologia

Carga Horaria (h/a): 120 h/a Periodo Letivo: 1°ano

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragdo

Introducdo a Tecnologia de alimentos - Alteragdes em alimentos.

Bibliografia Basica

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

Bibliografia Complementar

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

Carga Horaria (h/a): 80 h/a Periodo Letivo: 1°ano

Ementa

A Pré-Histéria e as caracteristicas das civilizagSes da Antiguidade Oriental e Classica; A Idade Média Europeia e a
formacdo do sistema capitalista; O descobrimento do Brasil pelos portugueses (a colonizacdo e o papel dos indios
e africanos, a expansao territorial e os ciclos econémicos); O lluminismo e as Revolu¢des Burguesas (a Revolugdo
Industrial, a Revolu¢do Americana e a Revolug¢do Francesa). A Independéncia do Brasil e a formacdo do Estado
Nacional Brasileiro; O Imperialismo do séc. XIX; A Proclamacao da Republica no Brasil; O Brasil no século XX; A
globalizacdo e a economia mundial; Desafios sociais e ambientais do século XXI.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integracdo

- Arte - A arte como criagdo e manifestagdo socio-cultural;
- Filosofia - A filosofia e sua histéria.

Bibliografia Basica

BLUCHE, Frédéric; RIALS, Stéphane; TULARD, Jean. Revolugdo francesa. Porto Alegre: L&PM Pocket, 2009.
FAUSTO, Boris. Histéria do Brasil. 14. ed. atual. e ampl. Sdo Paulo: EDUSP, 680p, 2012.
MARVIN, Perry. Civilizagdo Ocidental :Uma Historia Concisa . 3 ed.Sdo Paulo: Martins Fontes, 2002.

Bibliografia Complementar

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

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

PRADO JUNIOR, Caio. Historia Econémica do Brasil. S3o Paulo: Ed. Brasiliense, 1996.

Componente Curricular: Sociologia

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

A sociedade, sua génese e suas transformacdes. Algumas perspectivas tedricas sobre a sociedade e o individuo.
Os Fundadores da sociologia, a criacdo da fisica social, Durkheim e a evolugao das sociedades, o papel da solida-
riedade organica e da solidariedade mecanica nas sociedades, o fato social e a consciéncia coletiva nas sociedades;
Marx e as relacdes de exploragdo da classe trabalhadora, alienagdo e coisificagdo nas sociedades capitalistas,
capital e mais-valia; Weber e a criacdo da sociologia da compreenséo, a formacdo de tipos ideais em sociologia,
o capitalismo como tipo ideal: a formacdo da “ética” capitalista.

Enfase Tecnolégica

Algumas perspectivas tedricas sobre a sociedade e o individuo.

Area de Integracdo

Histéria - A globalizagdo e a economia mundial.

Bibliografia Basica

COSTA, Maria Cristina Castilho. Sociologia: Introducdo a ciéncia da sociedade. 3. Ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
LAKATOS, Eva Maria. Sociologia geral. 7 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

MEKSENAS, Paulo. Sociologia da educagdo: introdu¢do ao estudo da escola no processo de transformacao social.
13 ed. Sdo Paulo, Loyola, 2007.

Bibliografia Complementar

KRUPPA, Sonia M. Portella. Sociologia da educagao. Sdo Paulo: Cortez, 1992.

MEKSENAS, Paulo. Sociologia da educagdo: introduc¢do ao estudo da escola no processo de transformacao social.
14 ed. Sao Paulo, Loyola, 2010. ’
SOCIOLOGIA e ensino em debate: experiéncia e discussdo de sociologia no ensino médio. ljui: UNIJUI, 2004.
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Componente Curricular: Filosofia

Carga Horaria (h/a): 40 h/a Periodo Letivo: 1°ano

7

Ementa

Reflexdo sobre leitura de textos e sobre autores relevantes na histéria da filosofia Ocidental; O papel e o significado
do filosofar; Atitude intelectual filosofica; Origens da filosofia; A filosofia e sua histéria: Antiguidade - Filésofos
pré-socraticos - Parménides: Poema; Heraclito: Fragmentos; Filosofia Classica - Sécrates: Conhece-te a ti mesmo;
Platdo: Apologia de Socrates (O papel do fil6sofo); Criton (Socrates e as leis de Atenas); Republica (Alegoria da
Caverna); Filosofia Sistematica - Aristoteles: Metafisica (O conhecimento e A filosofia); Etica a Nicbmaco (A virtude
é um habito); Politica (O homem é um animal politico). Modernidade - Crise do conhecimento antigo, ceticismo
e nova ciéncia; Descartes: MeditacSes Metafisicas (Das coisas que se podem colocar em duvida); Discurso do
Método (A formagdo do filésofo e As regras do método).

opeJsgaiy|

Enfase Tecnolégica

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

SOLNANIY NG ODINDIL

Area de Integragdo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira - Géneros Literarios.

Bibliografia Basica

CHAUI, Marilena. Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2010.
GHIRALDELLI, Paulo Jr. Filosofia e histéria da educacgdo brasileira. 2 ed. Sdo Paulo: Contexto. 2009.
LUCKESI, Cipriano Carlos. Introducdo a filosofia: aprendendo a pensar. 7 ed. Sdo Paulo: Cortez. 2012.

Bibliografia Complementar

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

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

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

Componente Curricular: Introducédo a Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria (h/a): 80 h/a Periodo Letivo: 1°ano

Ementa

Conceitos, importancia e evolugdo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Defini¢des, classificacdo, fungdes, impor-
tancia e disponibilidade dos Alimentos. Altera¢des em alimentos. Principios e métodos de conservagdo. Principios
e processos tecnolégicos envolvidos no processamento de alimentos de origem animal e vegetal. Introducdo ao
estudo das embalagens (historico, fungdo, design, técnicas de layout e metodologia visual de rétulos e embalagens).
Tipos de materiais de embalagem. Controle de qualidade e legislacao.

Enfase Tecnolégica

Conceitos, importancia e evolu¢do da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Area de Integracdo

Biologia - Bactérias, fungos.
Historia - A globalizacdo e a economia mundial.

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed,
v.1, 2005.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Maria Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 612p, 2006.

Bibliografia Complementar

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 511p, 2009.

SILVA JR., Eneo Alves da. Manual de controle higi€nico sanitario em servicos de alimentagdo. 6° Ed. Atual.
Sao Paulo: Varela, 623p, 2007.

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

Componente Curricular: Quimica geral e analitica

Carga Horaria (h/a): 80 h/a Periodo Letivo: 1°ano

Ementa

Introducdo a quimica. A matéria e suas transformacdes. Nota¢do e nomenclatura quimica. Estrutura atémica.
Tabela periddica. LigacSes quimicas. Fun¢des inorganicas. Fungdes organicas. Reconhecimento e utilizagdo de
vidrarias e equipamentos. Calibracdo de materiais volumétricos, preparo de solu¢des, dilui¢des, técnicas de
separagdo de misturas, calculos estequiométricos, volumetria, pH. Técnicas analiticas.

Enfase Tecnolégica

Reconhecimento e utiliza¢do de vidrarias e equipamentos. Calibracdo de materiais volumétricos, preparo de
solugdes, dilui¢des.

Area de Integracdo

Quimica - Substancias i6nicas e moleculares: caracteristicas e propriedades.

Bibliografia Basica

BESSLER, K. E. Quimica em tubos de ensaio: uma abordagem para principiantes. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2004.
FELTRE, Ricardo. Fundamentos da Quimica. 4.ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
LEMBO; Quimica: realidade e contexto. 3.ed. Sdo Paulo: Atica, v.1, 2, 3, 2004.

Bibliografia Complementar

PERUZZO, Francisco Miragaia do; CANTO, Eduardo Leite. Quimica: na abordagem do cotidiano.2.ed. Sao
Paulo:Moderna, 2006.

ZUBRICK, J. W. Manual de sobrevivéncia no laboratério de quimica organica: guia de técnicas para o aluno.
Rio de Janeiro: LTC, 2005.

USBERCO, J; SALVADOR, E; Quimica essencial. 4.ed.; S3o Paulo: Saraiva, 2012.

Componente Curricular: Informatica

Carga Horaria (h/a): 80 h/a Periodo Letivo: 1°ano

Ementa

Hardware basico; No¢des de Sistema Operacional; Editor de textos; Editor de apresentac¢des; planilhas eletrdnicas;
navegacao e pesquisa na internet; topicos especificos para o curso.

Enfase Tecnolégica

Editor de textos; Editor de apresentag¢des; planilhas eletrénicas.

Area de Integracdo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira - Leitura e producdo textual.

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

MEIRELLES, Fernando de Souza. Informatica: novas aplicagdes com microcomputadores. 2. ed. atual. e ampl.
S&o Paulo: Pearson Makron Books, 2004. xxii, 615 p. ]
SANTOS, Gildenir Carolino; RIBEIRO, Célia Maria. Acronimos, siglas e termos técnicos. 2. ed. Campinas: Atomo,
2012.289 p.

VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. 7. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: Elsevier, c2003.
xii, 407 p.
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Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Leitura e producdo textual.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

CEREJA, William Roberto. Portugués: linguagens. Sdo Paulo: Atual, Volumes 1, 2004.

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

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

Bibliografia Complementar

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

SAVIOLI, Francisco Platdo; FIORIN, José Luiz. Licdes de texto: leitura e redagdo. 5. ed. Sdo Paulo: Atica, 2006.
VIANA, Antonio Carlos (Coord.). Roteiro de Redagao: lendo e argumentando. S3o Paulo: Scipione, 2008.

Componente Curricular: Lingua Espanhola

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

Ementa

Estruturas voltadas ao desenvolvimento das quatro habilidades: audicdo, fala, leitura e escrita. Nog¢des mais
especificas sobre a estrutura gramatical da Lingua Espanhola - morfologia, sintaxe, ortografia. Descricdo fisica e
psicolégica. Gostos, esportes, passado. Leitura e compreensdo de textos escritos. Producdo oral e escrita avangada.

Enfase Tecnolégica

Leitura e compreensdo de textos escritos.

Area de Integragdo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira - Leitura e produgdo textual.

Bibliografia Basica

ERES FERNANDEZ, Gretel,; CALLEGARI, Marilia Vasques. Estratégias motivacionais para aulas de espanhol. S&o
Paulo: Ed. Nacional, 2009. 160p. (Biblioteca Pedagbgica Brasileira. Série Liberia Espafiola e Hispanoamericana -
Casa del Lector) ISBN 9788504016000.

FANJUL, Adrian. GRAMATICA y practica de Espafiol para brasilefios. Sdo Paulo: Moderna, 287 (Santillana), 2005.
PERIS, Hernesto Martin; BAULENAS, Neus Sans. Gente 1 - Libro del Aluno con CD Audio - Nueva Edicion - Version
Brasilefia. Barcelona: Difusion, 2004.

Bibliografia Complementar

MILANI, Esther Maria. Gramatica de espanhol para brasileiros. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.
Passaporte - Guia de Conversacdo - Espanhol - Editora Martins Fontes.
BAULENAS, Neus Sans; Abanico - Libro del Aluno. Editora Difusién. Barcelona, 1996.
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Integrado

Componente Curricular: Educacao Fisica

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Préticas corporais sistematizadas.

Area de Integracdo

Biologia - anatomia e fisiologia humana.

Bibliografia Basica

DARIDO, Suraya Cristina; RANGEL, Irene Concei¢do Andrade. Educagdo Fisica na escola: implica¢cdes para a
pratica pedagogica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

GONZALEZ, Fernando . Sistema de classificagdo dos esportes. /n: REZER, Ricardo (Org.). O fenémeno esportivo:
ensaios critico-reflexivos. Chapecé: Argos, 2006.

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

Bibliografia Complementar

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

GONZALEZ, Fernando J.; FENSTERSEIFER, Paulo Evaldo. Dicionario critico de educacgéo fisica. ljui: Ed. Unijui, 2005.
KUNZ, Elenor. Transformacao didatico-pedagoégica do esporte. 4. ed. ljui: UNIJUI, 2001.

Componente Curricular: Matematica

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integracdo

Quimica - Estequiometria. Soluc¢Bes: concentracdo g/L, concentracdo mol/L, volumetria acido-base e de precipitacdo.

Bibliografia Basica

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicacdes. Sdo Paulo: Atica. 2006. 3v.
|IEZZI, G. Fundamentos de Matematica elementar. Sdo Paulo: Atual, 2004. 11v.
PAIVA, M. Matematica. Sao Paulo: Moderna,2004. 3v.

Bibliografia Complementar

IEZZI, G. Matematica. Sdo Paulo: Atual, 1997.

MATHIAS, W. F.; GOMES, ). M. Matematica financeira: com mais de 600 exercicios resolvidos e propostos. 5.ed.
S&o Paulo: Atlas, 2008. ]

SHITSUKA, R. et al. Matematica fundamental para tecnologia. 1.ed. Sdo Paulo: Erica, 2009.
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Componente Curricular: Fisica

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

Ementa

Hidrostatica (densidade e principio de Arquimedes), termometria (temperatura, escalas temomeétricas e dilatacao),
calorimetria (formas de ocorréncia do processo calor, calor sensivel e calor latente), termodinamica (leis da
termodinamica) e oscila¢des (principais conceitos).

Enfase Tecnolégica

Hidrostatica, termometria, calorimetria, termodinamica e oscilagdes.

Area de Integracdo

Educacdo Fisica - Projeto jangada.

Bibliografia Basica

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jeal. Fundamentos de fisica. 9. ed. V. 1, 2 e 4. Sdo Paulo: LTC, 2012
MAXIMO, Antdnio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica - volume 1. 6 Ed. Sdo Paulo. Scipione, 2006.
RAMALHO; NICOLAU; TOLEDO. Os Fundamentos da Fisica. Sdo Paulo: Moderna, 2003.

Bibliografia Complementar

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jeal. Fundamentos de Fisica- 8. ed. V. 1, 2, 3 e 4. Sdo Paulo: LTC, 2009.
GASPAR, Alberto. Fisica - Volume Unico. 1? Ed. Sdo Paulo. Ed. Atica, 2001.
ALVARES, B. A.; LUZ, A. M. R. da. Curso de Fisica, v. 3, 4 ed. Sdo Paulo: Scipione, 1997.

Componente Curricular: Quimica

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

Ementa

Grandezas Quimicas: mol, massa molar, volume molar. Estequiometria. Solu¢des: concentracdo g/L, concentragao
mol/L, volumetria acido-base e de precipitacdo. Equilibrio quimico caracterizagdo do sistema em equilibrio. Cons-
tante de equilibrio. Produto idnico da agua, equilibrio acido-base e pH. Fatores que alteram o sistema em equilibrio.

Enfase Tecnolégica

Solug¢des: concentracao g/L, concentracdo mol/L, volumetria acido-base e de precipita¢do.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

ATKINS, P. W.; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. 3.ed.
Porto Alegre: Bookman, 965p., 2006.

BROWN, Theodore; LEMAY, H. Eugene; BURSTEN, Bruce E. Quimica: a ciéncia central. 9 ed. Prentice-Hall, 2005.
FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica: vol. Unico. 4.ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005. 700 p.

Bibliografia Complementar

BRADY, James E; HUMISTON, Gerald E. Quimica geral. 2. Ed. Rio de Janeiro: LTC, 1986.
RUSSELL, John B; BROTTO, Maria Elizabeth (Coord). Quimica geral. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson, 1994.
RUSSELL, John B. Quimica geral. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson, 2009.
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Componente Curricular: Biologia

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

Ementa

NocG8es de histologia animal; anatomia e fisiologia humana - sistemas digestorio, circulatério, respiratério, urinario,
linfatico, nervoso, muscular e reprodutor. Reproducdo humana, métodos contraceptivos e doencas sexualmente
transmissiveis. Classificacdo, histologia, morfologia e fisiologia das plantas, no¢des de taxonomia.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

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

Bibliografia Complementar

GATES, David Murray. Biophysical Ecology. Michigan: Springer - Verlag, 1980. 611 p.
MACHADO, Sidio. Biologia: de olho no mundo do trabalho. Volume Unico. S3o Paulo: Scipione, 2007. 536 p.
MAILLET, Marc. Biologia Celular. 8 ed. Sdo Paulo: Santos, 2003. 501 p.

Componente Curricular: Sociologia

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Democracia nas sociedades contemporaneas.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

POULAIN, Jean-Pierre. Sociologias da Alimentacdo. Santa Catarina: Editora da UFSC, 2006.
COSTA, Cristina. Introducdo a ciéncia da sociedade. 3. ed. S3o Paulo: Moderna, 2005.
TOMAZI, Nelson Dacio. Introdugdo a Sociologia. Sdo Paulo. Editora Atual. 82 reimpressdo. 2000.

Bibliografia Complementar

OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introdugéo a sociologia. Sdo Paulo. Editora Atica. 20 ed. 2001.
CARVALHO, Lejeune Mato Grosso de. (Org.) Sociologia e Ensino em Debate. ljui: Unijui, 2004.
ELIAS, Norbert. O Processo Civilizador. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1994. 2 vol.
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Componente Curricular: Filosofia

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

7

Ementa

Reflexdo sobre leitura de textos e sobre autores relevantes na histéria da filosofia Ocidental; A ética como reflexao
sobre os valores morais; Virtude e felicidade; Dever e liberdade; Antiguidade - Platao: Gérgias (O melhor é o
mais forte?); Ménon (O que é a virtude?); Republica (O anel de Giges e A natureza humana); Aristoteles: Etica a
Nicdmaco (O conceito de felicidade, A doutrina do meio-termo e A felicidade). Medievalidade - Santo Agostinho:
O livre-arbitrio (A origem do livre-arbitrio e o livre-arbitrio e o problema do mal); Confissdes (Deus é o autor do
Mal? e Onde esta o Mal?). Modernidade - Descartes: As paix8es da alma (A vontade e as paixdes da alma); Spinoza:
Etica (Definigbes e Virtude); Hume: Tratado sobre a natureza humana (As distingGes morais ndo sao derivadas da
razao); Kant: Resposta a pergunta: “que é esclarecimento”? (Etica e esclarecimento).

opeJsgaiy|

Enfase Tecnolégica

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

SOLNANIY NG ODINDIL

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

CHAUI, Marilena. Filosofia. S&o Paulo: Atica, 2010.
GHIRALDELLI, Paulo Jr. Filosofia e histéria da educagao brasileira. 2 ed. Sdo Paulo: Contexto. 2009.
LUCKESI, Cipriano Carlos. Introdugéo a filosofia: aprendendo a pensar. 7 ed. Sdo Paulo: Cortez. 2012.

Bibliografia Complementar

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

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

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

Componente Curricular: Quimica e bioquimica de alimentos

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragdo

Lingua Espanhola - Leitura e compreensdo de textos escritos;
Quimica - SolucBes: concentragdo g/L, concentracdo mol/L, volumetria acido-base e de precipitacao.

Bibliografia Basica

KOBLITZ, M. G, B. Bioquimica de Alimentos - Teoria e Aplicacdes Praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
GONCALVES, Edira Castello Branco de Andrade. Quimica dos alimentos: a base da nutricdo. Sdo Paulo: Varela,
130p, 2010.

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

Bibliografia Complementar

CAMPBELL, M. K.; FARREL, S. O. BIOQUIMICA - COMBO. Editora: Thomson Learning (Pioneira), Edicdo: 1, paginas:
916, 2007.

COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Editora: Artmed. Edi¢do: 2. 2004.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2° Ed. Revisada. Sdo Paulo: Blucher, 184p,
2007.
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Componente Curricular: Microbiologia e conservacao de alimentos

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

Ementa

Histdrico e nog¢des gerais. Bactérias, fungos e virus. Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e
indicadores encontrados nos alimentos e sua relacdo com a conserva¢do dos alimentos. Doengas microbianas
transmitidas por alimentos. Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Métodos fisicos
e quimicos de conservacdo de alimentos. Contaminacdo e deterioracdo dos alimentos. Preparacdo de meios de
cultura e diluentes. Padrdes e analises microbioldgicas conforme a legislacdo vigente. Controle da qualidade
microbiolégica e dos processos de conservagdo de alimentos. Embalagens para alimentos. Embalagens a vacuo,
ativas e com atmosfera modificada. Embalagens assépticas. Inovaces na area de embalagens e equipamentos.
Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integracdo

Lingua Espanhola - Leitura e compreensdo de textos escritos;
Quimica e bioquimica de alimentos - Fermentac&es.

Bibliografia Basica

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2 edicdo. Artmed. 2006.

FRANCO, B. D. G. M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Ed. Atheneu. S&o Paulo, 1996, 182p.
GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4° edi¢cdo
revisada e atualizada. Barueri: Manole, 1034p, 2011.

Bibliografia Complementar

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

JAY, JAMES M. Microbiologia de alimentos. 6° edicdo, Editora Artmed, 2005.

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

Componente Curricular: Tecnologia de frutas e hortalicas

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

Ementa

Aspectos econdmicos da producdo de frutas e hortalicas. Manejo pés-colheita. Fisiologia, metabolismo, ama-
durecimento, senescéncia e pés-colheita de frutas e hortalicas. Principais disturbios fisioldgicos. Sistemas de
Armazenamento. Operacdes unitarias no processamento de frutas e hortali¢as. Tecnologia de processamento de
frutas e hortalicas, conservas, frutas em calda e polpa, geleias, fermentados, doces em massa e corte, cristalizados,
desidratados e minimamente processados. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovag¢des tecnolégicas.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integracdo

Tecnologia de bebidas - Tecnologias de produc¢do de bebidas ndo alcodlicas (sucos, refrigerantes, dgua mineral,
café, cha e bebidas a base de soja).

Bibliografia Basica

CHITARRA, M.I.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutos e hortalicas fisiologia e manuseio. Lavras, Fundacao
de Apoio ao Ensino, Pesquisa e Extensdo, 1990. 293 p.

FILGUEIRA, F.A.R. Novo manual de olericultura: agrotecnologia moderna na produc¢do e comercializagdo de
hortalicas. 3° edi¢cdo revisada e ampliada, Vigosa: Ed. UFV, 421p, 2008.

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

Bibliografia Complementar

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

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

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. Porto Alegre: Artmed. 2004. 719p.
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Componente Curricular: Tecnologia de cereais, massas e panificio

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

Ementa

Introducdo a tecnologia de cereais. Armazenamento, beneficiamento e processamento dos principais cereais.
Composicdo e caracteristicas de cereais. Fundamentos sobre ingredientes, equipamentos e tecnologia de fabricagdo
de panificios, massas e biscoitos. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovacdes tecnologicas.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integracdo

Tecnologia de bebidas - Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas (vinhos, espumantes, cerveja, cachaca e licores).
Andlise sensorial - Introducdo a analise sensorial, aplicagdo na industria de alimentos.

Bibliografia Basica

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificagdo. 2° Edicdo. Ed. Manole. 2007.

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

OETTERER, M.; REGITANO-d“ARCE, M.A.B. & SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Sdo Paulo: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar

PUZZI, Domingos. Abastecimento e armazenagem de graos. Campinas: Instituto Campineiro de ensino agricola,
2010.
SALINA, Rolando D. Alimentos e nutri¢do: Introducdo a bromatologia. 32 edicdo, Porto Alegre: Artmed, 278p, 2002.

Componente Curricular: Analise sensorial

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

Ementa

Introdugdo a analise sensorial, aplicacdo na industria de alimentos, fisiologia dos 6rgdos dos sentidos. Fatores que
afetam o julgamento sensorial, procedimentos gerais dos testes, preparo e apresentacao de amostras. Estrutura
e organizacdo do laboratério de analise sensorial. Teoria e pratica sobre selecdo, treinamento dos julgadores e
principais testes sensoriais. Etapas do desenvolvimento do produto. Concepcao e conceito do produto. Projeto
de embalagem. Selecdo e qualificacdo de fornecedores. Registros nos 6rgdos competentes. Ensaios industriais.
Custos do projeto. Esquema de monitoramento de qualidade. Producdo e langamento.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragdo

Tecnologia de frutas e hortalicas - Tecnologia de processamento de frutas e hortalicas, conservas, frutas em calda
e polpa, geleias, fermentados, doces em massa e corte, cristalizados, desidratados e minimamente processados.
Tecnologia de cereais, massas e panificio - Tecnologia de fabricacdo de panificios, massas e biscoitos.
Tecnologia de bebidas - Tecnologias de producdo de bebidas ndo alcodlicas (sucos, refrigerantes, agua mineral,
café, cha e bebidas a base de soja) e Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas (vinhos, espumantes, cerveja,
cachaga e licores).

Bibliografia Basica

DUTCOSKY, S. D. Andlise Sensorial de Alimentos. 22 edicdo revista e ampliada, Cole¢do Exatas 4, Curitiba, Editora
Champagnat, 239p, 2007.

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

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

Bibliografia Complementar

CRESPO, A. A. Estatistica facil. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.
FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e Sabor de Alimentos: temas atuais. Sdo Paulo, Editora Varela, 246p, 2003.
VENTURINI Filho, W.G. Bebidas alcoélicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2010. v. 1.
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Componente Curricular: Tecnologia de bebidas

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integracdo

Tecnologia de frutas e hortalicas - Tecnologia de processamento de frutas e hortalicas;
Tecnologia de cereais, massas e panificio - Composicdo e caracteristicas de cereais.

Bibliografia Basica

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial: biotecnologia na producao
de alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001. v. 4

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

Bibliografia Complementar

CHAVES, J. B. P,; LIMA, F. Z.; LOPES, J. D. S. Cachaga: producao artesanal de qualidade. Vicosa: CPT, 2007.
OETTERER, M.; REGITANO-d "ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Sao Paulo: Manole, 2006.

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

Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

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

Ementa

Leitura e producdo textual. Estratégias de compreenséo leitora. Cronica, carta do leitor, carta argumentativa.
Fungdes da linguagem. Fatores de textualizagdo. Texto dissertativo-argumentativo. Problemas na textualizagdo.
Técnicas para obter objetividade, clareza, eficacia. Elementos de coesdo e coeréncia textual. Aspectos gramaticais:
Concordancia nominal e verbal; Oragdes subordinadas adjetivas, substantivas e adverbiais no texto. Regéncia
verbal e nominal; Crase. O texto literario como fruicdo e manifestacdo histérica, social, cultural de um povo.
Cultura afro-brasileira e indigena. Pré-Modernismo. Modernismo. Literatura contemporanea.

Enfase Tecnolégica

Leitura e producdo textual

Area de Integracdo

Biologia - Desequilibrios ecologicos;
Sociologia - Habitos alimentares e globalizagdo: a tentativa de padroniza¢do dos habitos alimentares.

Bibliografia Basica

CEREJA, William Roberto. Portugués: linguagens. Sdo Paulo: Atual, Volumes 1, 2004.

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

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

Bibliografia Complementar

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

SAVIOLI, Francisco Platdo; FIORIN, José Luiz. Licdes de texto: leitura e redagdo. 5. ed. Sdo Paulo: Atica, 2006.
VIANA, Antonio Carlos (Coord.). Roteiro de Redacao: lendo e argumentando. S3o Paulo: Scipione, 2008.
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Componente Curricular: Educacao Fisica

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

5

r_r N
Ementa D M
Aptidao fisica relacionada a saude (diagnostico); Ginastica (exercicios fisicos); Atividade fisica, saude e lazer; O—Q Z
Organizacdo de eventos; Praticas corporais sistematizadas - esportes com interagdo e sem intera¢do: Esportes QL M
de invasdo (futsal; handebol; basquete) - situagdes de jogo, jogo formal e sistemas de jogo; Esportes de invasdo - 8— O
“modalidade alternativa”; Esportes de rede (voleibol) - situa¢des de jogo, jogo formal e sistemas de jogo; Esportes M
de rede - "“modalidade alternativa”; Atividades aquaticas; Representac8es sociais sobre a CCM (praticas corporais =
e sociedade; praticas corporais e saude). >
Enfase Tecnolégica —
Atividade fisica, saude e lazer. %
i 5 =
Area de Integracao -
Sociologia - A dinamica social réapida e a cultura dos fast-food. 9

Bibliografia Basica

DARIDO, Suraya Cristina; RANGEL, Irene Conceicdo Andrade. Educagao Fisica na escola: implica¢des para a
pratica pedagégica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

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

NAHAS, Markus Vinicius. Atividade Fisica, Saude e Qualidade de Vida: conceitos e sugestdes para um estilo de
vida ativo. 67 edicdo revisada e utilizada, Londrina: Midiograf, 2013.

Bibliografia Complementar

GONZALEZ, Fernando . Paulo Evaldo. Diciondrio critico de educacao fisica. ljuf: Ed. Unijui, 2005.

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

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

Componente Curricular: Matematica

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Matrizes; Probabilidade.

Area de Integracdo

Tecnologia de carnes e derivados - Métodos analiticos para a determinag¢do da qualidade;
Planejamento e desenvolvimento de projetos - Analise sobre financiamento. Cronograma de execu¢do. Cronograma
financeiro, estruturacao do projeto.

Bibliografia Basica

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicacdes. Vol. 1, 5° Ed., S&o Paulo: Atica. 2011.

IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar: matematica comercial, matematica financeira, estatistica
descritiva. Vol. 11, Sdo Carlos: Atual, 2004.

PAIVA, M. Matematica. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

Bibliografia Complementar

IEZZI, G. Matematica. Vol. Unico, Sdo Paulo: Atual, 2007.

MATHIAS, W. F.; GOMES, ). M. Matematica financeira: com mais de 600 exercicios resolvidos e propostos. 5.ed.
Sao Paulo: Atlas, 2008. ’

SHITSUKA, R. et al. Matematica fundamental para tecnologia. 1.ed. Sdo Paulo: Erica, 2009.
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Componente Curricular: Fisica

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Eletrostatica, Eletrodinamica e Magnetismo.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jeal. Fundamentos de fisica 9. ed. V. 1, 2 e 4. Sdo Paulo: LTC, 2012
MAXIMO, Antdnio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica - volume Unico. Ed. Sdo Paulo. Scipione, 2003.
RAMALHO; NICOLAU; TOLEDO. Os Fundamentos da Fisica. Sdo Paulo: Moderna, 2003.

Bibliografia Complementar

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jeal. Fundamentos de Fisica- 8. ed. V. 1, 2, 3 e 4. Sdo Paulo: LTC, 2009.
GASPAR, Alberto. Fisica - Volume 1. 22 Ed. Sdo Paulo. Ed. Atica, 2011.
ALVARES, B. A,; LUZ, A. M. R. da. Curso de Fisica, v. 3, 4 ed. Sdo Paulo: Scipione, 1997.

Componente Curricular: Quimica

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

Ementa

Cinética quimica: energia de ativacdo e Fatores que alteram a velocidade de reagdo. Termoquimica: transformac&es
quimicas e energia calorifica. Calor de reacdo. Entalpia. Equa¢des termoquimicas. Energias quimicas no cotidiano:
petréleo, gas natural e carvdo. Impactos ambientais de combustiveis fésseis. Reacdo de oxidacao, esterificacdo
e transesterificacdo.

Enfase Tecnolégica

Cinética quimica; Rea¢do de oxidag¢do.

Area de Integracdo

Biologia - reciclagem da matéria;
Fisica - Magnetismo.

Bibliografia Basica

ATKINS, P. W.; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente.
3.ed. Porto Alegre: Bookman, 2006. 965 p BROWN, Theodore; LEMAY, H. Eugene; BURSTEN, Bruce E. Quimica: a
ciéncia central. 9 ed. Prentice-Hall, 2005.

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica: vol. Unico. 4.ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005. 700 p.

Bibliografia Complementar

BRADY, James E; HUMISTON, Gerald E. Quimica geral. 2. Ed. Rio de Janeiro: LTC, vol. 1 e vol. 2, 1986.
RUSSELL, John B; BROTTO, Maria Elizabeth (Coord). Quimica geral. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson, 1994.
RUSSELL, John B. Quimica geral. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson, vol. 1, 1994.
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Componente Curricular: Biologia

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Conceitos gerais de ecologia; conceitos gerais de genética.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

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

Bibliografia Complementar

GATES, David Murray. Biophysical Ecology. Michigan: Springer - Verlag, 1980. 611 p.
MACHADO, Sidio. Biologia: de olho no mundo do trabalho. Volume Unico. S3o Paulo: Scipione, 2007. 536 p.
MAILLET, Marc. Biologia Celular. 8 ed. Sdo Paulo: Santos, 2003. 501 p.

Componente Curricular: Geografia

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

Ementa

Orientacdo e localizagdo no espago geografico; analise de paisagem e comparacgdo entre paisagens de diferentes
espacos geograficos; estudo de cartografia; a dinamica interna e externa da Terra e sua importancia na determinagdo
das formas de relevo; os climas e biomas terrestres; os dominios morfoclimaticos brasileiros; a natureza e a agdo
antrépica; a evolu¢do demografica no mundo e no Brasil; o mundo do trabalho; a urbaniza¢do no mundo e no
Brasil; a evolugdo histérica do capitalismo; a economia mundial ap6s a Segunda Guerra Mundial; os processos
de industrializacdo; a industrializacdo brasileira e as diferentes fases da economia; as formas de regionaliza¢do
do Brasil e as disparidades regionais; a Geopolitica do Pés-Guerra ao dias de hoje. Educag¢do para o transito.

Enfase Tecnolégica

A evolugcdo demografica no mundo e no Brasil; o mundo do trabalho; a urbanizacdo no mundo e no Brasil;
a evolugdo histérica do capitalismo; a economia mundial apés a Segunda Guerra Mundial; os processos de
industrializacdo; a industrializacdo brasileira e as diferentes fases da economia; as formas de regionaliza¢do do
Brasil e as disparidades regionais.

Area de Integragdo

Biologia - Conceitos gerais de ecologia;
Sociologia - Da mundializacdo a globalizacdo: etapas do capitalismo.

Bibliografia Basica

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

MAGNOLI, Demetrio. Geografia Para Ensino Médio - Vol. Unico - 2 ed.Sa Paulo: Saraiva, 2012.

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

Bibliografia Complementar

LUCCI, E. A. Geografia: Homem & Espaco. Sdo Paulo: Saraiva, 1999.
BOLIGIAN, L.; BOLIGIAN, A. T. A. Geografia: espago e vivéncia. 2.ed. Sdo Paulo: Atual, 2007.
ROSS, Jurandyr Luciano Sanches. Geografia do Brasil. 5 Ed. Sdo Paulo: Edusp, 2001.
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Componente Curricular: Sociologia

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

Ementa

Damundializagdo a globalizagdo: etapas do capitalismo. Habitos alimentares e globalizagdo: a tentativa de padroni-
zagdo dos habitos alimentares. A dindmica social rapida e a cultura dos fast-food. Fundamentos de ética geral; Etica
e moral; Etica nas empresas; Ainteracdo entre as pessoas e o trabalho; Personalidade: sistemas e mecanismos de
defesa; Fendmenos grupais; Comunicacdo interpessoal; Motivacdo e trabalho; Lideranca e poder; A globalizagdo
e as mudangas comportamentais; Dinamicas de grupo. Igualdade racial: questdes afro-brasileiras e indigenas.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integracdo

Geografia - o mundo do trabalho; a urbanizacdo no mundo e no Brasil; a evolugdo histérica do capitalismo.

Bibliografia Basica

COSTA, Maria Cristina Castilho. Sociologia: Introdugao a cié€ncia da sociedade. 3. Ed. S3o Paulo: Moderna, 2005.
LAKATOS, Eva Maria. Sociologia geral. 7 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

MEKSENAS, Paulo. Sociologia da educacdo: introducdo ao estudo da escola no processo de transformacao
social. 13 ed. Sdo Paulo, Loyola, 2007.

Bibliografia Complementar

KRUPPA, Sonia M. Portella. Sociologia da educagao. S3o Paulo: Cortez, 1992.

MEKSENAS, Paulo. Sociologia da educacdo: introducéo ao estudo da escola no processo de transformacao
social. 14 ed. Sao Paulo, Loyola, 2010. )
SOCIOLOGIA e ensino em debate: experiéncia e discussdo de sociologia no ensino médio. ljui: UN|JUI, 2004.

Componente Curricular: Filosofia

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

Ementa

Fundamentos de ética geral; Etica e moral; Etica nas empresas; A interacio entre as pessoas e o trabalho; Per-
sonalidade: sistemas e mecanismos de defesa. Reflexdo sobre leitura de textos e sobre autores relevantes na
histéria da filosofia Ocidental; As relag8es entre linguagem, pensamento e realidade; Os aspectos comunicacionais
do uso da linguagem; A questdo da verdade; Antiguidade - Platdo: Cratilo (O problema da convencionalidade do
signo); Sofista (A natureza da proposicdo, o verdadeiro e o falso); Gérgias (Critica a retérica); Fedro (A origem da
escrirta); Aristételes: Tratado da interpretacdo (A proposicdo, a linguagem e o pensamento, verdadeiro e falso;
A convencionalidade do significado), Retérica (A funcdo comunicacional da linguagem), Poética (A linguagem
metafdrica), Politica (A natureza politica do homem e a linguagem), Sobre as partes dos animais (A linguagem e
a natureza humana). Medievalidade - Santo Agostinho: Sobre o mestre (A natureza do signo, o inatismo); Sobre
a doutrina crista (A natureza do signo e o problema da interpretacdo). Modernidade - Descartes: Discurso do
método (A linguagem como sinal da razado); Principios da filosofia (Linguagem e pensamento, a linguagem como
fonte de erro); Contemporaneidade - Peirce: O que é um signo? (Concepgdo pragmatica de signo); Saussure: Curso
de LingUistica Geral (O estruturalismo linguistico: a ideia de sistema); Austin: Quando dizer é fazer (A concepgdo
performativa de linguagem, o ato de fala); Seminario de filosofia politica e contemporanea.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragdo

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

Bibliografia Basica

CHAUI, Marilena. Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2010.
GHIRALDELLI, Paulo Jr. Filosofia e histéria da educagao brasileira. 2 ed. Sdo Paulo: Contexto. 2009.
LUCKES], Cipriano Carlos. Introducéo a filosofia: aprendendo a pensar. 7 ed. Sdo Paulo: Cortez. 2012.

Bibliografia Complementar

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

MARCONDES, Danilo. Textos basicos de filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 6 ed. Rio de Janeiro: Zahar,
20009.

MARCONDES, Danilo. Textos basicos de ética: de Platdo a Foucault. 4 ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2009.
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Componente Curricular: Tecnologia de carnes e derivados

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

Ementa

Aspectos econdmicos da indUstria de carnes. Composicdo quimica e estrutura da carne. Bioquimica da carne.
Transformacgdes post morten. Manejo pré-abate e operagdes de abate. Desossa e tipos de cortes. Métodos analiticos
para a determinacdo da qualidade. Legisla¢do vigente e inspecdo sanitaria. Processamento de produtos carneos
e pescados. Tecnologia de producdo de derivados carneos frescais, curados, fermentados, cozidos, marinados e
empanados. Legislacdo vigente. Embalagens. Inovag¢des tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

Processamento de produtos carneos e pescados.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplicagdes Praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6 ed. Artmed, 2004.
ORDONEZ & COLS. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.2.

Bibliografia Complementar

TERRA A.; TERRA, N. N.; TERRA, L. Defeitos nos Produtos Carneos - Causas e Solucdes -. Ed. Varela. 2004.
TERRA, A. B. M.; FRIES, L. L. M.; TERRA, N. N. Particularidades na fabricacdo de salame. Sdo Paulo: Varela, 2004.
ALENCAR, N.; LOPES, D. A. G. Producgdo de embutidos: linguica pura frescal e pura defumada, calabresa, toscana,
mista defumada, linguica de cabrito, paio e salaminho caseiro. Vigosa: CPT, 2008.

Componente Curricular: Tecnologia de glicidios e lipidios

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

Ementa

Introducdo a tecnologia de extragdo e refino de 6leos vegetais comestiveis. Tecnologia de extragdo de aclcares,
amidos e féculas. Tecnologia de producdo de balas e chocolates. Classificagcdo dos lipidios e glicidios quanto
a utilizagdo, fungdes, fontes e importancia. Andlises de 6leos e gorduras. Inovag¢des tecnolodgicas. Residuos e
subprodutos. Legislacao vigente.

Enfase Tecnolégica

Introducdo a Tecnologia de extracdo e refino de 6leos vegetais comestiveis; tecnologia de extra¢do de aclcares,
amidos e féculas.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

BOBBIO, P. A. Quimica de processamento de alimentos. 3 ed. Sdo Paulo: Varela, 1992.
CHAVES, J. B. P. Como produzir rapadura, melado e agticar mascavo. Vigosa: CPT, 2008.
CORREA, C. L. Como montar e operar uma pequena fabrica de chocolates. Vicosa: CPT, 1999.

B Alimentos Integrado 49

opeJsgaiy|

SOLNANIY NG ODINDIL

7



s

80
O
= ©
Z B0
L @
>
=£
<
>
(]
O
O
=
]
(]
}_

Componente Curricular: Tecnologia de leite e derivados

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

Ementa

Aspectos econémicos da atividade leiteira. Bioquimica do leite. Producdo e obtencdo higiénica do leite, composicao
fisico-quimica, processos de fabrica¢do de leite fluido e controle de qualidade da matéria-prima e do produto.
Legislacao vigente. Caracteristicas de qualidade do leite para producdo de derivados. Tecnologia de fabricacao
de doce de leite, leite condensado, queijos, leites fermentados e bebidas lacteas, manteiga, leite em p6 e gelados
comestiveis. Analises fisico-quimicas de produtos. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovagdes tecnolégicas.

Enfase Tecnolégica

Caracteristicas de qualidade do leite para producdo de derivados.

Area de Integracdo

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

Bibliografia Basica

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

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

Bibliografia Complementar

GUEDES, André Luis de Aimeida; CORDEIRO, Paulo Roberto Celles. Produgéo de queijos de leite de cabra. Vicosa:
CPT, 364 p. (Laticinios) ISBN 9788576013358, 2009.

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

FERREIRA, C. L. L. F. Producdo de queijo minas frescal, mussarela e gouda. Vicosa: CPT, 2008.

Componente Curricular: Administracao, empreendedorismo e marketing

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

Ementa

A empresa e entidade; administracdo: conceitos e processos; Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos;
Organizacao: tipos de estrutura, autoridade e responsabilidade, divisdo do trabalho, graficos de organizagdo:
organograma e fluxograma; Dire¢do: motivacdo, comunicacdo, coordenacao, lideranga; Controle: conceitos e
tipos; a¢do administrativa. Desenvolvimento do perfil empreendedor e elabora¢do de um plano de negécios.
Compreensdo da importancia do marketing na gestdo das organiza¢des. Técnicas de elaboracdo de projetos
agroindustriais. Estudos de mercado. Analise sobre financiamento. Cronograma de execug¢do. Cronograma
financeiro, estruturacdo do projeto. Técnicas de analise de projetos. Normas para implantacdo de indUstrias de
alimentos. Legislagdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Administragdo: conceitos e processos; perfil empreendedor; importancia do marketing na gestao.

Area de Integracdo

Planejamento e desenvolvimento de projetos - compreensdo da técnica de elaborag¢do de projetos agroindustriais
das organizag¢des. Estudos de mercado.

Bibliografia Basica

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

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administracdo de Marketing. 12 ed. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
NEVES, M. F.; CASTRO, Luciano Thomé e. Marketing e estratégia em agronegécios e alimentos. | Ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2007.

Bibliografia Complementar

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

BATALHA, Mério Otavio (Coord.). Gestao Agroindustrial - Volume 2. S3o Paulo: Atlas, 2009.

CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4 ed. Sdo Paulo: Manole, 2012.
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Componente Curricular: Controle de qualidade e higieniza¢cdo na IndUstria de alimentos

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

Ementa

Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas. Organizacado, planejamento,
implantacdo e avaliagdo dos sistemas de controle e garantia da qualidade adotados pela indUstria de alimentos
(BPF, PPHO, APPCC, POP, ISO 9001-2000-14000-22000). Introducdo a seguranca e saude no trabalho; No¢des de
primeiros socorros; Ergonomia; Acidentes do trabalho. Riscos ambientais. Programas e normas de seguranca
no trabalho; Protecdo individual e coletiva. Protecdo contra incéndios. Normas e a legislacao pertinente. PCMSO,
PPRA e CIPA. Introdugdo a higienizacdo. Métodos e etapas que compdem o processo. Planejamento, execucdo
e monitoramento de programas de higiene, limpeza e sanitizacdo na producdo de alimentos. Tipos e utilizacao
de detergentes e sanitizantes. Avaliacdo da eficacia da higieniza¢do. Qualidade da dgua. Aplicacdo de planos de
higienizacdo de acordo com a legisla¢do vigente.

Enfase Tecnolégica

Ferramentas de qualidade aplicaveis nas indUstrias de alimentos e bebidas; seguranca e salde no trabalho;
introducdo a higienizagdo.

Area de Integracdo

Tecnologia de leite e derivados - Caracteristicas de qualidade do leite para producdo de derivados;
Tecnologia de carnes e derivados - Legislacdo vigente e inspecdo sanitaria.

Bibliografia Basica

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de.; PENTEADO, M. de. V. Vigilancia Sanitaria: tépicos sobre a legislacdo e anélise
de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan , 2007.

ROSA, Marcos Paulo. Seguranga do trabalho. Curitiba: Livro Técnico, 112 p. (Seguranca) ISBN 9788563687210, 2011.
ANDRADE, N.J. Higieniza¢do na industria de alimentos. Vicosa: CPT, 2008.

Bibliografia Complementar

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

SILVAJ, E. A. da. Manual de Controle Higi€nico-Sanitario em Servigcos de Alimentacgao. 6 ed. Sao Paulo: Varela,
2007.

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

Componente Curricular: Gestdo Ambiental e tratamento de residuos

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

Ementa

Educacdo Ambiental. Introdugdo a Gestdo Ambiental e tratamento de residuos na industria de alimentos e bebi-
das. Normas de sistemas de gestdo ambiental. Diretrizes para sistemas de producao mais limpa, certificacdo
de produtos (selo verde). Classificagdo de cursos d'agua. Origem e caracteristicas de residuos agroindustriais.
Niveis e sistemas de tratamentos dos residuos sélidos e liquidos. Tratamento primario, secunddrio e tercirio.
Medidas de carga poluidora. Andlise de residuos e controle de operac8es de tratamento. Aproveitamento de
residuos agroindustriais. Minimizagdo da geracdo de residuos industriais.

Enfase Tecnolégica

Niveis e sistemas de tratamentos dos residuos liquidos.

Area de Integragdo

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

Bibliografia Basica

VON SPERLING, M. Introdugédo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. V. 1. 3% Ed. Belo Horizonte:
UFMG/DESA, 452p, 2005.

DONAIRE, Denis. Gestao Ambiental na Empresa. 2 .ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

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

Bibliografia Complementar

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

VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgotos. V. 2, 211p. Belo Horizonte: UFMG/DESA, 1996.
GAUTO, M. A.; ROSA, G. R. Processos e operagdes unitarias da Industria Quimica. 1° Ed. Editora Ciéncia
Moderna, 440p, 2011.
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4.11.2. Componentes curriculares optativos

Para os cursos na forma integrada no qual o Curso Técnico em Alimentos Integrado se enquadra, as
disciplinas na forma optativa se referem a uma Lingua Estrangeira Modernas(LEM) e Lingua Brasileira
de Sinais — LIBRAS. Essas disciplinas sdo de oferta obrigatdria pela instituicdo e de matricula optativa aos
estudantes.

A oferta da LEM, ofertada preferencialmente pelo Nucleo de A¢des Internacionais - NAI esta melhor
detalhada no item 4.4.2. desse projeto.

O IF Farroupilha Campus Santo Augusto, oferecerd de forma optativa aos estudantes a Lingua Brasileira
de Sinais - LIBRAS através de oficinas e/ou projetos. A carga horaria destinada a oferta da disciplina optativa
néo faz parte da carga horaria minima do curso.

No caso do estudante optar por fazer a disciplina de LIBRAS, devera ser registrado no histérico escolar
do estudante a carga horaria cursada, bem como a frequéncia e o aproveitamento. O periodo de oferta/vagas,
bem como demais disposi¢des sobre a matricula e disciplina optativa serdo regidas em edital préprio a ser
publicado pelo Campus.

PROGRAMA DA DISCIPLINA Iniciagdo a LIBRAS

Carga Horaria (h/a): 40 horas

Ementa

Breve historico da Educagdo de Surdos; Conceitos Basicos de Libras; Introducdo aos aspectos linguisticos da
Libras; Vocabulario basico de Libras

Bibliografia Basica

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

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

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

Bibliografia Complementar

BOTELHO, P. Segredos e Siléncios na Educacao dos Surdos. Editora Autentica, Minas Gerais, 7-12,1998.
CAPOVILLA, F. C. Dicionéario Enciclopédico llustrado Trilingue - Lingua Brasileira de Sinais. Sao Paulo: Edusp,
2003.

FELIPE, T. A. Libras em Contexto. Programa Nacional de Apoio a Educacao dos Surdos, MEC: SEESP, Brasilia, 2001.

5. Corpo docente e técnico administrativo em educacao

Os itens 5.1 e 5.2 descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educagao,
necessarios para funcionamento do curso, tomando por base o desenvolvimento simultineo de uma turma
para cada periodo do curso. Nos itens abaixo, também estardo disposto as atribuicdes do coordenador de
eixo tecnoldgico, do colegiado de eixo tecnoldgico e as politicas de capacitagéo.

5.1. Corpo docente necessario para o funcionamento do curso

Descricao
N° | Formacgao Nome Titulagao

. Licenciatura em Letras habilitagdo em Portugués
1 Lingua Portuguesa Edevandro Sabino Espanhol e literatura, Especializacdo: Letras, Mes-

e Literatura Brasileira trado: Letras

Licenciatura em letras - Lingua Portuguesa, Inglesa,

2 Lingua Espanhola Silvia Parobelli espanhola e Literaturas

3 Arte Téoura Benetti k/ilceesrt]rciitgreameEbdauc?aagréeéado em Desenho e Plastica,
4 Educacdo Fisica Luciano de Almeida k/ilcees?rcajgtoL:FSdchgggij;e;i?é%cﬁg. Educagdo Fisica,
5 Matematica Tiago Stefanello e Silva Hgigrﬂgii;ae?gicgﬂatemética, especializagdo em
6 Fisica Josué Rigue Licenciatura em Fisica, Mestrado: Fisica
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Descricao
N° | Formacao Nome Titulagao

. s L Licenciatura em Quimica, Mestrado em Quimica
7 Quimica Vinicius Feltrin Giglio Inorganica, Doutorado em Quimica Inorganica

. ' S Licenciatura em Ciéncias - Habilitacdo Biologia,

8 Biologia Eleonir Diniz Especializacdo em Educacao Ambiental
9 Historia Dirceu Adolfo Dirk Licenciatura em Histéria, Especializagdo: Histéria

) . . R Licenciatura em Sociologia, Mestrado em Educa-
10 | Sociologia Ricardo Corréa c30 nas Ciéncias
11 | Filosofia Mauricio Cristiano Licenciatura em Filosofia, Mestrado em Educacgao

de Azevedo
Licenciatura em Histoéria, Especializacdo em

12 Geografia Osmar Lottermann Ciéncias Sociais - Historia e Geografia do Brasil,

Mestrado em Educac¢do nas Ciéncias

- Introducgdo a Tecno-

13 logia de alimentos Aelson Aloir Quimica Industrial, Mestrado: Ciéncia e Tecnologia
- Tecnologia de Santana Brum de Alimentos
glicidios e lipidios
Operacbes de labora- Quimica Industrial e Licenciatura em quimica,
perag q
14 tério: quimica geral e Marieli da Silva Marques | Especializagdo: Proeja, Mestrado: Quimica Anali-
analitica tica, Doutorado: Quimica Analitica
Licenciatura em Matematica e Especializa¢do em
fi ‘ . : Matematica e Fisica
15 Lincfaormatlca e estatls- Lgégg é;?ga:gg?nigi\;a Bacharelado em Informatica, Especializagdo: Infor-
matica aplicada a educacdo, Mestrado: Educacdo
nas ciéncias - Informaética
Fundamentos de Quimica Industrial e Licenciatura em quimica,
16 uimica organica Marieli da Silva Marques | Especializagdo: Proeja, Mestrado: Quimica Anali-
a 8 tica, Doutorado: Quimica Analitica
Engenharia de Alimentos, Mestrado em Engenha-
Cintia Guarienti ria e Ciéncia de Alimentos
17 Quimica e bioquimica
de alimentos Melissa dos Santos Engenharia de alimentos, Mestrado em Enge-
Oliveira nharia e Ciéncia de Alimentos, Doutorado em
Engenharia e Ciéncia de alimentos
- Microbiologia e con-
servagdo de alimentos i N Engenharia de alimentos, Mestrado em Engenha-
8| . Tecnologia de Cintia Guarienti ria e Ciéncia de Alimentos
bebidas
. Quimica Industrial de alimentos, Mestrado:
19 E(e)cr?aciiloag;a de frutase Joseana Severo Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, Doutorado:
5 Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
é;;e%}glgg'saedeacrﬁ;%o Quimica Industrial de alimentos, Mestrado:
20 Técnolo 3 dg carnes Leidi Daiana Preichardt Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, Doutorado:
e derivad%s Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
Melissa dos Santos Engenharia de alimentos, Mestrado em Enge-
21 | Andlise sensorial Oliveira nharia e Ciéncia de Alimentos, Doutorado em
Engenharia e Ciéncia de alimentos
azsif/r;?jlgsgla de leite e Quimica Industrial de alimentos, Especializacdo:
. o Formacdo Pedagogia para Docentes, Mestrado:
22 agggtgohlie i‘i}ig:agé na Gislaine Hermanns Microbiologia agricola e do ambiente, Doutorado:
industria %e alimgentos Ciéncia e Tecnologia de alimentos
Desenvolvimento de
23 projetos, administra- Simone Beatriz Nunes Bacharelado em Administra¢do, Especializagdo em
¢do, empreendedo- Ceretta Marketing e Mestrado em desenvolvimento
rismo e marketing
Eleonir Diniz Licenciatura em Ciéncias - Habilitacdo Biologia,
Gestio ambiental Especializacdo em Educagdo Ambiental
24 | etratamento de

efluentes

Melissa dos Santos
Oliveira

Engenharia de alimentos, Mestrado em Enge-
nharia e Ciéncia de Alimentos, Doutorado em
Engenharia e Ciéncia de alimentos
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5.1.1. Eixo Tecnolégico

O Coordenador do Eixo Tecnoldgico de Produ-
¢do Alimenticia, no qual o Curso Técnico em Alimen-
tos faz parte, tem por fundamentos basicos, principios
e atribuigdes, assessorar no planejamento, orientagéo,
acompanhamento, implementacéo e avaliagdo da pro-
posta pedagdgica da instituicdo, bem como agir de
forma que viabilize a operacionalizacdo de atividades
curriculares dos diversos niveis, formas e modalida-
des da Educacgao Profissional Técnica e Tecnoldgica,
dentro dos principios da legalidade e da eticidade,
e tendo como instrumento norteador o Regimento
Geral e Estatutario do Instituto Federal Farroupilha.

A Coordenagio de Eixo Tecnoldgico tém carater
deliberativo, dentro dos limites das suas atribuigdes,
e carater consultivo, em relacdo as demais instancias.
Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagao e
aperfeicoamento do processo educativo e zelar pela
correta execugdo da politica educacional do Insti-
tuto Federal Farroupilha, por meio do dialogo com
a Direcdo de Ensino, Coordenac¢io Geral de Ensino
e Nucleo Pedagégico Integrado.

Além das atribui¢oes descritas anteriormente, a
coordenagio de Eixo Tecnoldgico segue regulamento
proprio aprovado pelas instancias superiores do IF
Farroupilha que deverao ser nortear o trabalho dessa
coordenacio.

5.1.2. Atribuicbes do Colegiado de
Eixo Tecnolégico

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha, o Colegiado de
Eixo Tecnologico é um 6rgéo consultivo responsavel
pela concep¢do do Projeto Pedagdgico de Curso de
cada curso técnico que compde um dos Eixos Tec-
noldgicos ofertados em cada campus do IF Farrou-
pilha e tem por finalidade, a implantagao, avaliagéo,
atualizagdo e consolida¢io do mesmo.

O Colegiado de Eixo Tecnoldgico é responsavel
por:

= Acompanhar e debater o processo de ensino
e aprendizagem;
= Promover a integracdo entre os docentes,
estudantes e técnicos administrativos em edu-
cag¢do envolvidos com o curso;
= Garantir a formagio profissional adequada
aos estudantes, prevista no perfil do egresso e
no PPC;
= Responsabilizar-se com as adequagdes neces-
sarias para garantir qualificacdo da aprendizagem
no itinerario formativo dos estudantes em curso;
= Avaliar as metodologias aplicadas no decorrer
do curso, propondo adequagdes quando neces-
sdrias;

= Debater as metodologias de avaliacdo de

aprendizagem aplicadas no curso, verificando a
eficiéncia e eficacia, desenvolvendo métodos de
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qualificagdo do processo, entre outras inerentes
as atividades académicas no cadmpus e atuara de
forma articulada com o GT dos Cursos Técnicos
por meio dos seus representantes de cAmpus.

5.2. Corpo Técnico Administrativo
em Educacao

O Técnico Administrativo em Educac¢io no Ins-
tituto Federal Farroupilha tem o papel de auxiliar
na articulagdo e desenvolvimento das atividades
administrativas e pedagogicas relacionadas ao curso,
como o objetivo de garantir o funcionamento e a
qualidade da oferta do ensino, pesquisa e extensao
na Instituicdo.

O Instituto Federal Farroupilha cAmpus Santo
Augusto conta com um corpo Técnico Administra-
tivo em Educa¢do composto por: duas Pedagogas,
uma Bibliotecdria, dois Auxiliares de Biblioteca, trés
Assistentes de Alunos, dois Técnicos em Assuntos
Educacionais, uma Assistente Social, uma Psicdloga,
um Técnico em Enfermagem, um Médico, um Den-
tista, quatro Assistentes em Administragdo e trés
Técnicas de Laboratério.

5.3. Politicas de Capacitacdo de
Técnicos Administrativos em
Educacao e Docentes

O Programa de Desenvolvimento dos Servidores
Docentes e Técnico-Administrativos do IF Farrou-
pilha devera: efetivar linhas de a¢do que estimulem
a qualificacdo e a capacitagdo dos servidores para o
exercicio do papel de agentes na formulagio e exe-
cugdo dos objetivos e metas do IF Farroupilha.

Entre as linhas de agao deste programa estrutu-
ram-se de modo permanente:

a) Formagdo Continuada de

Docentes em Servico;

b) Capacitacao para Técnicos Administrativos
em Educagio;

¢) Formagdo Continuada para o Setor Pedagé-
gico;

d) Capacitagdo Gerencial.

6. Instalacgdes fisicas

O Campus oferece aos estudantes do Curso
Técnico em Alimentos Integrado, uma estrutura
que proporciona o desenvolvimento cultural, social
e de apoio a aprendizagem, necessarias ao desenvol-
vimento curricular para a formacéo geral e profissio-
nal, com vistas a atingir a infraestrutura necessaria
orientada no Catélogo Nacional de Cursos Técnicos
conforme descrito nos itens a seguir:



6.1. Biblioteca

O Instituto Federal Farroupilha Campus Santo Augusto opera com o sistema especializado de geren- 5 m
ciamento da biblioteca, possibilitando facil acesso acervo que estd organizado por areas de conhecimento, D N
facilitando, assim, a procura por titulos especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando Q=
todas as areas de abrangéncia do curso. %’_ 8

A biblioteca oferece servico de empréstimo, renovagéo e reserva de material, consultas informatizadas o o
a bases de dados e ao acervo virtual e fisico, orientagao bibliografica e visitas orientadas. As normas de =
funcionamento da biblioteca estdo dispostas em regulamento proprio. >
O setor dispde de orientagdo e capacitagdo para a normalizagdo de trabalhos académicos de acordo com —
as normas da ABNT; Auxilia em pesquisas cientificas e Capacita para pesquisa no sistema especializado da <
biblioteca. m
=
« . - —
6.2. Areas de ensino especificas @)
wn
Espaco Fisico Geral Qtde.
Salas de Aulas com ar condicionado, projetor multimidia, no total de 40 cadeiras e 40 classes/mesas. | 03
Auditério com a disponibilidade para 120 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de som 01
caixas acusticas, microfones, ar condicionado.
Laboratérios Qtde.
Laboratérios de Informatica todos com ar condicionado, projetor multimidia, apresentam no total 21 02
cadeiras, 21 classes/mesas, 21 computadores.
Laboratérios de Alimentos com ar condicionado, mesas, bancos, cadeiras e demais equipamentos 06
necessarios para as aulas praticas.
6.3. Area de esporte e convivéncia
Esporte e convivéncia Qtde.
Ginasio de esportes 1
Sala de convivéncia com sofas, mesas de jogos e cadeiras 1

Refeitério com ar condicionado e capacidade para 280 pessoas, além de 04 mesas para cadeirantes. | 1

Sala de musica com teclado, mesa de som, bateria, baixo, violdes, cubos 1

6.4. Area de atendimento ao Estudante

Qtde.

Sala da Assisténcia Estudantil tem ar condicionado, mesas, cadeiras, computadores, ventilador de teto,
sofas, frigobar, Cadeiras de Rodas, aparelhos para verificar pressao e entre outros.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA . m
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS %ggmsnmnoau
Fone/FAX: (55) 3226 1603 )

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br
RESOLUGAO - CONSELHO SUPERIOR N° 04/2011

opeJsgaiy|

SOLNANIY NG ODINDIL

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

Educacédo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha - Campus
Santo Augusto.

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

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e a forma do anexo a esta Resolucgao,
a Reformulagédo do Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos, Integrado
ao Ensino Médio, Modalidade Presencial, do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha - Campus Santo Augusto, de acordo com as
competéncias delegadas ao Conselho pela Lei n° 11.892, de 29/12/2008 - D.O.U.
de 30/12/2008, regulamentadas pela Portaria n° 118/2009, de 20/08/2009 -
D.O.U de 24/08/2009.

Art. 2° - Esta Resolucio entra em vigor na dag a publicacao.
Santa Maria, 07 de fevereiro de 2011.

CONSELHEIROS:

MWagner Lucja Costa Barzotto - AC.
4 NS
Au’gustﬁ Felipe 3trieder - ~VC. Andr

| é}% .
M%’M s Volz Eva Eumnicé
Gilceu Antoni ippolat - nC. José - da Silva Gomes
José Auré&l anha Silveira Elvio Rosa do

antos’

)

Delcimar Gongalves Borin - A/C .

Ly 9 WA:
varfdro'Luiz Missio

Luiz'Fe R yopgtd Costa Valtem§ ri Bressan

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

RESOLUCAO ~ AD REFERENDUM N° 16/2011

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

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

RESOLVE:

Art. 1° - AUTORIZAR a Pro6-Reitoria de Ensino, por meio de sua Assessoria
Pedagogica e Diretorias de Ensino dos Campi do Instituto Federal farroupilha, a adequar

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

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

Capa - adequacéo as diretrizes institucionais;

Sumario - adequacao as diretrizes institucionais;

Justificativa - adequacéao as diretrizes institucionais;

Detalhamento - adequacéo as diretrizes institucionais;

Requisitos de Acesso - adequacdo as diretrizes institucionais;

Pratica Profissional Integrada — sem alteracéao do ntimero de horas;

Estagio Curricular ~ sem alteracdo do niimero de horas;

Trabatho de Conclusao de Curso — sem alteracio do nimero de horas;

Praticas Interdisciplinares — sem alteracdo do nimero de horas;

Atividades Complementares — sem alteracio do niimero de horas;

Ementario - melhoria da apresentacéo e corre¢des na linguagem;

Critérios e Procedimentos de Avaliagdo da Aprendizagem - adequacio as
diretrizes institucionais;

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

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

Pessoal Docente e Técnico - atualizacdo de dados;

Expedicdo de Diploma e Certificados - adequagjo as diretrizes
institucionais.

Art. 3° Esta Resolucéo entra em vigor na data de sua publicagio.

Santa Maria, de abril de 2011.
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SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA -
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603
E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

INSTITUTO FEDERAL

Homologada pelo Consetho Superior na Reunido Ordinaria do dia 02 de maio de
2011, Atan® 03/2011

CONSELHEIROS:

Alexan@Mbtta de Souza
Alexa draos Af?)@unha-/jo
1dSRgdrigucs

z

gario R. de Medeiros

Roberto Trevisan

Adriano Arriel Saquet%@

Claudio Adalberto Koller V<
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o Resolugdo n° 044, de 08 de outubro de 2008.

- =

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

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

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

Diretora-Geral CEFET/BG-RS
Port. 700/07/MEC
Presidente do Conselho Diretor
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MINISTERIO DA EDUCACAO )
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA ' b
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova — Camobi — Santa Maria - RS
4 Fone/FAX: (55) 3226 1603

E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br
RESOLUCAO N° 046/2013

. INSTITUTO FEDERAL

APROVAR a convalidaciao dos cursos
criados pelo Centro Federal de Educacio
Tecnoldgica de Sio Vicente do Sul, pelo
Centro Federal de Educacéio Tecnolégica
de Bento Gongalves e pela Escola
Agrotécnica Federal do Alegrete, que
continuaram a ser ofertados pelo
Instituto Federal Farroupilha, em face
da Lei 11892/2008.

A Reitora do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha, RS, no uso de suas atribuicdes legais, com a aprovacdo do Conselho
Superior, nos termos da Ata n° 06/2013 da 12 Reunido Especial do Conselho,

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

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

Lei 11892/2008, conforme discriminados a seguir:

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

Aprovar a convalidagdao do Curso Técnico em Informatica, Concomitancia
Externa e Subsequente, autorizado pela Resolucdo n°004/2006, de 04 de
fevereiro de 2006, do Conselho Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete,
que continuou a ser ofertado no Campus Alegrete do Instituto Federal de
Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008. &
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
Mém SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA ‘ -
§ ? INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova — Camobi - Santa Maria - R

- Curso Técnico em Manutencdo e Suporte em Informatica, na modalidade

PROEJA - Campus Alegrete

~INSTITUTO FEDERAL

4 Fone/FAX: (55) 3226 1603
5 E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

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

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

- Curso Técnico em Informatica, Integrado - Campus Alegrete

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

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

- Curso Técnico em Agropecuiria, Integrado - Campus Alegrete

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

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

- Curso Técnico em Agroindistria, modalidade PROEJA - Campus Alegrete

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agroindustria, modalidade
PROEJA, autorizado pela Resolugdo n°® 25/2008 do Conselho Diretor da Escola

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

3
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
sﬁ%\ SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
(g W INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
%M i g REITORIA
; Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova - Camobi - Santa Maria — RS
b, o S Fone/FAX: (55) 3226 1603
4 E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

INSTITUTO FEDERAL

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

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

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

Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008.

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

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agropecuaria, Subsequente,
aprovado pela Resolucdo n° 027/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacio Tecnologica de Sdo Vicente do Sul e
alterada pela Resolucédo n® 45, de 20 de junho de 2013, do Conselho Superior do
IF Farroupilha, que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do

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

- Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado - Campus Jiilio de Castilhos

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agropecuaria, Integrado,
aprovado Resolucdo n°® 027/2008, de 18 de dezembro de 2008, do Conselho
Diretor do Centro Federal de Educacio Tecnologica de Sao Vicente do Sul e
alterada pela Resolucdo n® 45, de 20 de junho de 2013, do Conselho Superior do
IF Farroupilha, que continuou a ser ofertado no Campus Julio de Castilhos do

Instituto Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008. ‘b,{
y W

B Alimentos Integrado

63

opeJsgaiy|

SOLNANIY NG ODINDIL

7



s

TECNICO EM ALIMENTOS

Integrado

MINISTERIO DA EDUCAGAO )
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA 1
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/ Fone/FAX: (55) 3226 1603 I
- E-Mail: gabreitoria@iffarroupilha.edu.br

_—

- Curso Técnico em Alimentos, Subsequente - Campus Juilio de Castilhos

~ INSTITUTO FEDERAL

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

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

- Curso Técnico em Informatica, modalidade PROEJA — Campus Jilio de
Castilhos

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

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

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

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

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

pela Resolucdo 022/2008, de 14 de novembro de 2008, do Conselho Diretor do JM(

Centro Federal de Educacgéo e Tecnologia de Sdo Vicente do Sul, que continuou a
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~ INSTITUTO FEDERAL

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

- Curso Técnico em Administracio, Integrado - Campus Santo Augusto

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

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

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Agropecuaria Integrado, aprovado
pela Resolugdo n° 043 de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educagdo e Tecnologia de Bento Goncalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

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

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

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

Aprovar a convalidacdo do Curso Técnico em Informatica, Integrado,

aprovado pela Resolugéo n°® 042, de 08 de outubro de 2008, do Conselho Diretor
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do Centro Federal de Educacio e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou

INSTITUTO FEDERAL

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

face da Lei 11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 20009.
- Curso Superior de Tecnologia em Agronegécio - Campus Santo Augusto

Aprovar a convalidagdo do Curso Superior de Tecnologia em Agronegécio,
aprovado pelo Ad Referendum n° 026, de 24 de julho de 2008, e Resolugao n°
029, de 01 de agosto de 2008, do Conselho Diretor do Centro Federal de
Educacao e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser ofertado no
Campus Santo Augusto do Instituto Federal de Farroupilha, em face da Lei

11.892/2008 e da Portaria MEC n° 4, de 6 de janeiro de 2000.
- Curso de Licenciatura em Computacio - Campus Santo Augusto

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

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

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

Aprovar a convalidagdo do Curso Técnico em Operacdes Comerciais,
modalidade PROEJA, aprovado pela Resolucéo n°® 001, de 20 fevereiro de 2008,
do Conselho Diretor do Centro Federal de Educag¢ao e Tecnologia de Bento
Gongalves, que continuou a ser ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto

Federal Farroupilha, em face da Lei 11.892/2008 e da Portari&MEC n° 4, de 6 de

janeiro de 20009. (/
/ j’ R S
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- Curso Superior de Tecnologia de Alimentos — Campus Santo Augusto

. INSTITUTO FEDERAL

Aprovar a convalidacédo do Curso de Licenciatura em Computagao, aprovado
pela Resolucao n® 045, de 08 de outubro de 2068, do Conselho Diretor do Centro
Federal de Educagdo e Tecnologia de Bento Gongalves, que continuou a ser
ofertado no Campus Santo Augusto do Instituto Federal Farroupilha, em face da

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

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

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

Art. 2° - Revogam-se todas as disposicées em contrario.

Art. 3° - Esta Resolugéo entra em vigor na data de sua publicacgao.

Carla Comerlato Jardim

PRESIDENTE CONSELHO SUPERIOR

CONSELHEIROS:

et ICIP & L
o &

Joao Carlos de Carvalho e Silva Ribeiro BentoAlvenir Dornelles de Lima
%r < & ( ﬂ
13 -
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RESOLUCAO CONSUP N° 08_1.12014, DE 28 DE NOVEMBRO DE 2014.

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

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

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e & forma das informagées constantes nesta Resolugao, o ajuste curricular
do Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Quimica Integrado, do Campus Panambi, do Instituto Federal

de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, o qual passa a ter as seguintes caracteristicas, conforme o
Projeto Pedagégico do Curso aprovado:

Denominagao do Curso: Técnico em Quimica

Forma: Integrado

Modalidade: Presencial

Eixo Tecnolégico: Produgao Industrial

Ato de Criag3o do Curso: Curso Criado e Projeto Pedagégico do Curso Aprovado pela Resolugio Consup
N° 38, de 08 de outubro de 2010. Retificada pela Resolugzo N.° 045, de 20 de junho de 2013.
Quantidade de Vagas: 35 vagas

Turno de oferta: Integral

Regime Letivo: Anual

Regime de Matricula: por série

Carga horaria total do curso: 3380 horas relégio

Carga horaria de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério: 60 horas relégio

Carga horaria de Orientagao de Estagio: 20 horas relogio

Carga horéria de ACC: 100 horas relégio

Tempo de duragao do Curso: 03 anos

Periodicidade de oferta: Anual

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

B Alimentos Integrado

69

opeJsgaiy|

SOLNANIY NG ODINDIL

7



Integrado

MINISTERIO DA EDUCA(;Z\O
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

s

TECNICO EM ALIMENTOS

70

REITORIA

Matriz Curricular

Lingua Portuguesa e Literatura Brasﬂelra 3 120
Lingua Espanhola 2 2 80
Arte 2 80
Educag&o Fisica 2 80
Matematica 3 120
o LFisica 3 120
:—': Quimica 4 160
o, Biologia 3 120
Histéria 2 80
Sociologia 1 40
Filosofia 1 40
Introducdo 2 Tecnologia de alimentos 2 80
Quimica geral e analitica 2 80
Informatica 2 80~
al de discip . 11320 1280
Lingua Portunuesa e theratura Brasileira 3 120
Lingua Espanhola 1 40
Educacae Fisica 1 40
Matematica 3 120
Fisica 2 80
Quimica 3 120
e Biologia 2 80
< | Sociologia 1 40
& Filosofia 1 40
Quimica e Bioguimica de alimentos - 4 180
Microbiologia e conservacéo de allmentos 3 120
Tecnologia de frutas e hortalicas 3 120
Tecnologia de cereais, massas e pamficno 2 80
Andlise sensorial * 2 80
Tecnologia de bebidas 1 40
Sub total de disciplinas no ano | 32' 11280
Lingua Portuguesa e Literatura Brasnlenra 3 120
Educacéo Fisica 1 40
Matematica 3 120
Fisica 2 80
Quimica 2 80
Biologia 2 80
= Geografia 2 80
= Sociologia 1 40
® [ TFilosofia 1 40
Tecnologia de carnes e derivados 3 120
Tecnologia de glicidios e lipidios 2 80
Tecnologia de leite ¢ derivados 3 120
Administragéo, empreendedorismo e|2 80
marketing
Controle de qualidade e higienizacdo na | 3 120

Projeto Pedagdgico Curso Técnico @
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Indistria de alimentos

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

*hora aula: 50 minutos.
Art. 2° - O Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Integrado, do Campus Santo Augusto, do
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnclogia Farroupilha, aprovado por esta Resolugdo, sera

oficialmente publicado pela Pré-Reitoria de Ensino no site institucional.

Art. 3° - Esta Resolugéo entra em vigor na data de sua publicagao.

Santa Maria, 28 de novembro de 2014.

CONSELHEIROS:

Ana Paula da Silveira Ribeiro Gabriel Adolfo Garcia
T g T
Ana thé Kraemer da Fontoura Jaubert de Castro Mm
) - [ I
/ ; | (/M
Dy C Cecer 'v”/f‘“"ﬂ'
Bruno Godoi Zucuni- Tdinan Massotti de Lima

Cesar Augusto Bittencourt de Medeiros

Darci Roberto Schneid

L e _
Deleimap Borim Liana dos Santos Gomes
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Lorsrqr. - do —oto -

Liege Camargo da Costa

Hoiadl Yoo e

Maidi J Karnikowski

Z /é{éZ W
Marcelo Eder Camb

Rodrigo de Siqueira Martins

Rodrigo Elesbao de Almeida
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