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1. DETALHAMENTO DO CURSO

Denominagdo do Curso: Técnico em Alimentos
Forma: Integrado EJA/EPT (Proeja)

Modalidade: Presencial

Campus Santa Rosa

Eixo Tecnolégico: Produgdo Alimenticia
Ato de Criacdo do curso: Resolu¢do CONSUP n2 010/2018, de 27 de margo de 2018.

Quantidade de Vagas: 35 vagas

TECNICO EM ALIMENTOS

Turno de oferta: Noturno

Regime Letivo: Anual

Regime de Matricula: Por série

Carga horaria total do curso: 2.400 horas relégio
Tempo de duragao do Curso: 3 anos
Periodicidade de oferta: Anual

Local de Funcionamento: Campus Santa Rosa / Av. Cel. Braulio de Oliveira, 1400, Bairro Central, CEP

98787-740, Santa Rosa, RS. Telefone: (55) 2013 0200.
Coordenadora do Curso: Catia Regina Zuge Lamb

Contato da Coordenagdo do curso: coordenacaoproejaalimentos.sr@iffarroupilha.edu.br
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2. CONTEXTO EDUCACIONAL

2.1. Historico da Instituicao

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha (IFFar) foi criado a partir da Lei n®
11.892/2008, mediante a integracdo do Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Sdo Vicente do Sul com
sua Unidade Descentralizada de Julio de Castilhos e da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, além de
uma Unidade Descentralizada de Ensino que pertencia ao Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Ben-
to Gongalves, situada no municipio de Santo Augusto. Assim, o IFFar teve a sua origem a partir de quatro

campi: Campus Sao Vicente do Sul, Campus Julio de Castilhos, Campus Alegrete e Campus Santo Augusto.

No ano de 2010, o IFFar expandiu-se com a criagdo do Campus Panambi, Campus Santa Rosa e Campus
Sdo Borja; no ano de 2012, com a transformac¢do do Nucleo Avancado de Jaguari em campus, em 2013,
com a criagdo do Campus Santo Angelo e com a implantacdo do Campus Avangado de Uruguaiana. Em
2014 foi incorporado ao IFFar o Colégio Agricola de Frederico Westphalen, que passou a chamar Campus
Frederico Westphalen e foram instituidos seis Centros de Referéncia nas cidades de Candelaria, Carazinho,

Ndo-Me-Toque, Santiago, Sdo Gabriel e Trés Passos.

Atualmente, o IFFar constitui-se por dez campi e um Campus Avancado, em que ofertam cursos de for-
magado inicial e continuada, cursos técnicos de nivel médio, cursos superiores e cursos de pds-graduagao,
além de outros Programas Educacionais fomentados pela Secretaria de Educagao Profissional e Tecnoldgica
(SETEC), quatro Centros de Referéncia nas cidades de Candelaria, Carazinho, Santiago e Sdo Gabriel. Além
de atuar em polos que ofertam Cursos Técnicos e Cursos de Graduag¢do na modalidade de Ensino a Distan-

cia (EaD).

A Educacgdo a Distancia (EaD) é uma modalidade de ensino prevista no Art. 80 da Lei de Diretrizes e Ba-
ses da Educacdo (LDB) e regulamentada pelo Decreto n? 9.057/2017. A EaD caracteriza-se como a modali-
dade educacional na qual a media¢do didatico-pedagdgica nos processos de ensino e aprendizagem ocorre
com a utilizacdo de meios e tecnologias digitais de informacdo e comunicacdo (TDICs), com estudantes e

professores desenvolvendo atividades educativas em lugares ou tempos diversos.

A EaD no IFFar é ofertada desde 2008 e permite formar profissionais em nivel médio e superior possibi-
litando assim a democratizagao e interiorizagcdo da educagdao nos mais diversos municipios do Estado. Atu-
almente é ofertada em trés perspectivas distintas que promovem cursos de nivel médio e superior, con-

forme panorama a seguir.

Rede E-Tec Brasil, iniciou em 2008, através da Escola Agrotécnica Federal de Alegrete, hoje Campus
Alegrete, programa governamental financiado pelo FNDE que consiste em ofertar cursos técnicos na moda-
lidade de EaD. Com a adesdo dos demais campi do IFFar ao Programa, o IFFar tornou-se presente em mais

de 30 municipios do RS, ofertando cursos técnicos na modalidade EaD.

Sistema Universidade Aberta do Brasil (UAB), programa governamental financiado pela CAPES, possui

como objetivo ofertar cursos de graduagdo e pds-graduacdo /lato sensu em todo o Pais através da EaD. No
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Rio Grande do Sul a UAB possui mais de 60 polos ativos, vinculados a prefeituras municipais ou instituicGes
publicas que ofertam ensino superior. O IFFar ingressou na UAB em 2018, através do Edital CAPES n?
05/2018 que possibilitou a criagdo do Curso de Licenciatura em Matematica em 2019, ofertado em sete
polos. Neste processo os municipios de Santiago, Candeldria e S3o Gabriel implantaram Polos UAB junto

aos Centros de Referéncia do IFFar e o Campus Avancgado de Uruguaiana passou a ser Polo Associado UAB.

Desde 2014, o IFFar vem mobilizando esforgos para promover cursos na modalidade EaD com fomento
proprio, desvinculado dos programas governamentais, trabalho este que efetivou-se com a criacdo do
Curso de Formagdo Pedagdgica de Professores para Educagdo Profissional - EaD, em 2018, para o qual os
campi do IFFar assumem a fungao de Polo EaD em propostas multicampi, ou na perspectiva por campus em
que o campus sede pode articular parceria com polos EaD de outros municipios, como o exemplo dos Cur-
sos Subsequentes de Técnico em Comércio, do Campus Frederico Westphalen, Técnico em Agroindustria,

do Campus Alegrete e Técnico em Administragao, do Campus Santa Rosa, iniciados em 2019.

A Reitoria do IFFar estd localizada na cidade de Santa Maria, a fim de garantir condi¢des adequadas pa-
ra a gestdo institucional, facilitando a comunicacdo e integragdo entre os campi. Enquanto autarquia, o
IFFar possui autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e disciplinar, atuando
na oferta de educacgdo bdsica, superior, pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educacdo
profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino. Nesse sentido, os Institutos sdo equipara-
dos as universidades, como instituicGes acreditadoras e certificadoras de competéncias profissionais, além

de detentores de autonomia universitaria.

Com essa abrangéncia, o IFFar visa a interiorizacdo da oferta de educacdo publica e de qualidade, atu-
ando no desenvolvimento local a partir da oferta de cursos voltados para os arranjos produtivos, culturais,
sociais e educacionais da regido. Assim, o IFFar, com sua recente trajetdria institucional, busca perseguir
esse proposito, visando constituir-se em referéncia na oferta de educagdo profissional e tecnoldgica, com-

prometida com as realidades locais.

Em relagdo a Educacdo de Jovens e Adultos (EJA), modalidade de ensino obrigatéria, o IFFar tendo em
vista a garantia da continuidade da oferta, alterou a nomenclatura de Programa Nacional de Integracdo da
Educagdo Profissional com a Educagdo Basica na Modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos (PROEJA),
para EJA integrada a Educagdo Profissional e Tecnoldgica — EJA/EPT (Proeja), efetivando-a como politica

institucional, conforme o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2019-2026.

O IFFar Campus Santa Rosa teve sua inauguragdo oficial no dia 19 de dezembro de 2009 e seu funcio-
namento foi autorizado em 01 de fevereiro de 2010, pela Portaria n° 99, de 29 de janeiro de 2010. Esta
localizado na Mesorregido do Noroeste do Rio Grande do Sul, formada pela unido de duzentos e dezesseis
(216) municipios, agrupados em treze (13) microrregides. A Microrregido da qual Santa Rosa faz parte é
composta por treze (13) municipios: Alecrim, Candido Goddi, Independéncia, Novo Machado, Porto Luce-
na, Porto Maua, Porto Vera Cruz, Santa Rosa, Santo Cristo, Sdo José do Inhacord, Trés de Maio, Tucunduva

e Tuparendi.
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A economia regional da Fronteira Noroeste, onde esta o municipio de Santa Rosa, é baseada na agricul-
tura familiar, de maquinas e implementos agricolas e setor agroindustrial em geral. A regido caracteriza-se
por apresentar uma parte significativa da produgao agropecuaria do estado, em particular, nas atividades

de producdo de graos, leite, aves e de culturas forrageiras.

Dentro deste contexto, a necessidade de profissionais preparados para atuar nestes segmentos é de
suma importancia para o desenvolvimento regional. O IFFar Campus Santa Rosa esta organizado em cinco
Eixos Tecnoldgicos que abrigam os cursos, de acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos. Os eixos
tecnoldgicos e cursos sdo, respectivamente: Infraestrutura - Curso Técnico em Edificagdes Integrado; Pro-
ducdo Alimenticia - Curso Técnico em Alimentos Subsequente, Integrado ao Ensino Médio -
EJA/EPT(Proeja); Produgdo Industrial - Curso Técnico em Moveis Integrado; Controle e Processos Industri-
ais: Curso Técnico em Eletromecéanica Subsequente; Gestdo e Negdcios: Curso Técnico em Administragdo

Subsequente na modalidade EaD e Curso Técnico em Vendas Integrado, (PROEJA).

Possui as licenciaturas em Matematica e Ciéncias Bioldgicas, buscando atender a Lei de Criagdo que ins-
titui a Rede Federal de Educagdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, Lei n2 11.892, de 29 de dezembro de
2008. Oferta também mais trés cursos superiores que possibilitam a verticaliza¢do dos Eixos de Infraestru-
tura, Gestdo e Negodcios e Produgdo Alimenticia: Bacharelado em Arquitetura e Urbanismo, Bacharelado

em Administragdo e Superior de Tecnologia em Alimentos.

Além de servidores qualificados, o IFFar Campus Santa Rosa dispde ainda de infraestrutura moderna
com laboratdrios técnicos e equipamentos de Ultima geragao para desenvolver com qualidade as ativida-
des de ensino, pesquisa e extensdo. O projeto arquitetonico atende a oferta de diversas praticas voltadas

para a Educacgédo Profissional Técnica de forma integrada e verticalizada do ensino médio e superior.

Nesse contexto, a finalidade principal da Instituicdo é ser referéncia em educacdo profissional, cientifica
e tecnoldgica como instituicdo promotora do desenvolvimento regional sustentdvel, sempre cumprindo
sua missdao de promover a educagao profissional, cientifica e tecnoldgica por meio do ensino, pesquisa e
extensdo, com foco na formacdo de cidad&os criticos, autbnomos e empreendedores, comprometidos com

o desenvolvimento sustentavel.

2.2. lustificativa de oferta do curso

Ao considerar o que aponta a LDB 9394/1996 em seus artigos:

Art. 12 A educagdo abrange os processos formativos que se desenvolvem na vi-
da familiar, na convivéncia humana, no trabalho, nas instituicGes de ensino e
pesquisa, nos movimentos sociais e organizagdes da sociedade civil e nas mani-
festagdes culturais.

§ 22 A educacdo escolar devera vincular-se ao mundo do trabalho e a pratica
social.

Art. 32 O ensino sera ministrado com base nos seguintes principios:

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos — EJA/EPT (Proeja) 9
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(...) Xl - garantia do direito a educacdo e a aprendizagem ao longo da vida (In-
cluido pela Lei n? 13.632, de 2018).

Os Cursos Técnicos EJA/EPT (Proeja) ao vincular o mundo do trabalho a Educagdo Bésica fundamenta-se
nos principios da formacgdo integrada omnilateral, na qual trabalho, ciéncia, técnica, tecnologia e cultura
contribuem para a educagdo dos sujeitos da EJA considerando-os em todas as dimensdes de realizagao da
vida. Nessa perspectiva, possibilita-se a efetivagdo de uma formacao de qualidade para o exercicio da pro-
fissdo, pautada na autonomia, na emancipacdo e na atuagdo sociopolitica na sociedade enquanto sujeitos
de direito. Ao congregar formagdo humana, formagdo no ensino basico e formagdo profissional compreen-
de-se a EJA/EPT(Proeja) como modalidade educativa, assumindo a responsabilidade de efetivar o direito a

educacao.

Junto a essas concepgdes destacam-se os principios do PROEJA definido no Documento Base (BRASIL,
2007), que norteiam a EJA/ EPT (Proeja), ou seja, o compromisso com a inclusdo, a universaliza¢gdo da Edu-
cacgdo Basica, o trabalho como principio educativo, a pesquisa como agdo pedagodgica, a formagao de sujei-
tos autbnomos, capazes de construir conhecimentos e a compreensao de que os sujeitos da EJA sdo parte
de uma classe excluida socialmente, que carrega as marcas das geragdes, de género e das relagdes étnico-

raciais.

O Estado do Rio Grande do Sul, localizado no extremo sul do Brasil, possui posicdo geografica estratégi-
ca e privilegiada no Mercosul, situando-se no centro de uma regido que concentra 60% de toda a economia
da América Latina. A agropecuaria é a base econdmica do Estado e desenvolve-se de forma diversificada,
de acordo com as diferentes caracteristicas regionais. Destacam-se a criacdo de bovinos de corte e leite,
ovinos, suinos e frangos, e os plantios de arroz, soja e milho, com significativa expansdo nas areas de fruti-
cultura e olericultura. Como consequéncia, nos polos produtivos instalam-se e desenvolvem-se as indus-

trias vinculadas as respectivas dareas.

O municipio de Santa Rosa, com area de 489,8 km2 e 72.919 habitantes, localiza-se na regido Noroeste
Rio-grandense, e tem sua economia estruturada em dois eixos principais: metalmecanica e agricultura-
pecuaria. NUmeros recentes apontam a extracdo vegetal como uma das principais geradoras de valor adi-
cionado ao municipio. Além da importancia econdmica, ela mantém milhares de familias no campo. O
trabalho das cooperativas regionais contribui decisivamente para o desenvolvimento do setor primario,
organizam a producdo, prestam assisténcia técnica e auxiliam em politicas de manutengdo de precos. Duas
cooperativas recebem anualmente centenas de milhares de toneladas de grdos, especialmente soja, trigo e
milho. A pecuaria desempenha papel fundamental no setor primdrio. A suinocultura recupera o espago que
sempre teve no sul do Pais e, mais recentemente, os rebanhos de gado de corte e de ovinos proliferam. O
municipio é o centro da maior bacia leiteira do Rio Grande do Sul, e a mesorregido Noroeste é a principal
produtora de leite no Pais. Desta forma, a regido possui tradigdo no setor lacteo. Cerca de 13.000 produto-

res de 20 municipios apostam no empreendedorismo e na mao-de-obra qualificada, quase sempre familiar.
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Um rebanho de 140.000 animais é responsavel por uma producdo diaria de cerca de 550.000 L, a qual cres-

ce em uma média de 10% ao ano.

A regido Noroeste se destaca ndo sé na producdo agricola e pecuaria, mas também na industrializagao
dessas matérias-primas, agregando valor a esses produtos. Ha pelo menos 40 anos, a industria de alimen-
tos vem crescendo e se qualificando na regido, com grandes empresas instaladas no municipio e regido. De
acordo com dados da Associagdo Brasileira das Industrias de Alimentagdo, o Setor de Alimentos e Bebidas
no Pais esta em crescimento, sendo que a participacdo desse setor no faturamento do PIB do Pais aumen-
tou de 8,5 % em 2010 para 10,1 % em 2016. Ainda, segundo o Presidente do Sindicato dos Trabalhadores
nas Industrias da Alimentagdo de Santa Rosa e Regido, em 2015, estimou-se aproximadamente 219 empre-

sas instaladas na grande Santa Rosa e Regido, com aproximadamente 4 mil funcionarios atuantes.

Nesse contexto, a oferta do Curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja) visa atender a ne-
cessidade de qualificagdo existente em Santa Rosa e regido, em consonancia com a realidade econ6mica e
social. O curso possibilita a formagao técnica integrada ao ensino médio, oportunizando a continuagdo dos
estudos para jovens e adultos que, por diferentes razdes, ndo puderam dar continuidade aos seus estudos
em tempo proprio. A criagdo do curso também se encontra em consonancia com a Lei Federal n?
11.892/2008, que preconiza em seu artigo 19, inciso |, que dentre as finalidades e caracteristicas dos Insti-

Lo

tutos Federais esta “ofertar educagdo profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis e modalidades,
formando e qualificando cidaddos com vistas na atuagdo profissional nos diversos setores da economia,
com énfase no desenvolvimento socioeconomico local, regional e nacional.” No mais, o curso permite o
desenvolvimento de pesquisa e extensdo, além do desenvolvimento e adaptagdo de solugdes técnicas e

tecnoldgicas, atendendo as demandas sociais e peculiaridades dessa regido.

A oferta do Curso Técnico em Alimentos busca formar profissionais competentes, com espirito empre-
endedor, capazes de promover mudangas e inovagdes fundamentadas na visdo multidisciplinar e no co-
nhecimento técnico, capazes de, cada vez mais, qualificar a drea agroindustrial, contribuindo para o desen-
volvimento socioeconémico do municipio e da regido. O profissional Técnico em Alimentos atua no proces-
samento e conservagdo de matérias-primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas,
realizando andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais; auxilia no planejamento, coordenacgdo e
controle de atividades do setor; realiza a sanitizagdo das industrias alimenticias e de bebidas; controla e
corrige desvios nos processos manuais e automatizados; acompanha a manutengdo de equipamentos; e

participa do desenvolvimento de novos produtos e processos.

O Eixo Tecnolégico Producdo Alimenticia do Campus Santa Rosa, ao qual o curso esta vinculado, conta
atualmente com servidores docentes especificos da 4rea de atuacdo, além de laboratérios, como os de

Alimentos, Quimica e Biologia/Microbiologia.

A oferta do Curso Técnico em Alimentos, bem como de toda a oferta de Educagéo Profissional e Tecno-
l6gica no IFFar, se da em observancia a LDB. Essa oferta também ocorre em consonancia com as Diretrizes

Curriculares Nacionais para a Educacgdo Profissional Técnica de Nivel Médio, propostas pela Resolugdo
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CNE/CEB n2 06/2012 e, em ambito institucional, com as Diretrizes Institucionais da organiza¢do administra-
tivo-didatico-pedagdgica para a Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio no Instituto Federal Farrou-

pilha e demais legislagdes nacionais vigentes.

Além do ensino inicial na area técnica, em consonancia com as a¢Ges pedagdgicas potencializadoras da
verticalizagdo do ensino, presentes na LDB e em documentos de base da criagdao dos Institutos, os alunos
formados no Curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja) poderdo dar continuidade a seus

estudos através do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

Desta forma, entende-se que o Curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja) é de grande re-
levancia para a regido, ao passo que representa uma oportunidade de desenvolvimento local e regional e

de educagdo ao alcance de diferentes grupos e espagos sociais, através de ensino, pesquisa e extensao.

A oferta de cursos EJA/EPT (Proeja) no Campus Santa Rosa iniciou em 2010 com a oferta do Curso Téc-
nico em Vendas, sendo ofertadas nove turmas do curso. No segundo semestre de 2017, apds reunides com
os servidores para definicdes dos cursos ofertados no campus, foi definida a alteragdo da area do curso
para Técnico em Alimentos. A criagdo do novo curso foi aprovada em 27 de marco de 2018, através da
Resolugdo CONSUP n2 10/2018, e o Projeto Pedagdgico do Curso foram aprovados pela Resolugdo CONSUP
n2 45/2018, de 25 de junho de 2018. Dessa forma, a partir do processo seletivo para ingresso de alunos em
2019, as vagas da EJA/EPT (Proeja) passaram a ser ofertadas no Curso Técnico em Alimentos Integrado
EJA/EPT (Proeja).

Em 2019 foi proposta uma alteragdo para atender orientagdes contidas nas normativas institucionais e

legislagdo educacional, nesta reestruturacdo foram também revisadas as ementas e cargas horarias das

disciplinas para que o curriculo integrado ocorra de forma mais efetiva.

2.3. Objetivos do Curso
2.3.1. Objetivo Geral

Proporcionar aos jovens e adultos, excluidos do processo de escolarizagdo em tempo regular, a realiza-
¢do do Ensino Médio e a formacgdo profissional. O curso formara profissionais técnicos de nivel médio na
area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, atendendo as expectativas da comunidade regional e atenden-
do a demanda existente por este profissional nos setores produtivos da Regido Noroeste do RS. Além disso,
formard cidad3os criticos e oportunizara a qualificagdo profissional num mundo em rapida evolucdo tecno-

l6gica.

2.3.2. Objetivos Especificos

e Oferecer uma educagdo para jovens e adultos baseada na construgdo coletiva do conhecimento, que
possibilite desenvolver o raciocinio para a resolucdo de problemas bem como a reflexdo permanente

sobre a pratica de forma interdisciplinar e contextualizada;
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e Oportunizar um ensino integrado, o qual vincule a formagdo de Ensino Médio a formacdo profissio-
nal, que promovam a inser¢do no mundo do trabalho pela aquisicdo de conhecimentos cientificos,

tecnoldgicos, socioculturais e de linguagens;

e Articular as experiéncias de vida com os saberes escolares, preparando os estudantes para exerce-

rem a cidadania e para a educag¢do continuada com vistas a inclusdo social;

e Formar profissionais que estejam preparados para desempenhar suas atribui¢des profissionais com

competéncia;
e Formar técnicos na drea de alimentos para atender as necessidades das empresas do setor;

e Oportunizar a profissionalizacdo de trabalhadores que ja atuam na producgdo e industrializacdo de

alimentos, a fim de acompanhar as rdpidas mudancas tecnoldgicas;

e Despertar e dar suporte técnico para futuros empreendedores, ndo se limitando a formar mao-de-

obra para o mercado de trabalho;

e Propiciar a qualificagdo técnica de proprietarios e/ou funciondrios de pequenas agroindustrias da re-
gido;

e Contribuir no processo de legalizagao de agroindustrias familiares informais existentes na regido;

e Melhorar a qualidade e a seguranca dos alimentos, pela formagdo de profissionais conscientes da
importancia da observagdo da legislagdo e das normas técnicas na producdo de alimentos;

e Atuar como agente de incentivo a instalagdo e de melhoria da qualidade das industrias de alimentos
da regido;

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

e Oportunizar uma maior oferta de produtos de origem animal e vegetal industrializados em industrias

de alimentos de pequeno e médio porte;

e Cumprir a fungdo social da escola, colaborando com a melhoria das condi¢ées da vida no campo,

com diminuicdo do éxodo rural, através de mais uma alternativa aos pequenos e médios produtores;

e Formar cidaddos criticos e fiscalizadores da qualidade e seguranga dos alimentos oferecidos ao con-

sumidor.

2.4. Requisitos e formas de acesso

Para ingresso no Curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja) sera obrigatéria a comprova-

¢cdo de conclusdo do Ensino Fundamental mediante apresentac¢édo do histérico escolar.
Sdo formas de ingresso:
a) Processo Seletivo: conforme previsdo institucional em regulamento e edital especifico;

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

As politicas institucionais de Ensino, Pesquisa e Extensdo, Empreendedorismo e Inovagdo desenvolvidas
no ambito do Curso estdo em consonancia com as politicas constantes no Plano de Desenvolvimento Insti-
tucional (PDI) do IFFar, as quais convergem e contemplam as necessidades do curso. Ao se falar sobre in-
dissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, cabe ressaltar que cada uma dessas atividades, mesmo
que possa ser realizada em tempos e espacgos distintos, tem um eixo fundamental: constituir a fun¢do soci-

al da instituicdo de democratizar o saber e contribuir para a construcdo de uma sociedade ética e solidaria.

3.1. Projetos e Programas de Ensino

O Ensino proporcionado pelo IFFar é oferecido por cursos e programas de formacéo inicial e continua-
da, de educacdo profissional técnica de nivel médio e de educagdo superior de graduagdo e de pos-
graduacdo, desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a extensdo, sendo o curriculo fundamentado em
bases filosoficas, epistemoldgicas, metodoldgicas, socioculturais e legais, expressas no Projeto Pedagdgico
Institucional (PPI) e norteadas pelos principios da estética, da sensibilidade, da politica, da igualdade, da
ética, da identidade, da interdisciplinaridade, da contextualizagdo, da flexibilidade e da educagdo como
processo de formagdo na vida e para a vida, a partir de uma concepgao de sociedade, trabalho, cultura,

ciéncia, tecnologia e ser humano.

A instituicdo oferece, além das atividades de ensino realizadas no ambito do curriculo, o financiamento
a Projetos de Ensino por meio do Programa Institucional de Projetos de Ensino (PROJEN). Esse programa
visa ao aprofundamento de temas relacionados a area formativa do curso, temas nos quais os estudantes

participantes podem atuar como bolsistas, monitores, publico-alvo ou para aprofundar conhecimentos.

e Os Projetos de Ensino — constituem-se por conjuntos de atividades desenvolvidas externamente a sa-
la de aula, ndo computadas entre as atividades previstas para cumprimento do Projeto Pedagdgico
de Curso. Os projetos que visam a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem nos cursos
técnicos e de graduacdo e destinam-se exclusivamente a comunidade interna, com o envolvimento

obrigatdrio de discentes, como publico-alvo.

e Programas de Monitoria —a monitoria constitui-se como atividade auxiliar de ensino com vista a me-
Ihoria do processo de Ensino e de aprendizagem nos componentes curriculares dos Projetos Pedago-
gicos de Cursos do IFFar. O Programa de Monitoria tem como objetivos auxiliar na execuc¢do de pro-
gramas e atividades voltadas a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem, apoiar o corpo
docente no desenvolvimento de praticas pedagdgicas e na producgdo de material didatico, bem como
prestar apoio aos estudantes que apresentam dificuldade de aprendizagem em componentes curri-

culares.
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3.2. Projetos e Programas de Pesquisa, de empreendedorismo e de inovacao

A pesquisa pressupde a interligacdo entre trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura para a busca de solu-
cOes. A pesquisa deve vir ancorada em dois principios: o cientifico, que se consolida na construgéo da cién-
cia e o educativo, que diz respeito a atitude de questionamento diante da realidade. A organizagdo das
atividades de pesquisa no IFFar pode ser melhor definida a partir de trés conceitos estruturantes, conforme

segue:

e Projetos de pesquisa — As atividades de pesquisa sdo formalizadas e registradas na forma de projetos
de pesquisa, com padrdes institucionais seguindo as normas nacionais vigentes. Todo o projeto deve

estar vinculado a um grupo de pesquisa.

e Grupos de pesquisa — As pessoas envolvidas diretamente nas atividades de pesquisa (pesquisadores)
sdo organizadas na forma de grupos de pesquisa. Os grupos, por sua vez, sao estruturados em linhas
de pesquisa, que agregam pesquisadores experientes e iniciantes, bem como estudantes de iniciagdo
cientifica e tecnoldgica. Todos os grupos de pesquisa sdo chancelados junto ao Conselho Nacional de

Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq).

e Financiamento — Um dos maiores desafios, o financiamento de projetos de pesquisa se da de dife-

rentes formas:

a) recursos institucionais para custeio das atividades de pesquisa, bem como manutencdo e ampliacdo

da infraestrutura de pesquisa;

b) bolsas institucionais de iniciagdo cientifica ou tecnolégica para estudantes de ensino técnico e supe-
rior (graduagdo e pds- -graduagdo);

¢) bolsas de iniciagdo cientifica ou tecnoldgica para estudantes, financiadas por instituicGes ou agéncias
de fomento a pesquisa (ex.: FAPERGS, CNPq, CAPES, entre outras);

d) recursos para custeio e apoio a projetos e bolsas de iniciagdo cientifica e tecnoldgica para estudan-

tes, financiadas por entidades ou institui¢cGes parceiras, via fundacgdo de apoio.

De maneira a contribuir diretamente no desenvolvimento econémico e social e na superagdo de desafi-
os locais, o IFFar busca desenvolver agdes voltadas ao empreendedorismo e a inovagdo articulados com os

setores produtivos, sociais, culturais, educacionais, locais, etc.
O IFFar conta com os seguintes Programas de apoio ao empreendedorismo e inovagao:

e  Programa de incentivo a implantagdo de empresas juniores — Objetiva o apoio e financiamento

de a¢Oes de implantacdo de empresas juniores nos campi do IFFar;

e  Programa de apoio a implantagdo de unidades de incubac¢do nos campi — Busca oferecer recur-
sos para a implantacdo de unidades incubadoras nos campi, vinculados a selecdo de empreen-

dimentos para a incubagdo interna no IFFar;

e  Programa de apoio a projetos de pesquisa aplicada e inovagao — Fornece suporte a projetos de

pesquisa cientifica e tecnoldgica aplicada ou de extensao tecnoldgica que contribuam significa-
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tivamente para o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico cooperados entre o IFFar e institui-
¢cOes parceiras demandantes, incentivando a aproximacdo do IFFar com o setor produtivo, ge-
rando parcerias para o desenvolvimento de inovagdes em produtos ou processos além de inse-

rir o estudante no ambito da pesquisa aplicada e aproxima-lo ao setor gerador de demandas;

3.3. Projetos e Programas de Extensao

A extensdo no IFFar é compreendida como um processo educativo, cultural, social, cientifico e tecnolé-
gico visando ao desenvolvimento socioecondmico, ambiental e cultural, em articulagdo permanente com o
ensino e a pesquisa. Sendo assim, promove a interagdo transformadora entre a instituicdo, os segmentos
sociais e 0 mundo do trabalho local e regional, com énfase na produgdo, no desenvolvimento e na difusdo

de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos.

Para isso, o IFFar assume uma politica de extensdo baseada nos principios da inovagdo e do empreen-
dedorismo, articulando o saber fazer a realidade socioecondmica, cultural e ambiental da regido, compro-

metida com o desenvolvimento académico dos estudantes e com a transformacao social.

Os programas institucionais de Extensdo visam viabilizar a consecu¢do das Politicas de Extensdo. Os

programas encontram-se divididos da seguinte forma:

e Programa de Arte e Cultura — Visa a reconhecer e a valorizar a diversidade cultural, étnica e regional
brasileira no ambito das regides de atuagao do IFFar, bem como valorizar e difundir as criagdes artis-
ticas e os bens culturais, promover o direito a memoria, ao patrimonio histdrico e artistico, material
e imaterial, propiciando o acesso a arte e a cultura as comunidades. As linhas de extensdo de artes
cénicas, artes integradas, artes pldsticas, artes visuais, midias, musica e patrimonio cultural, histérico

e natural.

e Programa Institucional de Apoio ao Desenvolvimento e Integracdo da Faixa de Fronteira Farroupilha
— PIADIFF — Almeja o desenvolvimento de a¢des de Extensdo na faixa de fronteira que fomentem a
constante geracdo de oportunidades para o exercicio da cidadania e melhoria da qualidade de vida

de suas populagdes, permitindo a troca de conhecimentos e de mobilidade académica/intercambios.

e Programa Institucional de Inclusdo Social — PIISF — Tem como finalidade desenvolver acGes de Exten-
sdo que venham a atender comunidades em situagdo de vulnerabilidade social no meio urbano e ru-
ral, utilizando-se das dimensdes operativas da Extensdo, como forma de ofertar cursos/projetos de
geracdo de trabalho e renda, promocdo de igualdade racial, de género e de pessoas com deficiéncia,

inclusdo digital e seguranca alimentar/nutricional.

e Programa de Acompanhamento de Egressos — PAE — Conjunto de a¢des que visam a acompanhar o
itinerdrio profissional do egresso, na perspectiva de identificar cenarios junto ao mundo produtivo e
retroalimentar o processo de ensino, pesquisa e extensdo. Os programas acima descritos buscam es-

timular a participagdo de servidores docentes e técnico- -administrativos em educacdo em ac¢des de
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extensdo, bem como dos discentes, proporcionando o aprimoramento da sua formacgao profissional.
Ao mesmo tempo constituem-se em estratégias de interagdo com os diferentes segmentos da co-

munidade local e regional, visando a difusdo de conhecimentos e o desenvolvimento tecnoldégico.

Os estudantes do Curso de Alimentos sdo estimulados a participar dos projetos e atividades na area de
ensino, pesquisa, extensdao empreendedorismo e inovagdo, os quais poderdo ser aproveitados no ambito

do curriculo como atividades complementares, conforme normativa prevista neste PPC.

3.4. Politicas de Atendimento ao discente

Seguem nos itens abaixo as politicas do IFFar voltadas ao apoio aos discentes, destacando as politicas

de assisténcia estudantil, apoio pedagdgico e educagdo inclusiva.

3.4.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IFFar é uma Politica de A¢Ges, que tém como objetivos garantir o acesso, a
permanéncia, o éxito e a participa¢do de seus alunos no espago escolar. A Institui¢do, atendendo ao Decre-
to n27234, de 19 de julho de 2010, que dispde sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNA-
ES), aprovou por meio de resolugdo especifica a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, a qual estabelece os principios e eixos que norteiam os pro-

gramas e projetos desenvolvidos nos seus Campi.

A Politica de Assisténcia Estudantil abrange todas as unidades do IFFar e tem entre os seus objetivos:
promover o acesso e permanéncia na perspectiva da inclusdo social e da democratizacdo do ensino; asse-
gurar aos estudantes igualdade de oportunidades no exercicio de suas atividades curriculares; promover e
ampliar a formacdo integral dos estudantes, estimulando a criatividade, a reflexdo critica, as atividades e os
intercambios de carater cultural, artistico, cientifico e tecnolédgico; bem como estimular a participagdao dos

educandos, por meio de suas representagdes, no processo de gestdao democratica.

Para cumprir os seus objetivos, o setor de Assisténcia Estudantil possui alguns programas como: Pro-
grama de Seguranca Alimentar e Nutricional; Programa de Promogdo do Esporte, Cultura e Lazer; Programa

de Atencdo a Salde; Programa de Apoio Didatico-Pedagdgico, entre outros.

Dentro de cada um desses programas existem linhas de a¢Ges, como, por exemplo, auxilios financeiros
aos estudantes, prioritariamente aqueles em situa¢do de vulnerabilidade social (auxilio permanéncia e

eventual) e, em alguns campi, moradia estudantil.

A Politica de Assisténcia Estudantil, bem como seus programas, projetos e a¢des, é concebida como um
direito do estudante, garantido e financiado pela Instituicdo por meio de recursos federais, assim como

pela destinagdo de, no minimo, 5% do orgamento anual de cada campus para esse fim.

Para o desenvolvimento dessas a¢des, cada campus do IFFar possui em sua estrutura organizacional

uma Coordenagdo de Assisténcia Estudantil (CAE), que, juntamente com uma equipe especializada de pro-
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fissionais e de forma articulada com os demais setores da Instituicdo, trata dos assuntos relacionados ao

acesso, permanéncia, participacdo e sucesso dos alunos no espago escolar.

A CAE do Campus Santa Rosa é composta por uma equipe multiprofissional formada por odontdloga,
médico, técnica em enfermagem, nutricionista, psicdloga, assistente social, pedagoga e assistentes de

alunos. Oferece em sua infraestrutura: refeitério e salas de atendimento multiprofissional.

3.4.2. Apoio Didatico-Pedagdgico ao Estudante

O apoio didatico-pedagogico é outro eixo basilar de agdes destinadas a Assisténcia Estudantil. Isso por-
que a instituicdo compreende que o processo de ensino e aprendizagem e o desenvolvimento do discente
ao longo do processo formativo sdo elementos fundamentais para a permanéncia do estudante na institui-
¢do de Ensino. O apoio didatico-pedagogico busca identificar, fundamentar e analisar as dificuldades ao
longo apresentadas pelos estudantes no itinerdrio formativo com o objetivo de construir agdes para supe-

ra-las, e consequentemente, para melhorar o desempenho académico dos estudantes.

Com esse intuito foi criado o Programa de Apoio Didatico-Pedagdgico aos Estudantes do IFFar. O Pro-
grama indica atividades de acompanhamento dos estudantes realizadas no contraturno escolar, com a
finalidade de promover condi¢Ges para a permanéncia e o éxito académico; de respeitar as especificidades
do desenvolvimento da aprendizagem de cada estudante, suas necessidades, fragilidades e potencialida-
des. O objetivo geral é atuar, em conjunto com o setor pedagdgico da instituicdo, com acgGes didatico-
pedagodgicas junto aos discentes para qualificar os processos de ensino e aprendizagem e para a perma-

néncia e o éxito escolar discente. Os objetivos especificos compreendem:

e Promover, entre os estudantes, uma reflexdo critica com relagdo a sua trajetdria escolar, buscando

identificar fragilidades e potencialidades;

e Estabelecer e fortalecer estratégias de recuperacdo de estudos para os estudantes de menor rendi-

mento;

e Realizar acompanhamento e orientagdo dos estudantes no que tange aos processos de ensino e

aprendizagem e auto estudo.

As linhas de agdo, prioritariamente de carater coletivo, para alcangar esses objetivos junto a todos os
estudantes regularmente matriculados dos campi e, especialmente, os estudantes que apresentem dificul-

dades relacionadas ao processo de ensino e aprendizagem sdo as seguintes:

e Oficinas tematicas, palestras e workshops relacionados aos temas da formacgao;
e  Monitoria;

e Trabalho em grupos;

e Novas construgdes de aprendizagem, autoestudo;

e  Grupos de estudo;
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e Qutras acdes de apoio didatico-pedagdgico

3.4.3. Atividades de Nivelamento

Entende-se por nivelamento as a¢Ges de recuperagdo de aprendizagens e o desenvolvimento de ativi-
dades formativas que visem a revisar conhecimentos essenciais para o que o estudante consiga avangar no
itinerario formativo de seu curso com aproveitamento satisfatério. Apresentadas como atividades extra-
curriculares, visam sanar algumas dificuldades de acompanhamento pedagdgico no processo escolar ante-
rior a entrada no curso técnico. Considerando que nem todos os estudantes tiveram as mesmas oportuni-
dades formativas e visando a garantir as condi¢Ges para o sucesso académico dos ingressantes, os PPCs dos
cursos deverdo prever formas de recuperar conhecimentos essenciais, a fim de proporcionar a todos as

mesmas oportunidades de sucesso.
Tais atividades serdao asseguradas ao estudante, por meio de:

a) atividades de recuperagdo paralela serdo praticadas com o objetivo que o estudante possa recompor

aprendizados durante o periodo letivo;

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

aprendizagem nos cursos Concomitantes;

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

com vistas a aprendizagem cooperativa;

d) atividades formativas promovidas pelo curso, para além das atividades curriculares que visem subsi-

diar/sanar as dificuldades de aprendizagem dos estudantes;

e) outras atividades de orientagdo, monitorias, recuperagdo paralela, projetos de ensino e demais agées

a serem planejadas e realizadas ao longo do curso conforme identificagdao das necessidades dos alunos.

3.4.4. Atendimento Pedagdgico, Psicologico e Social

O IFFar Campus Santa Rosa possui uma equipe de profissionais voltada ao atendimento pedagdgico,
psicoldgico e social dos estudantes, tais como: psicélogo, pedagogo, assistente social, técnico em assuntos

educacionais e assistente de alunos.

A partir do organograma institucional, esses profissionais atuam em setores como: Coordenacgdo de As-
sisténcia Estudantil (CAE), Coordenagdo de Agdes Inclusivas (CAl) e Setor de Assessoria Pedagdgica (SAP),
os quais desenvolvem agbes que tém como foco o atendimento ao discente. O atendimento compreende
atividades de orientagdo e apoio ao processo de ensino e aprendizagem, priorizando ndo apenas o estu-

dante, mas todos os sujeitos envolvidos, resultando, quando necessario, na reorientagdo desse processo.
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As atividades de apoio psicoldgico, pedagdgico e social atenderdo a demandas individuais, em grupos
ou turmas, com vistas a promogao, qualificagdo e ressignificacdo dos processos de ensino e aprendizagem

e de convivéncia.

Os atendimentos da equipe de profissionais do Campus Santa Rosa sdo destinados a todos os discentes
matriculados na instituicdo, o acompanhamento é realizado por encaminhamento docente e pela busca
direta do discente aos profissionais. S3o realizadas atividades coletivas visando a organizacdo e planeja-
mento de estudos e melhora das relagdes interpessoais. Quando necessdrio os profissionais realizam o

encaminhamento a rede de atendimento especializada.

3.4.5. Educagdo Inclusiva

Entende-se como inclusdo escolar a garantia de acesso e permanéncia do estudante na instituicao de
ensino e do acompanhamento e atendimento do egresso no mundo do trabalho, respeitando as diferencgas
individuais, especificamente, das pessoas com deficiéncia, diferencas étnicas, de género, cultural, socioe-

condmica, entre outros.

O IFFar priorizara agdes inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes grupos e relagGes sociais,

com vistas a garantia de igualdade de condig¢des e de oportunidades educacionais:

| - Pessoa com Necessidades Educacionais Especificas:

a) pessoa com deficiéncia;

b) pessoa com transtorno do espectro do autismo;

c) pessoacom altas habilidades/superdotacéo;

d) pessoa com transtornos de aprendizagem.
Il — relagBes que envolvem género e diversidade sexual (NUGEDIS);
Il — relagGes étnico-raciais (NEABIs).

Para a efetivagdo das ag8es inclusivas, o IFFar constituiu o Plano Institucional de Inclusdo, que promo-

verd a¢des com vistas ao/a:

| - aprimoramento do processo educacional, visando a garantir condi¢cdes de acesso, permanéncia, par-
ticipacdo e éxito na aprendizagem, por meio da oferta de servicos e de recursos de acessibilidade e Tecno-

logias Assistivas (TA) que eliminem as barreiras;

Il - possibilidade de flexibilizagGes curriculares, atendimento educacional especializado (AEE), quando
couber, assim como os demais atendimentos e/ou acompanhamentos, para atender as caracteristicas dos
estudantes e garantir o seu pleno acesso ao curriculo em condi¢Ges de igualdade, promovendo a conquista

e o exercicio de sua autonomia;

Il - oferta de educacdo bilingue, em Libras como primeira lingua e na modalidade escrita da lingua por-

tuguesa como segunda lingua para estudantes surdos;
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IV - pesquisas voltadas para o desenvolvimento de novos métodos e técnicas pedagdgicas, de materiais

didaticos, de equipamentos e de recursos de Tecnologias Assistivas - TA;

V - participagdo dos estudantes e de suas familias nas diversas instancias de atuacdo da comunidade es-

colar;

VI - adogdo de medidas de apoio que favorecam o desenvolvimento dos aspectos linguisticos, culturais,
vocacionais e profissionais, levando-se em conta o talento, a criatividade, as habilidades e os interesses do

estudante;

VII - adogdo de agBes de formagdo inicial e continuada de professores e de formagdo continuada para o

AEE;

VIII - formagdo e disponibilizagdo de professores para o AEE, de tradutores intérpretes de Libras e de

profissionais de apoio, nos casos estabelecidos conforme a legislacdo vigente;

IX - oferta de ensino da disciplina de Libras como disciplina optativa para estudantes ouvintes, de forma

a ampliar habilidades funcionais dos estudantes, promovendo sua autonomia e participacao;

X - inclusdo em conteldos curriculares, em cursos de nivel superior e de educagdo profissional técnica e

tecnoldgica, de temas relacionados a inclusdo nos respectivos campos de conhecimento;

Xl - acesso de todos os estudantes, em igualdade de condigdes, a jogos e a atividades recreativas, es-

portivas e de lazer;

XIl - acessibilidade para todos os estudantes, trabalhadores da educa¢do e demais integrantes da co-
munidade escolar as edificagGes, aos ambientes e as atividades concernentes a todas as modalidades,

etapas e niveis de ensino;

XIlI - possibilidade de certificacdo por terminalidade especifica, nos casos estabelecidos conforme a le-
gislagdo vigente.

XIV — possibilidade do uso do nome social, nos casos estabelecidos conforme a legislagdo vigente;

XV —resguardo de, pelo menos, um banheiro sem distingdo de género, em cada unidade.

A certificagdo por terminalidade especifica, a oferta de AEE, as flexibilizagGes curriculares e o uso do
nome social sdo regulados por documentos préprios no IFFar.

Para auxiliar na operacionalizacdo da Politica de Educacdo Inclusiva, o Campus Santa Rosa conta com a
Coordenagdo de AgGes Inclusivas (CAl), que abarca os seguintes Nucleos: Nucleo de Apoio as Pessoas com
Necessidades Especiais (NAPNE), Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) e Nucleo de Géne-
ro e Diversidade Sexual (NUGEDIS). H4 também, na Reitoria, o Nucleo de Elaborac¢do e Adaptacdo de Mate-
riais Didatico/pedagdgicos (NEAMA) do IFFar (Resolugdo CONSUP n2 033/2014), que tem como objetivo

principal o desenvolvimento de materiais didatico/pedagdgicos acessiveis.
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3.4.5.1. Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas

(NAPNE)

O NAPNE tem como objetivo promover a cultura da educagdo para convivéncia, aceitacdo da diversida-
de e, principalmente a quebra de barreiras arquitetdnicas, educacionais na institui¢do, de forma a promo-

ver inclusdo de todos na educacgdo. Ao NAPNE compete:

eApreciar os assuntos concernentes: a quebra de barreiras arquitetdnicas, educacionais e atitudinais;
atendimento de pessoas com necessidades educacionais especificas no campus; a revisdao de documentos
visando a insercdo de questdes relativas a inclusdo no ensino regular, em ambito interno e externo; pro-
mover eventos que envolvam a sensibilizagdo e capacitacdo de servidores em educacgdo para as praticas

inclusivas em ambito institucional;

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

utilizado nas praticas educativas;

ePrestar assessoramento aos dirigentes do Campus do IFFar em quest&es relativas a inclusdo de Pesso-

as com Necessidades Educacionais Especificas - PNEs.

No Campus Santa Rosa, o NAPNE é composto por membros de diversos segmentos, sendo responsavel
por acdes, projetos e atividades de apoio a pessoas com necessidades especiais no campus, sejam estudan-

tes, servidores ou visitantes.

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

O NEABI - Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas é constituido por grupos de Ensino, Pesquisa e
Extensdo voltados para o direcionamento de estudos e a¢cGes para as questdes étnico-raciais. A intencdo é
implementar as leis n° 10.639/2003 e n° 11.645/2008 que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para

Educagdo das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino da Histdria e Culturas Afro-brasileira e Indigena.
Nessa perspectiva passamos, a seguir, esclarecer as competéncias do NEABI:

e Promover encontros de reflexdo, palestras, minicursos, cine-debates, oficinas, roda de conversas,
seminarios, semanas de estudos com alunos dos cursos Técnicos Integrados, Subsequentes, Licencia-
turas, Tecnoldgicos, Bacharelados, Pés-Graduagdo, Docentes e servidores em Educacgdo, para o co-
nhecimento e a valorizacdo da histéria dos povos africanos, da cultura Afro-brasileira, da cultura in-

digena e da diversidade na construcédo histérica e cultural do pais;

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

dos diferentes cursos ofertados pelo campus;
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e Promover a realiza¢do de atividades de extensdo, promovendo a insercdo do NEABI e o IFFar na co-
munidade local e regional contribuindo de diferentes formas para o seu desenvolvimento social e

cultural;

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

denacdo de Acgdes Inclusivas;

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

e Implementar as leis n2 10.639/03 e n° 11.645/03 que instituiu as Diretrizes Curriculares, que esta
pautada em ag¢des que direcionam para uma educacdo pluricultural e pluriétnica, para a construcdo
da cidadania por meio da valoriza¢do da identidade étnico-racial, principalmente de negros, afrodes-

cendentes e indigenas;

e Fazer intercambio em pesquisas e socializar seus resultados em publicagdes com as comunidades in-
terna e externas ao Instituto: Universidades, escolas, comunidades negras rurais, quilombolas, co-

munidades indigenas e outras instituicGes publicas e privadas;

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

multi e interdisciplinares, e forma continua;

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

brasileiras e Indigenas, Educagdo e Diversidade, formagao inicial e continuada de professores;

e Colaborar com agbes que levem ao aumento do acervo bibliografico relacionado as Histérias e Cultu-
ras Afro-brasileiras e Indigenas, e a educacgdo pluriétnica no campus;

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

e 0 NEABI é composto por membros de diversos segmentos, sendo responsavel por acGes, projetos e
atividades relacionadas a temética.

No Campus Santa Rosa, o NEABI é composto por membros de diversos segmentos, sendo responsavel

por agles, projetos e atividades relacionadas a tematica.

3.4.5.3. Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS)

As questGes de género e diversidade sexual estdo presentes nos curriculos espagos, normas, ritos, roti-
nas e praticas pedagodgicas das instituicdes de ensino. Ndo raro, as pessoas identificadas como dissonantes
em relagdo as normas de género e a matriz sexual sdo postas sob a mira preferencial de um sistema de
controle e vigilancia que, de modo sutil e profundo, produz efeitos sobre todos os sujeitos e os processos
de ensino e aprendizagem. Histdrica e culturalmente transformada em norma, produzida e reiterada, a

heterossexualidade obrigatdria e as normas de género tornam-se o baluarte da heteronormatividade e da
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dualidade homem e mulher. As instituicdes de ensino acabam por se empenhar na reafirmagdo e no éxito

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

Com intuito de proporcionar mudangas de paradigmas sobre a diferenca, mais especificamente sobre
género e heteronormatividade, o Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS), considerando os
documentos institucionais, tem como objetivo proporcionar espagos de debates, vivéncias e reflexdes
acerca das questdes de género e diversidade sexual, na comunidade interna e externa, viabilizando a cons-
trucdo de novos conceitos de género e diversidade sexual, rompendo barreiras educacionais e atitudinais

na institui¢do, de forma a promover inclusdo de todos na educagdo.

No Campus Santa Rosa o NUGEDIS é composto por membros de diversos segmentos, sendo responsa-

vel por agdes, projetos e atividades relacionadas a tematica.

3.5. Programa Permanéncia e éxito (PPE)

Em 2014, o IFFar implantou o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes da instituicdo, homologa-
do pela Resolugdo CONSUP n2 178, de 28 de novembro de 2014. O objetivo do Programa é consolidar a
exceléncia da oferta da EBPTT de qualidade e promover agGes para a permanéncia e o éxito dos estudantes
no IF Farroupilha. Além disso, busca socializar as causas da evasdo e retencdo no ambito da Rede Federal;
propor e assessorar o desenvolvimento de a¢des especificas que minimizem a influéncia dos fatores res-
ponsaveis pelo processo de evasdo e de retengdo, categorizados como: individuais do estudante, internos e
externos a instituicdo; instigar o sentimento de pertencimento ao IFFar e consolidar a identidade instituci-

onal; e atuar de forma preventiva nas causas de evasdo e retencgdo.

Visando a implementacdo do Programa, o IFFar institui em seus campi a¢des, como: sensibilizacdo e
formacdo de servidores; pesquisa diagndstica continua das causas de evasdo e retencdao dos alunos; pro-
gramas de acolhimento e acompanhamento aos alunos; ampliagdo dos espagos de interagao entre a co-
munidade externa, a instituicdo e a familia; prevencdo e orientacdo pelo servico de saide dos campi; pro-
grama institucional de formagdo continuada dos servidores; acdes de divulga¢do da Instituicdo e dos cur-
sos; entre outras. Através de projetos como o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes, o IFFar traba-

Iha em prol do Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES/2010).

3.6. Acompanhamento de Egressos

O IFFar concebe o acompanhamento de egressos como uma ac¢do que visa ao planejamento, definicao e
retroalimentagdo das politicas educacionais da instituicdo, a partir da avaliagdo da qualidade da formagédo
ofertada e da interagdo com a comunidade.

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

¢do o atendimento aos seus egressos.
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A instituicdo mantém programa institucional de acompanhamento de egresso, a partir de a¢des conti-
nuas e articuladas, entre as Pré-Reitorias de Ensino, Extensdo e Pesquisa, Pés-graduacgdo e Inovagdo e Co-

ordenagdo de Cursos.

3.7. Mobilidade Académica

O IFFar mantém programas de mobilidade académica entre instituicdes de ensino do pais e institui¢des
de ensino estrangeiras, através de convénios interinstitucionais ou através da adesdo a programas gover-
namentais, visando incentivar e dar condigBes para que os estudantes enriquecam seu processo formativo

a partir do intercambio com outras instituicdes e culturas.

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

nais proprios.

4. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA
4.1. Perfil do Egresso

De acordo com o Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos, o Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia com-
preende tecnologias relacionadas ao beneficiamento e industrializacdo de alimentos e bebidas. Abrange
acGes de planejamento, operacdo, implantacdo e gerenciamento, além da aplicacgdo metodoldgica das
normas de segurancga e qualidade dos processos fisicos, quimicos e bioldgicos, presentes nessa elaboragdo
ou industrializagdo. E inclui atividades de aquisicdo e otimizagdo de mdaquinas e implementos, anadlise sen-
sorial, controle de insumos e produtos, controle fitossanitario, distribuicdo e comercializagdo, relacionadas

ao desenvolvimento permanente de solugdes tecnoldgicas e produtos de origem vegetal e animal.

O profissional Técnico em Alimentos atua no processamento e conservagdo de matérias-primas, produ-
tos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas, realizando andlises fisico-quimicas, microbioldgicas
e sensoriais; auxilia no planejamento, coordenagao e controle de atividades do setor; realiza a sanitizagdo
das industrias alimenticias e de bebidas; controla e corrige desvios nos processos manuais e automatiza-
dos; acompanha a manutenc¢do de equipamentos; e participa do desenvolvimento de novos produtos e

processos.
No IFFar, o Técnico em Alimentos recebe formagao que o habilita ainda para:

eCompreender processos industriais nas areas de beneficiamento, processamento e conservacdo de

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

eIntegrar equipes responsaveis pela implantagdo, execu¢do e acompanhamento de programas de higi-

enizacgdo e qualidade (BPF, PPHO e APPCC) que visem a segurancga dos alimentos;

eManusear, com técnica e precisdo, instrumentos e equipamentos de laboratdrios especificos para ana-

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

eParticipar na drea de pesquisa, inovagao, desenvolvimento de novos produtos e marketing;

eSer empreendedor na area de ciéncia e tecnologia de alimentos;

eCompor equipes multiprofissionais, auxiliando na elaboragdo e execugdo de projetos pertinen-tes a
area;

ePrestar assisténcia técnica em industrias de alimentos, institui¢ces, érgaos de fiscalizagdo, coo- perati-
vas, servicos de alimentagdo e outros;

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

e|nserir-se no mundo do trabalho com base em principios éticos, buscando o desenvolvimento regional
sustentavel;

eInteragir e aprimorar continuamente seus aprendizados sendo cidad3os criticos, propositivos e dina-
micos na busca de novos conhecimentos.

Nos Cursos técnicos, além da formagdo profissional em determinada darea, os egressos terdao formagao

para:
eAtuar na sociedade de forma comprometida com o desenvolvimento regional sustentavel;

eAgir com base em principios éticos, democraticos e solidarios, respeitando e valorizando as diversida-

des e as diferengas individuais;

eReconhecer a importancia do conhecimento cientifico, em suas diversas areas, para a construgao de
solugBes inovadoras com vistas na melhoria das condigdes de vida em sociedade;

e|dentificar o trabalho como atividade humana voltada a atender as necessidades subjetivas e objetivas
da vida em sociedade;

eAnalisar criticamente as relagGes estabelecidas no mundo do trabalho de forma a identificar seus di-
reitos e deveres como trabalhador, exercendo plenamente sua cidadania;

eReconhecer-se como sujeito em constante formagdo, por meio do compartilhamento de saberes no

ambito do trabalho e da vida social.

4.2. Organizagao curricular

A concepgao do curriculo do Curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja) tem como premis-
sa a articulacdo entre a formagdo académica e o mundo do trabalho, possibilitando a articulacdo entre os
conhecimentos construidos nas diferentes disciplinas do curso com a pratica real de trabalho, propiciando

a flexibilizagdo curricular e a ampliagdo do didlogo entre as diferentes areas de formacgao.

Os cursos integrados EJA/EPT (Proeja), no IFFAR, visam atender aos interesses e as necessidades dos su-
jeitos da EJA, os quais se caracterizam por apresentarem conhecimentos socialmente construidos, tempos

proprios de aprendizagem e participacdo no mundo do trabalho, incorporam em conformidade com a Lei
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n. 9394/96, uma concepg¢do mais ampla que possibilita o respeito a pluralidade das vivéncias humanas e
demandam proposta metodoldgica especifica a fim de alcangar esses objetivos. Considera-se, entdo, que
0s cursos abrem possibilidades de superagao de modelos curriculares tradicionais e rigidos, objetivando o
respeito a diversidade dos sujeitos, que possuem ritmos préprios de aprendizagem e a construgdo de curri-
culos e metodologias que observem a necessidade de contextualizagcdo frente a realidade do estudante,

promovendo a ressignificagdo de seu cotidiano.

Nessa perspectiva, a organizagdo curricular busca assegurar a permanéncia do estudante no espago
educativo propondo uma metodologia integradora e emancipadora. O curriculo do Curso estd organizado a
partir de 03 (trés) nucleos de formagdo: Nucleo Basico, Nucleo Politécnico e Nucleo Tecnolégico, os quais

sdo perpassados pelo Projeto Integrador que constitui a Pratica Profissional.

4.2.1. Nducleos de formagao

*0 Ndcleo Basico é caracterizado por ser um espaco da organizagdo curricular ao qual se destinam as
disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educagdo basica e que possuem menor
énfase tecnoldgica e menor drea de integragdo com as demais disciplinas do curso em relagao ao perfil do
egresso. O curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja) é constituido essencialmente a partir
dos conhecimentos e habilidades (nas areas de linguagens e seus cddigos, ciéncias humanas, matematica e
ciéncias da natureza) que tém por objetivo desenvolver o raciocinio Idgico, a argumentagdo, a capacidade
reflexiva e a autonomia intelectual, contribuindo na constituicdo de sujeitos pensantes, capazes de dialogar

com os diferentes conceitos;

*0 Nucleo Tecnoldgico é caracterizado por ser um espaco da organizac¢do curricular ao qual se destinam
as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educagdo técnica e que possuem
maior énfase tecnoldgica e menor area de integracdo com as demais disciplinas do curso, em relagdo ao
perfil profissional do egresso. Constitui-se basicamente, a partir das disciplinas especificas da formagao
técnica, identificadas a partir do perfil do egresso que instrumentalizam os dominios intelectuais das tecno-
logias pertinentes ao eixo tecnoldgico do curso, os fundamentos instrumentais de cada habilitagcdo e os
fundamentos que contemplam as atribui¢cdes funcionais previstas nas legislagdes especificas referentes a

formacao profissional.

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

meios de realiza¢do da politecnia.
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Para além da organizagdo dos nucleos, o Curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja) fun-
damenta-se na delimitacdo de tempos e espacos de ensinar e aprender, em que a diversidade apresentada
pelos estudantes exige um curriculo flexivel com metodologias adequadas a realidade, porém, com a ga-
rantia de qualidade pedagdgica que assegure a articulagao entre os saberes da vida e os conhecimentos
cientificos académicos. A superacdo da rigidez do tempo e o equilibrio entre o tempo escola (institucional)
e o tempo social (entendido como tempo vivido) fundamentam-se na concepgdo de que a escola é uma das

agéncias formativas e ndo a Unica e, portanto, o meio social é uma fonte de constru¢do de conhecimentos.

O Curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja) apresenta a carga horéria total de 2880 h/a,
composta pelas cargas hordrias dos componentes curriculares divididos em nucleos, que sdo: 1440 h/a
equivalente a 1200 h/r para o Nucleo Basico, 600 h/a equivalente a 500 h/r para o Nucleo Politécnico e 840
h/a equivalente a 700 h/r para o Nucleo Tecnoldgico. O curso ocorre em 5 (cinco) dias semanais presenci-
ais.

A carga hordria total do curso é dividida em cerca de 80 % de carga hordria presencial, caracterizada
como Tempo Escola (sdo atividades e conhecimentos trabalhados no dmbito institucional), e 20 % de carga
horaria ndo presencial, caracterizada como Tempo Social (atividades e saberes vivenciados no ambito da

vida social, profissional, cultural), organizadas pelo Projeto Integrador (PI).

O PI é um componente curricular com carga hordria total de 200 h/a, sendo dividida em: 40 h/a presen-
ciais (uma hora aula por semana) mais 160 h/a de atividades ndo presenciais. O Pl é organizado a partir dos
conhecimentos das disciplinas e tematicas que norteiam a integra¢do entre os Nucleos e os componentes
curriculares conforme a matriz, ementas e o perfil de egresso. Ele sera desenvolvido por meio de estudos,
pesquisas, reflexdes, acGes, atividades e experiéncias desenvolvidas em diferentes ambientes e espagos

formativos, na institui¢do, no trabalho ou na vida social dos estudantes.

O PI possui ementa na matriz curricular, organizada a partir de, no minimo, quatro disciplinas. As ativi-
dades, os conhecimentos e conteldos sdo detalhados no projeto anexado ao Plano de Ensino e registrado
nos Didrios de Classe do Pl. Os encontros ocorrem periodicamente entre os docentes para o planejamento,
elaboragdo, acompanhamento e avaliagdo do PI, conforme Cronograma/Calendario previsto no projeto. Os
encontros presenciais com a participacdo dos estudantes, com o objetivo de acompanhar e avaliar o an-
damento das atividades, ocorre semanalmente nas 40 h/a presenciais. A avaliacdo do Pl prevé um ou mais
instrumentos (relatérios, portfélios, diario de campo, dentre outros) tendo, no minimo, 3 (trés) momentos

avaliativos por semestre conforme as Diretrizes Institucionais.

Os conteldos estruturantes da EJA sdo os mesmos do ensino regular do nivel Médio, porém, com en-
caminhamento metodoldgico diferenciado, considerando as especificidades dos estudantes da EJA, ou seja,
o tempo curricular, ainda que diferente do estabelecido para o ensino regular, contempla o mesmo conte-
udo. Isso se deve ao fato de que o publico adulto possui conhecimentos adquiridos e construidos em ou-

tras instancias sociais, uma vez que a escola ndo é o Unico espago de producdo e socializagdo de saberes.
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Assim, é possivel tratar do mesmo conteudo de formas e em tempos diferenciados, tendo em vista as ex-

periéncias e trajetorias de vida dos estudantes.

4.2.2. Contetldos Especiais Obrigatérios

Os conteldos especiais obrigatdrios, previstos em Lei, estdo contemplados nas disciplinas e/ou demais
componentes curriculares que compdem o curriculo do curso, conforme as especificidades previstas legal-
mente. De acordo com as Diretrizes dos Cursos Técnicos do IFFar os conhecimentos ficam organizados na

seguinte forma:

| — Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena: esta presente como conteudo nas disciplinas de Histdria
e Arte. Essa tematica também se fara presente nas atividades complementares do curso, realizadas no
ambito da instituicao, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras. Além das atividades
curriculares, o campus conta com o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) que desenvolve

atividades formativas voltadas para os estudantes e servidores.

Il — Principios da Prote¢do e Defesa civil: estd presente como conteldo nas disciplinas de Gestdo Ambi-
ental e Tratamento de Residuos. Essa tematica também se fara presente nas atividades complementares
do curso, realizadas no ambito da instituicdo, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre

outras.

Il — Educagdo ambiental: esta tematica é trabalhada de forma transversal no curriculo do curso, em es-
pecial nas disciplinas de Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos, Biologia e Geografia, e nas atividades

complementares do curso, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras.

IV — Educagdo Alimentar e Nutricional: esta presente como conteldo nas disciplinas de Biologia e Intro-
ducdo a Tecnologia de Alimentos. Essa tematica também se fard presente nas atividades complementares
do curso, realizadas no ambito da instituicdo, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre

outras.

V — Processo de Envelhecimento, respeito e valorizagdo do idoso: estd presente como contelddo nas
disciplinas de Geografia e Tecnologia de Frutas e Hortalicas. Essa tematica também se fara presente nas
atividades complementares do curso, realizadas no ambito da instituicdo, tais como palestras, oficinas,

semanas académicas, entre outras.

VI — Educacgdo para o transito: estd presente como conteudo na disciplina de Geografia. Essa tematica
também se fara presente nas atividades complementares do curso, realizadas no ambito da instituicdo, tais

como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras.

VIl — Educagdo em Direitos Humanos: estd presente como conteldo nas disciplinas de Sociologia e Filo-
sofia. Essa tematica também se fara presente nas atividades complementares do curso, realizadas no am-

bito da instituicdo, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras.
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VIII - AgBes de promogdo de medidas de conscientizagdo, de prevengdo e de combate a todos os tipos

de violéncia, especialmente a intimidagdo sistematica (bullying).

Além dos conteldos obrigatdrios listados acima, o Curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT (Pro-
eja) desenvolve, de forma transversal ao curriculo, atividades relativas a tematica de educagdo para a di-
versidade, visando a formagdo voltada para as praticas inclusivas, tanto em ambito institucional, quanto na

futura atuagdo dos egressos no mundo do trabalho.

Para o atendimento das legislagdes minimas e o desenvolvimento dos contelddos obrigatérios no curri-
culo do curso apresentados nas legislagdes Nacionais e Diretrizes Institucionais para os cursos técnicos,
além das disciplinas que abrangem as tematicas previstas na Matriz Curricular, o corpo docente ira plane-
jar, juntamente com os Nucleos ligados a Coordenagdo de Agdes Inclusivas do campus e demais setores
pedagogicos da instituicdo, a realizacdo de atividades formativas envolvendo estas tematicas, tais como
palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras. Tais ac0es devem ser registradas e documentadas

no ambito da coordenagdo do curso, para fins de comprovagao.

Em atendimento a Lei n2 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 IFFar ird atender a obrigatoriedade da exibi¢do de filmes de produgdo naci-
onal, sendo a sua exibicdo obrigatéria por, no minimo, 2 (duas) horas mensais em cada campus. Os filmes
nacionais a serem exibidos deverdo contemplar tematicas voltadas aos conhecimentos presentes no curri-
culo dos cursos, proporcionando a integragdo curricular e o trabalho articulado entre os componentes

curriculares.

4.2.3. Flexibilizagao Curricular

A flexibilizagdo curricular nos cursos acontecera através das Praticas Profissionais Integradas, que pos-
sibilitard aos estudantes desenvolverem a pratica conforme as necessidades apresentadas na atualidade.
Além disso, poderd ser proporcionado aos estudantes, disciplinas optativas para fins de aprofundamento

e/ou atualizagdo de conhecimentos especificos.

O curso Técnico Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja) realizara, quando necessario, adaptagdes no cur-
riculo regular, para torna-lo apropriado as necessidades especificas dos estudantes, publico alvo da politica
nacional de educacdo especial na perspectiva da educacdo inclusiva (2008), visando a adaptacéao e flexibili-
zacdo curricular ou terminalidade especifica para os casos previstos na legislagcdo vigente. Sera previsto
ainda a possibilidade de aceleragdo para concluir em menor tempo o programa escolar para os estudantes
com altas habilidades/superdotacdo. Estas acdes deverdo ser realizadas de forma articulada com o Nucleo
Pedagodgico Integrado (NPI), a Coordenacdo de Assisténcia Estudantil (CAE) e Coordenacdo de Ac¢Ges Inclu-
sivas (CAl). A adaptacdo e a flexibilizagcdo curricular ou terminalidade especifica serdo previstas, conforme

regulamentacgdo prépria.
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4.3. Representacao grafica do Perfil de formagao

1° Ano

2° Ano

3% Ano

eLingua Portuguesa e Literatura Brasi-
leira
eArte
eEducacéo Fisica
eMatematica
eQuimica
eBiologia
eGeografia
eInformética
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el iteratura Brasileira
eLingua Inglesa
eMatematica
eQuimica
eBiologia
eFilosofia

el ingua Portuguesa e
el iteratura Brasileira
eMatematica
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eQuimica
eHistoria
eSociologia
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4.4. Matriz Curricular

Ano Disciplinas Periodos CH CH nado CH total
semanais | presencial | presencial (h/a)*
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 2 80 80
Arte 1 40 40
Educagdo Fisica 1 40 40
Matematica 2 80 80
Quimica 2 80 80

° Biologia 2 80 80

c

< .

o Geografia 2 80 80
Informatica 2 80 80
Introdugdo a Tecnologia de Alimentos 2 80 80
Higienizagdo, Controle de Qualidade e Seguranga na 2 80 80
Industria de Alimentos
Administra¢do, Empreendedorismo e Marketing 1 40 40
Projeto Integrador | 1 40 160 200

Subtotal da carga hordria de disciplinas no ano 20 800 160 960
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 2 80 80
Lingua Inglesa 2 80 80
Matematica 2 80 80
Quimica 2 80 80
Biologia 1 40 40

)

c

< Filosofia 2 80 80

°NI
Quimica e Bioquimica de Alimentos 2 80 80
Microbiologia e Conservagdo de Alimentos 2 80 80
Tecnologia de Frutas e Hortaligas 2 80 80
Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios 2 80 80
Projeto Integrador II 1 40 160 200

Subtotal da carga hordria de disciplinas no ano 20 800 160 960
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 2 80 80
Matematica 2 80 80
Fisica 2 80 80

o

] Quimica 2 80 80

?flj
Historia 1 40 40
Sociologia 2 80 80
Analise Sensorial e Desenvolvimento de Novos 1 40 40
Produtos
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Tecnologia de Bebidas 1 40 40
Tecnologia de Carnes e Derivados 2 80 80
Tecnologia de Glicidios e Lipidios 1 40 40
Tecnologia de Leite e Derivados 2 80 80
Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos 1 40 40
Projeto Integrador IlI 1 40 160 200
Subtotal da carga hordria de disciplinas no ano 20 800 160 960
Carga Horaria total de disciplinas (hora aula) 2.400 480 2.880
Carga Horaria total de disciplinas (hora relégio) 2.000 400 2.400
Carga Horaria total ndo presencial 480
Carga Horaria total do curso (hora relégio) 2.000 400 2.400

*Hora aula: 50 minutos

Legenda:
Nucleo de Formagao CH Porcentagem
Ndcleo Bésico 1440 h/a 50%
Ndcleo Tecnoldgico 840 h/a 29%
Ndcleo Politécnico 600 h/a 21%

4.5. Pratica Profissional

A prdtica profissional, prevista na organizag¢do curricular do curso, deve estar continuamente relaciona-
da aos seus fundamentos cientificos e tecnoldgicos, orientada pela pesquisa como principio pedagdgico

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

No Curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja) as praticas profissionais serdo articuladas
entre as disciplinas dos periodos letivos correspondentes. A adogdo de tais praticas possibilita efetivar uma
acdo interdisciplinar e o planejamento Integrado entre os componentes do curriculo, pelos docentes e
equipes técnico-pedagodgicas. Nestas praticas profissionais também serdo contempladas as atividades de
pesquisa e extensdo e empreendedorismo e inovagao desenvolvidas nos setores da instituicdo e na comu-
nidade regional, possibilitando o contato com as diversas 4reas de conhecimento dentro das particularida-

des de cada curso.

4.5.1. Pratica Profissional Integrada
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A Pratica Profissional Integrada (PPI) deriva da necessidade de garantir a pratica profissional nos cursos
técnicos do IFFar, a ser concretizada no planejamento curricular, orientada pelas diretrizes institucionais e
demais legislagdes da educagao técnica de nivel médio. A PPl no Curso Técnico em Alimentos Integrado
EJA/EPT (Proeja) acontecera por meio do Projeto Integrador (Pl) e tem por objetivo aprofundar o entendi-
mento do perfil do egresso e sobre as dreas de atuagdo do profissional, buscando aproximar a formagao
dos estudantes com o mundo do trabalho. Da mesma forma, objetiva articular horizontalmente os conhe-
cimentos dos trés anos do curso oportunizando o espacgo de discussdo e entrelagamento entre as discipli-
nas com a finalidade de incentivar a pesquisa como principio educativo promovendo a interdisciplinaridade
e a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo através do incentivo a inovagao tecnoldgica. O Pl é
um dos espacgos no qual se busca formas e métodos responsaveis por promover, durante todo o itinerdrio
formativo, a politecnia, a formacdo integral, omnilateral, a interdisciplinaridade, integrando a PPI, os nu-

cleos da organizacgdo curricular e os aspectos da vida social e profissional do estudante.

4.6. Estagio Curricular Supervisionado Nao Obrigatdrio

Para os estudantes que desejarem ampliar a sua pratica profissional, além da carga horaria minima es-
tipulada na matriz curricular, ha a possibilidade de realizar estagio curricular supervisionado ndo obrigato-
rio com carga horaria ndo especificada, mediante convénio e termos de compromisso entre as empresas
ou instituicOes e o Instituto Federal Farroupilha que garantam as condicGes legais necessarias para a com-

plementaridade do processo formativo.

4.7. Avaliagao
4.7.1. Avaliacao da Aprendizagem

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar, a avaliagdo da aprendizagem dos
estudantes do curso Técnico Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja) visa a progressdo para o alcance do
perfil profissional de conclusdo do curso, sendo continua 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 compreende, além da construgdao de conhecimentos e avaliagao
quantitativa, o diagndstico, a orientagdo e reorientacdo do processo de ensino e aprendizagem, visando o

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

A avaliacdo do rendimento escolar enquanto elemento formativo é condi¢do entre ensino e
aprendizagem, deverd ser: ampla, continua, gradual, dindmica e cooperativa, acontecendo paralelamente
ao desenvolvimento de conteldos. Para a avaliagdo do rendimento dos estudantes, serdo utilizados

instrumentos de natureza variada e em numero amplo o suficiente para poder avaliar o desenvolvimento
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de capacidades e saberes com énfases distintas ao longo do periodo letivo. Serdo utilizados no minimo trés

instrumentos de avaliacdo desenvolvidos no decorrer do semestre letivo.

O professor esclarecerd aos estudantes, por meio da ciéncia do Plano de Ensino, no inicio do periodo
letivo, os critérios para avaliagdo do rendimento escolar. Os resultados da avaliagdo de aprendizagem
deverdo 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 verificar e criar condi¢Ges para retomar aspectos nos
quais os objetivos de aprendizagem ndo tenham sido atingidos. Serdo utilizados, no minimo, trés

instrumentos de avaliagao desenvolvidos no decorrer do semestre letivo.

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

ultimo ano, conforme Diretrizes Institucionais dos Cursos Técnicos do IFFar.

Durante todo o itinerdrio formativo do estudante, deverdo ser previstas atividades de Recuperagdo
Paralela, complementacdo de estudos dentre outras atividades que o auxiliem a ter éxito na aprendizagem,
evitando a ndo compreensdo dos conteldos, a reprovacdo e/ou evasdo. A carga horaria da Recuperacio

Paralela ndo estd incluida no total da carga horaria da disciplina e carga hordria total do curso.

Cada docente devera propor, em seu planejamento semanal, estratégias de aplicagdo da recuperagdo
paralela dentre outras atividades visando a aprendizagem dos estudantes, as quais deverdo estar previstas

no plano de ensino.

ApOs avaliacdo conjunta do rendimento escolar do estudante, o Conselho de Classe Final decidira

N

quanto a sua retencdo ou progressdo, baseado na analise dos comprovantes de acompanhamento de
estudos e oferta de recuperagdo paralela. Serdo previstas, durante o curso, avaliagbes integradas

envolvendo os componentes curriculares, para fim de articulagdo do curriculo.

O sistema de avaliagdao do IFFar é regulamento por normativa prépria. Entre os aspectos relevantes

segue o exposto a seguir:
Os resultados da avaliagdo do aproveitamento sdo expressos em notas;

Nas disciplinas anuais, o cdlculo da nota final do periodo devera 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), apds o Exame Final.

No caso do estudante nao atingir, ao final do semestre, a nota 7,0 e a nota for superior a 1,7 terd direito

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

e O cdlculo da média da etapa devera seguir a seguinte formula:
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NFSAx6 + NEx4
10

NFPE =

NFPE = NFSAx0,6 + NEx0,4

Portanto, quantoprecisotirarnoexame?
NEx0,4 > 5,0 — NFSAx0,6
NE > 5,0 — NFSAx0,6
- 0,4
Legenda:
NFPE = NotaFinalP6sExame
NFSA = NotaFinaldoSemestreouAnual
NE = NotaExame

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.

O detalhamento sobre os critérios e procedimentos de avaliagdo esta descrito nas diretrizes dos cursos

técnicos.

4.7.2. Autoavaliacao Institucional

A avaliagdo institucional € um mecanismo orientador para o planejamento das a¢des vinculadas ao en-
sino, a pesquisa e a extensdo, bem como a todas as atividades que lhe servem de suporte. Envolve desde a
gestdo até a operacionalizagdo de servigos basicos para o funcionamento institucional, essa avaliacdo acon-
tecerd por meio da Comissdao Prépria de Avaliagdo, instituida desde 2009 através de regulamento préprio

avaliado pelo CONSUP.

Os resultados da autoavaliagdo relacionados ao Curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja)

serdo tomados como ponto de partida para a¢ées de melhoria em suas condic¢des fisicas e de gestdo.

4.8. Critérios e procedimentos para aproveitamento de estudos anteriores

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

curriculares cursados com éxito em outro curso.

No Curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja) ndo havera a possibilidade de aproveita-
mento de estudos, salvo se for de outro curso de educagdo profissional conforme Parecer n2 CNE/CEB

39/2004.

O aproveitamento de estudos anteriores podera ser solicitado pelo estudante e deve ser avaliado pelo

colegiado de cursos conforme orientado nas Diretrizes Institucionais para os cursos técnicos do IFFar.
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O pedido de aproveitamento de estudos deve ser protocolado na Coordenacgdo de Registros Académi-
cos do campus, por meio de formuldrio préprio, acompanhado de histérico escolar completo e atualizado

da Instituicdo de origem, das ementas e programa do respectivo componente curricular.

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

Entende-se por Certificagdo de Conhecimentos Anteriores e a dispensa de frequéncia em componente
curricular do curso em que o estudante comprove dominio de conhecimento por meio de aprovagao em
avaliagdo a ser aplicada pelo IFFar. Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar a
certificagdo de conhecimentos por disciplina somente pode ser aplicada em curso que prevé matricula por
disciplina, ndo cabendo certificagdo de conhecimentos intermediarios para os estudantes do cursos Técni-
cos Integrados EJA/EPT (Proeja), a ndo ser que a certificagdo de conhecimento demonstre dominio de co-

nhecimento 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, a certificacdo profissional abrange a
avaliagdo do itinerdrio profissional e de vida do estudante, visando ao seu aproveitamento para
prosseguimento de estudos ou ao reconhecimento para fins de certificagdo para exercicio profissional, de
estudos ndo formais e experiéncia no trabalho, bem como de orientagdo para continuidade de estudos,
segundo itinerdrios formativos coerentes com os histdricos profissionais dos cidadaos, para valorizagdo da

experiéncia extraescolar.

O IFFar devera expedir e registrar, sob sua responsabilidade, os diplomas de técnico de nivel médio
para os estudantes Curso Técnico em Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja) aos estudantes que concluiram

com éxito todas as etapas formativas previstas no seu itinerario formativo.

Os diplomas de técnico de nivel médio devem explicitar o correspondente titulo de Técnico em Alimen-
tos, indicando o Eixo Tecnoldgico ao qual se vincula. Os histéricos escolares que acompanham os diplomas
devem explicitar os componentes curriculares cursados, de acordo com o correspondente perfil
profissional de conclusdo, explicitando as respectivas cargas horarias, frequéncias e aproveitamento dos

concluintes.
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4.11. Ementario

4.11.1. Componentes curriculares obrigatérios

1° ANO
Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira
Carga Horéria Total: 80 h/a Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Leitura e interpretacéo de textos. Producéo textual. Estudo e reflexdes sobre a lingua, enquanto pratica sociocultural e interativa, por
meio dos diferentes géneros discursivos, que se concretizam nas praticas de oralidade, leitura, escrita e analise linguistica. Estudo da
literatura brasileira como fator que permite a interacéo e a manifestacéo cultural.

Enfase Tecnoldgica

Leitura e interpretacdo de textos.

Area de Integracéo

Constituicdo de significados, de processos de comunicagao orais e escritos e de expresséo cultural.

Bibliografia Basica

BERGAMIN, Cecilia de Aguiar. Ser Protagonista: Producdo de Texto. Volume Gnico. Sdo Paulo: SM, 2015.

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Literatura Brasileira: em dialogo com outras literaturas e outras
linguagens. Sdo Paulo: Atual, 2013.

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Interpretacdo de textos: desenvolvendo a competéncia leitora.
Volume Unico. S&o Paulo: Atual, 2016.

Bibliografia Complementar

HOUAISS, Antonio; VILLAR, Mauro; FRANCO, Francisco Manoel de Mello. Minidicionario Houaiss da Lingua Portuguesa. 3 2
ed. rev. e aum. Rio de Janeiro: Objetiva, 2009.

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo acordo ortogréfico da lingua
portuguesa. 3 @ ed. Rio de Janeiro: Houaiss, 2009.

SCLIAR, Moacyr. Contos e cronicas para ler na escola. S&o Paulo: Objetiva 2011.

Componente Curricular: Arte

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

Ementa

Nocoes basicas das linguagens da Arte com enfoque em Mdsica e Artes Visuais. Manifestages artisticas e suas representacdes,
dimensdes expressivas e de significado. Elementos da Linguagem Visual e Elementos Basicos da Musica. Apreciagdo artistica e
abordagem da Histéria da Arte (Geral, Brasileira, Indigena e Afro-brasileira). Cultura visual relacionada ao meio sociocultural.
Construcéo poética com producéo de trabalhos artisticos.

Enfase Tecnoldgica

Linguagens da Arte com enfoque em Mdsica e Artes Visuais. ManifestagOes artisticas e suas representacoes, dimensdes expressivas
e de significado.

Area de Integracéo

Informéatica (Software de apresentacdo de slides); Educagdo Fisica (Estudo das manifestagdes culturais relacionadas ao corpo e ao
movimento humano); Filosofia (estética); Introdugéo a Tecnologia de Alimentos (Embalagens para alimentos).

Bibliografia Basica

BENNETT, Roy. Elementos Bésicos da MUsica. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editor, 1998.

NEWBERY, Elisabeth. Os Segredos da Arte. 1 2 ed. S&o Paulo: Atica, 2003.

PROENCA, Graga. Descobrindo a Histéria da Arte. 1 2 ed. S&o Paulo: Atica, 2008

Bibliografia Complementar

HERNANDEZ, Fernando. Catadores da Cultura Visual. Porto Alegre: Mediacdo, 2007.

NEWBERY, Elisabeth. Como e Por Que se Faz Arte. 1 2 ed. Sao Paulo: Atica, 2000.

OSTROWER, Fayga. Universos da Arte. 1 2 ed. Rio de Janeiro: Campus, 1991.

Componente Curricular: Educacgio Fisica

Carga Horéria: 40 h/a Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Estudo das manifestagdes culturais relacionadas ao corpo e ao movimento humano, esportes, jogos, lutas, ginasticas, atividades
ritmicas/expressivas e as representagdes sociais que permeiam esses temas em seu estreito vinculo com as dimenses da saide e do
lazer.

Enfase Tecnoldgica

Manifestages culturais relacionadas ao corpo e a0 movimento humano.

Area de Integracéo

Biologia (Aspectos relacionados a educagdo alimentar e nutricional); Arte (Elementos da Linguagem Visual e Elementos Bésicos da
Mdsica); Fisica (NogBes de Cinemética, Dindmica); Sociologia (Cidadania e direitos humanos): Mateméatica (estatistica e
porcentagem)

Bibliografia Basica

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos — EJA/EPT (Proeja) 38



TECNICO EM ALIMENTOS

Campus Santa Rosa

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

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

FREIRE, Jodo Batista. Educacéo de corpo inteiro: teoria e pratica da educacéo fisica. Sdo Paulo: Scipione, 1997.

Bibliografia Complementar

DANTAS, Estélio H. M.; OLIVEIRA, Ricardo Jacé de. Exercicio, maturidade e qualidade de vida. 2 @ ed. Rio de Janeiro: Shape,
2003.

GUISELINI, Mauro. Aptidao fisica saide bem-estar: fundamentos teéricos e exercicios préaticos. 2 2 ed. rev. e ampl. S&o Paulo:
Phorte, 2006.

NISTA-PICCOLO, Vilma Leni; MOREIRA, Evando Carlos; MONTEIRO, Alessandra Andrea; PEREIRA, Raquel Stoilov. Esporte
para a vida no ensino médio. S&o Paulo: Telos, 2012.

Componente Curricular: Matemética

Carga Horéria: 80 h/a Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Operagdes com numeros decimais e fragOes. Sistemas de medidas e unidades. Revisdo de potenciacédo e radiciacdo. Regra de trés
simples e composta, porcentagem, razéo e propor¢do. Grandezas diretamente e inversamente proporcionais. Nogdes de juros simples
e composto. Estatistica basica, graficos e medidas de tendéncia central e dispersao.

Enfase Tecnoldgica

Regra de trés e porcentagem, grandezas e estatistica.

Area de Integracéo

Informatica (planilhas eletronicas); Fisica (NocOes de Cinemaética, Dinamica, Termologia); Geografia (Representagdes espaciais);
Quimica (Célculos estequiométricos); Filosofia (Légica); Quimica e bioquimica de alimentos (Determinacdo analitica da
composigao centesimal dos alimentos).

Bibliografia Basica

FACCHINI, Walter. Matematica para a Escola de Hoje. Sdo Paulo: FTD, 2007.

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Robert; GIOVANNI JR, José Ruy. Matematica completa. Sao Paulo: FTD, 2002.
LOPES, Luiz Fernando; CALLIARI, Luiz Roberto. Matemaética aplicada a educacéo profissional. Curitiba, PR: Base editorial,
2010.

Bibliografia Complementar

BEZERRA, Manoel Jairo. Matematica para o ensino médio. 1 @ ed. Volume Gnico, Sdo Paulo: Scipione, 2006.

DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto e aplicacdes. 3 2 ed. S&o Paulo: Atica, 2008.

RIBEIRO, Jackson. Matemaética. S&o Paulo: Scipione, 2007.

Componente Curricular: Quimica

Carga Horéria: 80 h/a Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Introducdo & quimica. Biosseguranga laboratorial. A matéria e suas transformagdes. Estrutura atdmica. Classificacdo periddica dos
elementos. LigacOes quimicas. Funcdes inorganicas. Rea¢des quimicas.

Enfase Tecnoldgica

Biosseguranca laboratorial. Fungdes inorganicas. Reagfes quimicas.

Area de Integracéo

Matematica (regra de trés simples, porcentagem, fragdes e decimais); Quimica e bioquimica de alimentos (Principais grupos de
componentes quimicos dos alimentos; reacBes de escurecimento em alimentos); Biologia (biologia celular e molecular); Fisica
(termodinamica).

Bibliografia Basica

BROWN, Theodore L. Quimica: a ciéncia central. 13 2 ed. Sdo Paulo: Pearson, 2017.

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul M.; WEAVER, Gabriela C. Quimica Geral e Reagdes Quimicas. 6 2 ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2010. v. 2.

RUSSELL, John Blair. Quimica Geral. 2 @ ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011. v. 1.

Bibliografia Complementar

ATKINS, Peter. W.; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e 0 meio ambiente. 5 2 ed. Porto Alegre:
Bookman, 2012.

BETTELHEIM, Frederick A.; BROWN, William A.; CAMPBELL, Mary K.; FARRELL, Shawn O. Introdugdo & Quimica Geral,
Orgénica e Bioquimica. 9 # ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.

ROSENBERG, Jerome L.; EPSTEIN, Lawrence M.; KRIEGER, Peter J. Quimica Geral. 9  ed. Porto Alegre: Bookman, 2013.

Componente Curricular: Biologia

Carga Horéria: 80 h/a Perfodo Letivo: 1° ano

Ementa

Introducdo a Biologia, seus niveis de organizacdo. NogOes de Biologia celular e molecular, a célula como unidade funcional
essencial & vida. Nogdes de Fisiologia humana com énfase aos sistemas de nutrigéo.

Enfase Tecnoldgica

Célula e sistemas do corpo humano.

Area de Integracéo

Quimica (Funces inorgénicas); Educacdo Fisica (Manifestagdes culturais relacionadas ao corpo e ao movimento humano);
Geografia (envelhecimento); Quimica e bioguimica de alimentos (Processos fermentativos).

Bibliografia Basica
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AMABIS, José Mariano. Fundamentos de biologia moderna. 4 2 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2006.

LINHARES, Sérgio de Vasconcellos; GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia. Sdo Paulo: Atica, 2008.

REECE, Jane B. (et al.). Biologia. 8 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Ministério da Educacdo. Secretaria de Educacdo Basica. Alimentacado e nutricdo no Brasil. Brasilia: Ed. UnB, 2009.
FAVARETTO, José Arnaldo; MERCADANTE, Clarinda. Biologia: volume Gnico. Sdo Paulo: Moderna, 1999.

SILVA JUNIOR, César da. Biologia: volume Gnico. 4 2 ed. So Paulo: Saraiva, 2007.

Componente Curricular: Geografia

Carga Horéria: 80 h/a Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Espaco geogréafico enquanto produto da constru¢do humana e suas categorias de analise. Os condicionantes fisicos (clima, relevo,
hidrografia e vegetacdo) e sua relagdo na construcéo dos espagos produtivos. Evolucdo demografica no Brasil e no mundo. Desafios
demograficos no século XXIl/envelhecimento. Representacdes espaciais. O processo de urbanizagdo/problemas urbanos (segregacdo
socioespacial, violéncia, transito etc.). A questdo ambiental em diferentes escalas e sua origem/desastres ambientais.

Enfase Tecnoldgica

Espaco geografico enquanto produto da construgdo humana e suas categorias de analise; os condicionantes fisicos (clima, relevo,
hidrografia e vegetacdo) e sua relacdo na construcdo dos espagos produtivos; a questdo ambiental em diferentes escalas e sua
origem/desastres ambientais.

Area de Integragéo

Histéria (processo de urbanizacdo, industrializacdo; globalizagdo e a formagdo do povo brasileiro); Sociologia (globalizagéo,
economia e trabalho); Biologia (questdes ambientais).

Bibliografia Basica

MOREIRA, Jodo Carlos, Sene, Eustaquio. Geografia geral e do Brasil: espago geogréafico e globalizacéo. 3 2 ed. Sdo Paulo:
Scipione, 2009.

SANTOS, Milton. A natureza do espaco: técnica e tempo. Razéo e emocdo. 4 2 ed. Sdo Paulo: USP, 2002.

SPOSITO, Maria Encarnacéo Beltrdo. Capitalismo e urbanizag&o. 15 @ ed. Sdo Paulo: Contexto, 2010.

Bibliografia Complementar

MOTA, José Aroudo. O valor da natureza: economia e politica dos recursos naturais. Rio de Janeiro: Garamond, 2009.

ROMERO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet. Metrépoles e o desafio urbano frente ao meio ambiente. Sdo Paulo:
Blicher, 2010.

SCHWANKE, Cibele (Org.). Ambiente: conhecimentos e praticas. Porto Alegre: Bookman, 2013.

Componente Curricular: Informética

Carga Horéria: 80 h/a Perfodo Letivo: 1° ano

Ementa

Nocoes de Sistema Operacional. Editor de texto. Software de apresentacéo de slide. Planilha eletronica. Navegagao e pesquisa na
internet.

Enfase Tecnolégica

Editor de texto; Software de apresentacéo de slide; Planilha eletronica.

Area de Integragéo

A Informética integra-se as diferentes disciplinas do curso, a partir da sua utilizagdo como ferramenta de apoio as atividades
pedagdgicas.

Bibliografia Basica

ALVES, William Pereira. Informatica: Microsoft Office Word 2010 e Microsoft Excel 2010. Sio Paulo: Erica, 2013.

LEVINE, John R.; YOUNG, Margaret Levine. Internet para leigos. Rio de Janeiro: Alta Books, 2013.

SANTANA FILHO, Ozeas Vieira. Windows 7 @ ed. S&o Paulo: SENAC Séo Paulo, 2011.

Bibliografia Complementar

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducéo a informatica. 8 2 ed. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.

COX, Joyce; PREPPERNAU, Joan. Microsoft Office PowerPoint 2007: passo a passo. Porto Alegre: Bookman, 2008.
MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria Izabel N. G. Estudo dirigido de informatica béasica. 7 2 ed. rev., atual. e ampl.
Séo Paulo: Erica, 2007.

Componente Curricular: Introdugdo a Tecnologia de Alimentos

Carga Horéria: 80 h/a Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Conceitos, importancia e evolugdo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Definicdes, classificacdo, funcdes, importancia e
disponibilidade dos Alimentos. Alteragdes em alimentos. Principios e métodos de conservagéo. Principios e processos tecnolégicos
envolvidos no processamento de alimentos de origem animal e vegetal. Embalagens para alimentos. Introducéo ao controle de
qualidade. Reconhecimento e utilizagéo de utensilios, vidrarias e equipamentos em laboratdrios.

Enfase Tecnoldgica

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

Area de Integracéo

Biologia (Bactérias, fungos); Histéria (A globalizacdo e a economia mundial); Quimica (reages quimicas); Microbiologia e
conservacéo de alimentos (Métodos fisicos e quimicos de conservagéo de alimentos, contaminagéo e deterioracdo dos alimentos).
Bibliografia Basica
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GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

ORDONEZ PEREDA, Juan Antonio (Org.). Tecnologia de alimentos. Componentes dos alimentos e processos. Traducéo de Fatima
Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1.

Bibliografia Complementar

CARELLE, Ana Claudia; CANDIDO, Cynthia Cavalini. Tecnologia dos alimentos. Principais etapas da cadeia produtiva. S&o
Paulo: Erica, 2015.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2011.

TEIXEIRA, Eliana Maria; TSUZUKI, Natalia; FERNANDES, Célia Andressa. MARTINS, Reginaldo Marcos. Producao
agroindustrial. Nogoes de processos, tecnologias de fabricagéo de alimentos de origem animal e vegetal e gestdo agroindustrial. Sdo
Paulo: Erica, 2015.

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

Carga Horéria: 80 h/a Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Introducdo a higienizacdo. Métodos e etapas que compdem o processo de higienizagao. Planejamento, execugdo e monitoramento de
programas de higiene, limpeza e sanitiza¢do na producdo de alimentos. Tipos e utilizacdo de detergentes e sanitizantes. Avaliacdo da
eficcia da higienizagdo. Qualidade da dgua. Aplicacédo de planos de higienizacdo de acordo com a legislagdo vigente. Programas e
ferramentas de qualidade aplicaveis nas indUstrias de alimentos e bebidas. Organizagdo, planejamento, implantacdo e avaliacdo dos
sistemas de controle e garantia da qualidade adotados pela indistria de alimentos (BPF, PPHO, APPCC, POP, ISO 9001-2000-
14000-22000). Introducéo a seguranca e satide no trabalho; Noc¢des de primeiros socorros; Ergonomia; Acidentes do trabalho. Riscos
ambientais. Programas e normas de seguranga no trabalho; Protecdo individual e coletiva. Protegdo contra incéndios. Normas e a
legislagdo pertinente. PCMSO, PPRA e CIPA.

Enfase Tecnoldgica

Ferramentas de qualidade aplicaveis nas indistrias de alimentos e bebidas; seguranca e satde no trabalho; introducéo a higienizacao.
Area de Integragéo

Filosofia (Etica), Quimica (Técnicas analiticas, reacdes organicas). Integra-se também a todas as disciplinas técnicas, considerando
sua importancia na obtenc&o de produtos com qualidade.

Bibliografia Basica

ANDRADE, Nélio José de; PINTO, Claudia Lucia de Oliveira. Higienizacdo na indistria de alimentos. Vicosa: CPT, 2008.
BARSANO, Paulo Roberto; BARBOSA, Rildo Pereira. Seguranca do trabalho: guia pratico e didatico. Sao Paulo: Erica, 2012.
BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na indistria alimenticia: énfase na seguranca de alimentos. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

Bibliografia Complementar

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim&es. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 3 2 ed. rev. e ampl. Barueri: Manole, 2008.
SILVA, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentag&o. 6 2 ed. Sdo Paulo: Varela, 1995.

Componente Curricular: Administracdo, Empreendedorismo e Marketing

Carga Horéria: 40 h/a Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

A empresa e entidade. Administracdo: conceitos e processos. Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos. Organizagao: tipos de
estrutura, autoridade e responsabilidade, divisdo do trabalho. Gréficos de organizacdo: organograma e fluxograma. Direcéo:
motivacdo, comunicacédo, coordenacéo, lideranca. Controle: conceitos e tipos. A¢do administrativa. Perfil empreendedor e elaboracdo
de um plano de negdcios. A importancia do marketing na gestéo das organizagdes.

Enfase Tecnolégica

Administracdo: conceitos e processos; perfil empreendedor; importancia do marketing na gestéo.

Area de Integracéo

Sociologia (economia e trabalho); Filosofia (ética); Analise sensorial (Etapas do desenvolvimento do produto; concepgédo e conceito
do produto).

Bibliografia Basica

COBRA, Marcos. Marketing bésico: uma abordagem brasileira. 4 @ ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

GAUTHIER, Fernando Alvaro Ostuni; MACEDO, Marcelo; LABIAK JR., Silvestre. Empreendedorismo. Curitiba: Livro Técnico,
2010.

LACOMBE, Francisco José Masset; HEILBORN, Gilberto Luiz José. Administracdo: principios e tendéncias. 2 @ ed. rev. e atual.
Séo Paulo: Saraiva, 2008.

Bibliografia Complementar

BATALHA, Mério Otévio (Coord.). Gest&o agroindustrial. 5 @ ed. S&o Paulo: Atlas, 2009.

FARAH, Osvaldo Elias; CAVALCANTI, Marly; MARCONDES, Luciana Passos. Empreendedorismo estratégico: criagéo e
gestdo de pequenas empresas. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2008.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracdo para empreendedores. 2 @ ed. S&o Paulo: Pearson, 2011.

Componente Curricular: Projeto Integrador |
Carga Horaria: 200 h/a Periodo Letivo: 1° ano
Carga Horaria Presencial: 40 h/a Carga Horaria Nao Presencial: 160 h/a
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Ementa

Estudos, pesquisas, reflexfes, acoes, atividades e experiéncias desenvolvidas em diferentes ambientes e espacos formativos, na
instituicdo, no trabalho ou na vida social dos estudantes para a formagdo complementar (tedrico/tematica) sobre tecnologia de
alimentos.

Enfase Tecnoldgica

Atividades e experiéncias desenvolvidas em diferentes ambientes e espagos formativos, na instituicéo, no trabalho ou na vida social
dos estudantes para a formagdo complementar (teérico/tematica) sobre tecnologia de alimentos.

Area de Integracéo

Integra-se aos diferentes componentes curriculares do curso, articulando os conhecimentos construidos com o exercicio profissional.
Bibliografia Basica

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

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 6 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018.

ROBBINS, Stephen P.; JUDGE, Timothy A. Fundamentos do comportamento organizacional. 12  ed. Sdo Paulo: Pearson, 2014.
Bibliografia Complementar

A bibliografia complementar varia de acordo com o projeto integrador definido pelo corpo docente responsavel.

2° ANO
Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira
Carga Horéria: 80 h/a Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Leitura e interpretacdo de textos. Producéo textual. Estudo dos géneros textuais. Estratégias de producéo textual oral e escrita. Estudo
e reflexdes sobre a lingua enquanto pratica sociocultural e interativa. Estudo de textos literarios da Literatura Brasileira.

Enfase Tecnoldgica

Leitura e interpretacdo de textos.

Area de Integracéo

A Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira integra-se as diferentes disciplinas do curso, a partir da constituicdo de significados, de
processos de comunicagéo orais e escritos e de expressdo cultural.

Bibliografia Basica

BERGAMIN, Cecilia de Aguiar. Ser Protagonista: Producdo de Texto. VVolume Unico. Sdo Paulo: Editora SM, 2015.

CEREJA, William Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Literatura Brasileira: em didlogo com outras literaturas e outras
linguagens. Sdo Paulo: Atual, 2013.

CEREJA, William Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Interpretacio de textos: desenvolvendo a competéncia leitora.
Volume Unico. S&o Paulo: Atual, 2016.

Bibliografia Complementar

BOSI, Alfredo. Os trabalhos da méo. Curitiba: Posigraf, 2018.

CEREJA, William Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Gramatica, texto, reflexdo e uso. S&o Paulo: Atual, 2016.
ZANOTTO, Normelio. A Nova Ortografia explicada. 3 @ ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.

Componente Curricular: Lingua Inglesa

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

Ementa

Leitura e compreensdo de texto. Técnicas de leitura. Organizacédo textual. Organizacdo linguistica. Linguagem formal e linguagem
informal.

Enfase Tecnoldgica

Leitura e compreenséo de texto. Vocabulario. Linguagem formal e linguagem informal.

Area de Integracéo

A disciplina integra-se as diferentes areas técnicas do curso através de textos técnicos e vocabuldrio especifico.

Bibliografia Basica

DICIONARIO Oxford escolar: para estudantes brasileiros de inglés: portugués-inglés. New York: Oxford University Press, 2009.
FURSTENAU, Eugénio. Novo dicionario de termos técnicos: inglés-portugués. 24 2 ed. Sdo Paulo: Globo, 2005.

SWAN, Michael; WALTER, Catherine. The good grammar book: a grammar practice book for elementary to lower-intermediate
students of English: with answers. Oxford: Oxford University Press, 2001.

Bibliografia Complementar

BRITTO, Marisa M. Jenkins de; GREGORIM, Clovis Osvaldo. Michaelis inglés: gramatica pratica. Sdo Paulo: Melhoramentos,
2013.

FERRARI, Mariza Tiemann; RUBIN, Sarah Giersztel. Inglés: para o ensino médio. Sdo Paulo: Scipione, 2004.

PAIVA, Vera Lucia Menezes de Oliveira e. Ensino de lingua inglesa no ensino médio: teoria e pratica. Sdo Paulo: SM, 2012.

Componente Curricular: Matematica

Carga Horéria: 80 h/a Perfodo Letivo: 2° ano

Ementa

Nocoes de conjuntos numéricos e fungdes. Fungdo de primeiro e segundo grau, gréaficos e aplicacbes na area. Fungdes
trigonométricas bésicas.

Enfase Tecnoldgica

Funcoes e aplicagdes.

Area de Integragéo
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Informatica (Planilhas Eletronicas); Fisica (NocOes de cinematica e dinamica, termologia); Tecnologia de Cereais, Massas e
Panificios (Fundamentos sobre ingredientes, equipamentos e tecnologia de fabricacdo de panificios, massas e biscoitos; embalagens);
Quimica (cinética quimica, equilibrio quimico); Microbiologia e Conservagdo de Alimentos (tamanho dos micro-organismos;
concentragdo de micro-organismos).

Bibliografia Basica

FACCHINI, Walter. Matematica para a Escola de Hoje. Sdo Paulo: FTD, 2007.

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto; GIOVANNI JR, José Ruy. Matematica completa. Sdo Paulo: FTD, 2002.
LOPES, Luiz Fernando; CALLIARI, Luiz Roberto. Matemética aplicada a educagéo profissional. Curitiba, PR: Base editorial,
2010.

Bibliografia Complementar

BEZERRA, Manoel Jairo. Matematica para o ensino médio. 1 2 ed. Volume tnico, Sdo Paulo: Scipione, 2006.

DANTE, Luiz Roberto. Matemética: contexto e aplicacdes. 3 2 ed. Sdo Paulo: Atica, 2008.

RIBEIRO, Jackson. Matematica. Sdo Paulo: Scipione, 2007.

Componente Curricular: Quimica

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

Ementa

Grandezas Quimicas: mol, massa molar, volume molar. Célculos estequiométricos. Solu¢des. Volumetria. Termoquimica. Cinética
quimica. Equilibrio quimico, pH. Eletroquimica. Técnicas analiticas.

Enfase Tecnolégica

Solugdes. Técnicas Analiticas.

Area de Integracéo

Quimica de alimentos (Determinacdo analitica da composigdo centesimal dos alimentos); Fisica (termologia e termodinamica);
Matematica (regra de trés simples, porcentagem, fracdes, decimais, funcdes de primeiro e segundo grau).

Bibliografia Basica

BROWN, Theodore L. Quimica: a ciéncia central. 13 @ ed. Sdo Paulo: Pearson, 2017.

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul M.; TOWNSEND, John R.; TREICHEL, David A. Quimica Geral e Reagdes Quimicas. 9. ed.
Sédo Paulo: Cengage Learning, 2016. v. 1.

RUSSELL, John Blair. Quimica Geral. 2 2 ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011. v. 2.

Bibliografia Complementar

ATKINS, Peter. W.; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o0 meio ambiente. 5 2 ed. Porto Alegre:
Bookman, 2012.

BETTELHEIM, Frederick A.; BROWN, William A.; CAMPBELL, Mary K.; FARRELL, Shawn O. Introdugdo & Quimica Geral,
Organica e Bioquimica. 9 @ ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.

ROSENBERG, Jerome L.; EPSTEIN, Lawrence M.; KRIEGER, Peter J. Quimica Geral. 9  ed. Porto Alegre: Bookman, 2013.

Componente Curricular: Biologia

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

Ementa

Nogoes de ecologia; diversidade com énfase nos micro-organismos. Estudo dos fenémenos biolégicos nos niveis de organismo,
populacdo e comunidade.

Enfase Tecnoldgica

Diversidade e ecologia social, humana e ambiental.

Area de Integracéo

Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos (Educacdo Ambiental); Higienizacdo, Controle de Qualidade e Seguranca na Inddstria
de Alimentos (Riscos ambientais); Geografia (a questdo ambiental em diferentes escalas e sua origem/desastres ambientais);
Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (tipos de micro-organismos).

Bibliografia Basica

RAVEN, Peter H.; EVERT, Ray Franklin; EICHHORN, Susan E. Biologia vegetal. 8 2 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2014.

REECE, Jane B. (et al.). Biologia. 8 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

TOWNSEND, Colin R.; BEGON, Michael; HARPER, John L. Fundamentos em ecologia. 3 @ ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
Bibliografia Complementar

BRANCO, Samuel Murgel. Agua: origem, uso e preservacdo. 2 2 ed. So Paulo: Moderna, 2003.

PRIMACK, Richard B.; RODRIGUES, Efraim. Biologia da conservacao. Londrina, PR: E. Rodrigues, 2001.

DIAS, Genebaldo Freire. Ecopercepgdo: um resumo didatico dos desafios socioambientais. Sdo Paulo: Gaia, 2004.

Componente Curricular: Filosofia

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

Ementa

Introdugo & Filosofia. Historia da Filosofia. Lgica. Epistemologia. Estética. Filosofia Politica e Direitos Humanos. Etica.

Enfase Tecnoldgica

Introducdo a filosofia. Filosofia politica e direitos humanos. Etica.

Area de Integragéo

Sociologia (cidadania e cultura); Geografia (O processo de urbanizacéo/problemas urbanos); Arte (Cultura visual relacionada ao
meio sociocultural).

Bibliografia Basica
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CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. 14 2 ed. Sdo Paulo: Atica, 2010.

COTRIM, Gilberto. Fundamentos da filosofia: histéria e grandes temas. 16 2 ed. reform. ampl. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.
MARCONDES, Danilo. Textos basicos de filosofia: dos pré-socraticos a Wittgestein. 7 2 ed. Rio de Janeiro: Zahar, 2011.
Bibliografia Complementar

MORA, José Ferrater. Dicionario de filosofia. 4 2 ed. Sdo Paulo: M. Fontes, 2001.

NAGEL, Thomas. Uma Breve Introducao a Filosofia. 2 2 ed. Sdo Paulo: M. Fontes, 2007.

ANCHEZ VAZQUEZ, Adolfo. Etica. 32 2 ed. Rio de Janeiro: Civilizag4o Brasileira, 2011.

Componente Curricular: Quimica e Bioguimica de Alimentos

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

Ementa

Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos: agua, carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas, minerais e pigmentos.
ReacBes de escurecimento em alimentos. Enzimas e processos fermentativos. Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de
amostras. Determinacéo analitica da composicéo centesimal dos alimentos.

Enfase Tecnoldgica

Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos; Enzimas e processos fermentativos.

Area de Integragéo

Quimica (grandezas quimicas, solugdes, pH, volumetria, reacdes quimicas, técnicas analiticas). Fisica (termologia e termodinamica).
Bibliografia Basica

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2 2 ed. Campinas: Ed. Unicamp, 2003.
GAVA, Altair Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacOes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2 2 ed. S&o Paulo: Blucher, 2007

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Julio Maria de Andrade. Quimica de alimentos: teoria e prética. 4 @ ed. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2008.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

MACEDO, Gabriela Alves. Bioguimica experimental de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2005.

Componente Curricular: Microbiologia e Conservagdo de Alimentos

Carga Horéria: 80 h/a Perfodo Letivo: 2° ano

Ementa

Histérico e nocbes gerais. Bactérias, fungos e virus. Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores
encontrados nos alimentos e sua relacdo com a conservacao dos alimentos. Doencas microbianas transmitidas por alimentos. Fatores
que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Métodos fisicos e quimicos de conservacdo de alimentos.
Contaminacéo e deterioracdo dos alimentos. Preparacdo de meios de cultura e diluentes. Padrdes e analises microbioldgicas
conforme a legislacéo vigente. Controle da qualidade microbioldgica e dos processos de conservacéo de alimentos.

Enfase Tecnoldgica

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

Area de Integracéo

Quimica e Bioquimica de alimentos (enzimas e processos fermentativos). Biologia (diversidade com énfase nos micro-organismos).
Introducéo a Tecnologia de Alimentos (alteragdes em alimentos; principios e métodos de conservagéo).

Bibliografia Basica

FRANCO, Bernadette D. G. M.; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, Altair Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacOes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

SILVA, N.; et al. Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos. 4 2 ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2010.
ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos. Componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed,
2005.

TORTORA, Gerard; FUNKE, Berdell; CASE, Christine. Microbiologia. 8 @ ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

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

Ementa

Aspectos econdmicos da producdo de frutas e hortalicas. Manejo pos-colheita. Fisiologia, metabolismo, amadurecimento,
senescéncia e pos-colheita de frutas e hortaligas. Principais distlrbios fisiolégicos. Sistemas de Armazenamento. Operagdes unitarias
no processamento de frutas e hortalicas. Tecnologia de processamento de frutas e hortalicas, conservas, frutas em calda e polpa,
geleias, fermentados, doces em massa e corte, cristalizados, desidratados e minimamente processados. Embalagens. Legislacdo
vigente. Inovacdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnoldgica

Fisiologia, metabolismo, amadurecimento, senescéncia e pds-colheita 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.

Area de Integracéo
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Tecnologia de bebidas (Tecnologias de producédo de bebidas ndo alcodlicas); Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (Fatores
que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos, Métodos fisicos e quimicos de conservagdo de alimentos);
Administragdo, Empreendedorismo e Marketing (perfil empreendedor e elaboracéo de um plano de negécios); Quimica e Bioguimica
de Alimentos (reacfes de escurecimento em alimentos; enzimas e processos fermentativos).

Bibliografia Basica

AZEVEDO, Jodo H. (Org.) Frutas em Calda, Geleias e Doces. Brasilia/DF: Embrapa, 2003.

BASTOS, Maria do Socorro Rocha. Processamento minimo de frutas. Brasilia: Embrapa Informacédo Tecnolé6gica, 2006.
CORTEZ, Luiz A. B.; HONORIO, Sylvio L.; MORETTI, Celso L. Resfriamento de frutas e Hortaligas. Brasilia/DF: Embrapa,
2002.

Bibliografia Complementar

GAVA, Altair Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacOes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

KROLOW, Ana C. R. Hortalicas em Conserva. Brasilia/DF: Embrapa, 2006.

SILVA NETO, Raimundo Marcelino da; PAIVA, Francisco Fabio de Assis. Doce de frutas em calda. Brasilia: EMBRAPA, 2006.

Componente Curricular: Tecnologia de Cereais, Massas e Panificios

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

Ementa

Introducdo a tecnologia de cereais. Armazenamento, beneficiamento e processamento dos principais cereais. Composi¢do e
caracteristicas de cereais. Fundamentos sobre ingredientes, equipamentos e tecnologia de fabricagdo de panificios, massas e
biscoitos. Embalagens. Legislacéo vigente. Inovagdes tecnolégicas.

Enfase Tecnoldgica

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

Area de Integragéo

Tecnologia de bebidas (Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas); Analise sensorial e desenvolvimento de novos produtos
(Introducdo a analise sensorial, aplicacdo na indlstria de alimentos). Administracdo, Empreendedorismo e Marketing (perfil
empreendedor e elaboragdo de um plano de negécios). Quimica e Bioguimica de Alimentos (enzimas e processos fermentativos).
Microbiologia e Conservacéao de Alimentos (Micro-organismos benéficos).

Bibliografia Basica

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 4 2 ed. rev. Sdo Paulo: SENAC, 2010.

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificacdo. 2 2 ed. Barueri: Manole, 2009.

MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, Eugeénio et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. v. 4. Sdo Paulo: Bliicher, 2001.

CASTRO, Alberto Gomes de. A quimica e a reologia no processamento dos alimentos. Lisboa: Instituto Piaget, 2003.
GUARIENT], Eliana Maria. Massa fresca tipo capelete congelada. Brasilia: EMBRAPA Informagéo Tecnolégica, 2007.

Componente Curricular: Projeto Integrador |1

Carga Horaria: 200 h/a Periodo Letivo: 2° ano
Carga Horaria Presencial: 40 h/a Carga Horaria Nao Presencial: 160 h/a
Ementa

Estudos, pesquisas, reflexdes, agdes, atividades e experiéncias desenvolvidas em diferentes ambientes e espagos formativos, na
instituicdo, no trabalho ou na vida social dos estudantes para a formacdo complementar (tedrico/tematica) sobre tecnologia de
alimentos.

Enfase Tecnoldgica

Atividades e experiéncias desenvolvidas em diferentes ambientes e espacos formativos, na institui¢do, no trabalho ou na vida social
dos estudantes para a formagdo complementar (teérico/tematica) sobre tecnologia de alimentos.

Area de Integracéo

Integra-se aos diferentes componentes curriculares do curso, articulando os conhecimentos construidos com o exercicio profissional.
Bibliografia Basica

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

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 6 @ ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018.

ROBBINS, Stephen P.; JUDGE, Timothy A. Fundamentos do comportamento organizacional. 12 @ ed. Sdo Paulo: Pearson, 2014.
Bibliografia Complementar

A bibliografia complementar varia de acordo com o projeto integrador definido pelo corpo docente responsavel.

3° ANO
Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira
Carga Horéria: 80 h/a Perfodo Letivo: 3° ano

Ementa

Leitura e interpretacdo de textos. Producdo de diversos géneros textuais. Analise linguistica: estudo da gramatica aplicada aos textos.
Estudo e reflexdes sobre a lingua, enquanto préatica sociocultural e interativa. Construgdo de argumentacéo consistente a partir de
informagdes e conhecimentos disponiveis em situagBes comunicativas diversas. Estudo da literatura brasileira, em suas multiplas
linguagens, como fator que permite a interagdo e a manifestagdo cultural.

Enfase Tecnoldgica

Leitura e interpretacdo de textos.
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Area de Integragéo

A Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira integra-se as diferentes disciplinas do curso, a partir da constitui¢do de significados, de
processos de comunicago orais e escritos e de expresséo cultural.

Bibliografia Basica

BERGAMIN, Cecilia de Aguiar. Ser Protagonista: Producédo de Texto. Volume Gnico. S&o Paulo: Editora SM, 2015.

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Texto e interagio: uma proposta de produgdo textual a partir de
géneros e projetos. Sdo Paulo: Atual, 2013.

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Literatura Brasileira: em dialogo com outras literaturas e outras
linguagens. Séo Paulo: Atual, 2013.

Bibliografia Complementar

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Gramatica, texto, reflexdo e uso. Sdo Paulo: Atual, 2016.
HOUAISS, Antonio; VILLAR, Mauro; FRANCO, Francisco Manoel de Mello. Minidicionario Houaiss da lingua portuguesa. 3 @
ed. rev. e aum. Rio de Janeiro: Objetiva, 2009.

LOPES NETO, Jodo Sim&es. Contos Gauchescos e Lendas do Sul. Sdo Paulo: L&PM Editores: 2013.

Componente Curricular: Matemética

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

Ementa

Medidas e aplicacdes. RazBes métricas, geometria plana e espacial (capacidades) e aplicacdes. Nogdes de matrizes e sistemas
lineares. Nogdes de Progressdes Aritmética e Geométrica.

Enfase Tecnoldgica

Geometria e medidas.

Area de Integragéo

Quimica (ligagdes quimicas, introducéo a quimica do carbono, isomeria plana e espacial); Fisica (nogdes de cinematica e dindmica,
termologia e termodinamica).

Bibliografia Basica

BEZERRA, Manoel Jairo. Matematica para o ensino médio. Volume Unico, Sdo Paulo: Scipione, 2006.

DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto e aplicacdes. 3 @ ed. Sdo Paulo: Atica, 2008.

RIBEIRO, Jackson. Matematica. S&o Paulo: Scipione, 2007.

Bibliografia Complementar

FACCHINI, Walter. Matematica para a Escola de Hoje. Sdo Paulo: FTD, 2007.

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto e GIOVANNI JR, José Ruy. Matematica completa. Sdo Paulo: FTD, 2002.
LOPES, Luiz Fernando; CALLIARI, Luiz Roberto. Matematica aplicada a educacédo profissional. Curitiba, PR: Base editorial,
2010.

Componente Curricular: Fisica

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

Ementa

Nocoes de Cinemética e Dindmica, Gravitagdo Universal, Termologia e Termodinamica, Nogdes de Eletromagnetismo.

Enfase Tecnoldgica

Termologia e termodindmica.

Area de Integracéo

Educagdo Fisica (estudo das manifestagBes culturais relacionados ao corpo e ao movimento humano); Matematica (regra de trés
simples e composta, porcentagem, razéo e proporg¢ao); Quimica (Termoquimica).

Bibliografia Basica

BONJORNO, José Roberto; BONJORNO, Regina Azenha; BONJORNO, Valter Ramos. Fisica: histéria & cotidiano. Ed. FTD,
2005.

GASPAR, Alberto, Fisica. Sao Paulo: Atica, 2010.

VILLAS BOAS, Newton, DOCA, Ricardo Helou, BISCUOLA, Gualter José. Topicos de Fisica 2: termologia, ondulatéria e Optica.
S&o Paulo: Saraiva, 2007.

Bibliografia Complementar

BISCUOLA, Gualter José, Bbas, Newton Villas, Boca, Ricardo Helou. Topicos de fisica 3: eletricidade, fisica moderna, analise
dimensional. Sao Paulo: Saraiva, 2007.

HEWITT, Paul G. Fisica conceitual. 11 2 ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

RAMALHO JUNIOR, Francisco; FERRARO, Nicolau Gilberto; SOARES, Paulo Antonio de Toledo. Os fundamentos da fisica 1:
mecénica. 9 @ ed. Séo Paulo: Moderna, 2007.

Componente Curricular: Quimica

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

Ementa

Introducéo a quimica do carbono. Fungdes organicas e nomenclatura. Isomeria plana e espacial. Propriedades fisicas dos compostos
organicos. Acidez e basicidade de compostos organicos.

Enfase Tecnoldgica

Funcdes organicas.

Area de Integracéo

Quimica e Bioguimica de Alimentos (Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos); Matemética (geometria);
Bibliografia Basica
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BARBOSA, Luiz Claudio de Almeida. Introducédo a quimica organica. 2 2 ed. Sao Paulo: Pearson, 2011.

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B. Quimica Organica. 9 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. v. 1.

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B. Quimica Organica. 9 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. v. 2.

Bibliografia Complementar

ATKINS, Peter. W.; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. 5 @ ed. Porto Alegre:
Bookman, 2012.

BETTELHEIM, Frederick A.; BROWN, William A.; CAMPBELL, Mary K.; FARRELL, Shawn O. Introducdo a Quimica Geral,
Organica e Bioquimica. 92 ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.

BROWN, Theodore L. Quimica: a ciéncia central. 13 2 ed. Sdo Paulo: Pearson, 2017.

Componente Curricular: Histéria

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

Ementa

Surgimento do homem e ocupagdo da América. Caracteristicas das civilizagbes da Antiguidade. A Idade Média Europeia e o
"nascimento do Ocidente". O mercantilismo e a colonizagdo da América. Brasil Coldnia: europeus, indios e africanos; administragéo,
economia e expansao territorial. O lluminismo e as Revolugdes Burguesas (a Revolugdo Industrial, a Revolucdo Americana e a
Revolugdo Francesa). A Independéncia do Brasil e a formacdo do Estado Nacional Brasileiro. A Proclamacdo da Republica no
Brasil. O Brasil e 0 mundo no século XX. Desafios sociais e ambientais do século XXI. Direitos Humanos e Democracias.

Enfase Tecnoldgica

A cultura, politica e sociedade em diversos contextos espago-temporais. Memoria e processos de construcdo de identidades. Direitos
Humanos e Cidadania.

Area de Integracéo

Arte (A arte como criagdo e manifestacdo sécio-cultural); Filosofia (histéria da filosofia e filosofia politica); Sociologia (cidadania,
globalizagéo, cultura); Matemética (Razdo); Geografia (O processo de urbanizagio/problemas urbanos).

Bibliografia Basica

BOSI, Alfredo. Dialética da colonizacdo. 4. 2 ed. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2014.

CARVALHO, José Murilo de. Cidadania no Brasil: o0 longo caminho. 13 2 ed. Rio de Janeiro: Civilizagao brasileira, 2010.

SOUZA, Marina de Mello e. Africa e Brasil africano. Sio Paulo: Atica, 2015.

Bibliografia Complementar

FAUSTO, Boris; FAUSTO, Sérgio (Colab.). Historia do Brasil. 14 2 ed. atual. e ampl. Sdo Paulo: EDUSP, 2012.

LE GOFF, Jacques. Histéria e memdria. 7 2 ed. rev. Campinas: Ed. da UNICAMP, 2013.

MOTA, Carlos Guilherme. A descoberta da América. 7 2 ed. S&o Paulo: Atica, 2010.

Componente Curricular: Sociologia

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

Ementa

Introducdo a Sociologia. Processos de socializagdo e institui¢des sociais. Cidadania e Direitos Humanos. Movimentos Sociais.
Cultura e Globalizagdo. Economia e Trabalho.

Enfase Tecnoldgica

Instituicdes sociais. Cidadania e direitos humanos. Cultura. Trabalho.

Area de Integragéo

Filosofia (filosofia politica e ética); Arte (Cultura visual relacionada ao meio sociocultural); Geografia (Espago geografico enquanto
produto da construcdo humana e suas categorias de analise); Historia (direitos humanos e democracias).

Bibliografia Basica

ARON, Raymond. As etapas do pensamento sociol6gico. 7 2 ed. Sdo Paulo: M. Fontes, 2008.

FORACCHI, Marialice M.; MARTINS, José de S. Sociologia e sociedade: leituras de introdugéo a sociologia. Rio de Janeiro: LTC,
2010.

VILA NOVA, Sebastido. Introdugéo a sociologia. 6 2 ed. rev. e aum. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar

DURKHEIM, Emile. As regras do método sociol6gico. 3 2 ed. Sio Paulo: M. Fontes, 2007.

IANNI, Octavio. A sociedade global. 13 2 ed. Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira, 2008.

LAGO, Benjamim Marcos. Curso de sociologia e politica. 3 2 ed. Petropolis: Vozes, 2001.

Componente Curricular: Anélise Sensorial e Desenvolvimento de Novos Produtos

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

Ementa

Introducdo 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 apresentacdo de amostras. Estrutura e organizacéo do laboratério de
analise sensorial. Teoria e pratica sobre selecédo, treinamento dos julgadores e principais testes sensoriais. Etapas do desenvolvimento
do produto. Concepcdo e conceito do produto. Projeto de embalagem. Rotulagem de alimentos. Selecdo e qualificacdo de
fornecedores. Registros nos 6rgaos competentes. Ensaios industriais. Custos do projeto. Esquema de monitoramento de qualidade.
Produgéo e langamento.

Enfase Tecnoldgica

Teoria e préatica sobre selecdo, treinamento dos julgadores e principais testes sensoriais. Desenvolvimento de produto.

Area de Integracéo

A disciplina integra-se a todas as disciplinas técnicas, considerando sua importancia no desenvolvimento de produtos.

Bibliografia Basica
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CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenga em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas. 3 2 ed. Vigosa: Ed. UFV,
2005.

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

MINIM, Valéria Paula Rodrigues (Ed.). Analise sensorial: estudos com consumidores. 3 2 ed. rev. e ampl. Vigosa, MG: Ed. UFV,
2013.

Bibliografia Complementar

CASTRO, A. Gomes de; POUZADA, A. Sérgio (Coord). Embalagens para a indUstria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 2003.
CHAVES, José Benicio Paes. Préaticas de laboratorio de analise sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa, MG: Ed. UFV, 1999.
MANZINI, Ezio, Vezzoli, Carlo; VEZZOLI, Carlo. O desenvolvimento de produtos sustentaveis: os requisitos ambientais dos
produtos industriais. Sdo Paulo: EDUSP, 2008.

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

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

Ementa

Recepgdo e controle da matéria-prima. Tecnologias de produgdo de bebidas ndo alcodlicas (sucos, refrigerantes, agua mineral, café,
ché e bebidas a base de soja). Tecnologia de bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas (vinhos, espumantes, cerveja, cachaca e
licores). Insumos, aditivos, coadjuvantes, equipamentos e embalagens. Legislacdo vigente. Inovagdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnoldgica

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

Area de Integracéo

Tecnologia de frutas e hortalicas (Tecnologia de processamento de frutas e hortaligas); Tecnologia de cereais, massas e panificios
(Composicdo e caracteristicas de cereais); Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (micro-organismos responsaveis pela
fermentacéo alcodlica). Quimica (reacdes organicas); Quimica e bioquimica de alimentos (enzimas e processos fermentativos).
Bibliografia Basica

AQUARONE, Eugénio et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Bliicher, 2001.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo: Bliicher, 2010.
VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas néo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Bliicher, 2010.
Bibliografia Complementar

CHAVES, Jose Benicio Paes. Cachaca: producéo artesanal de qualidade. Vigosa: CPT, 2007.

FELLOWS, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 2 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
OETTERER, Marilia; REGITANOD"ARCE, Maria Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados

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

Ementa

Aspectos econdmicos da indUstria de carnes. Composigdo quimica e estrutura da carne. Bioquimica da carne. Transformagdes post
morten. Manejo pré-abate e operacdes de abate. Desossa e tipos de cortes. Métodos analiticos para a determinagdo da qualidade.
Legislacdo vigente e inspecdo sanitaria. Processamento de produtos carneos e pescados. Tecnologia de producdo de derivados
carneos frescais, curados, fermentados, cozidos e defumados. Embalagens. Inovacoes tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

Processamento de produtos carneos e pescados.

Area de Integracéo

Higiene, Controle de Qualidade e Seguranga na Industria de Alimentos (Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas
indGstrias de alimentos e bebidas); Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (Fatores que controlam o desenvolvimento
microbiano nos alimentos, Métodos fisicos e quimicos de conservagdo de alimentos); Quimica (reagdes quimicas); Quimica e
Bioquimica de Alimentos (enzimas e processos fermentativos).

Bibliografia Basica

GOMIDE, Lucio A.M.; RAMOS, Eduardo, M. Avaliagdo da Qualidade de Carnes - Fundamentos e Metodologias. 2 2 ed.
Vicosa/MG: UFV, 2017.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 2.
TERRA, Nelcindo N.; TERRA, Alessandro, B.M.; TERRA, Lisiane M. Defeitos nos Produtos Carneos: Origens e Solucdes. Sdo
Paulo: Varela, 2004.

Bibliografia Complementar

GOMIDE, Lucio A.M.; RAMOS, Eduardo, M.; FONTES, Paulo R. Tecnologia de abate e tipificagdo de carcacas. 2 @ ed.
Vicosa/MG: UFV, 2014.

PINTO, Paulo S.A. Inspecédo e Higiene de Carnes. 2 2 ed. Vigcosa/MG: UFV, 2014.

TERRA, Nelcindo N.; TERRA, Alessandro, B.M.; FRIES, Leadir L.M. Particularidades na Fabrica¢do de Salame. Sdo Paulo:
Varela, 2004.

Componente Curricular: Tecnologia de Glicidios e Lipidios

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

Ementa

Classificacdo dos lipidios e glicidios quanto a utilizacdo, funcdes, fontes e importancia. Tecnologia de extracdo e refino de dleos
vegetais comestiveis. Analises de 6leos e gorduras. Modificagdo de 6leos vegetais. Tecnologia de extragdo de aglcares, amidos e
féculas. Tecnologia de produgdo de balas e chocolates. Inovagdes tecnoldgicas. Residuos e subprodutos. Legislagdo vigente.
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Enfase Tecnolégica

Introducéo a tecnologia de extracgéo e refino de 6leos vegetais comestiveis; tecnologia de extragdo de aglcares, amidos e féculas.
Area de Integracéo

Higienizacdo, Controle de Qualidade e Seguranca na Indistria de Alimentos (Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas
industrias de alimentos e bebidas); Quimica e bioquimica de alimentos (principais grupos de componentes quimicos de alimentos);
Quimica (fungdes organicas, nomenclatura, reacdes quimicas).

Bibliografia Basica

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

FENNEMA, Owen. R.; DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Jalio Maria de Andrade. Quimica de Alimentos. 3 ? ed. Vigosa: UFV, 2008.

CASTRO, Alberto Gomes de. A guimica e a reologia no processamento dos alimentos. Lisboa: Instituto Piaget, 2003.

FELLOWS, Peter J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados

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

Ementa

Aspectos econdmicos da atividade leiteira. Bioquimica do leite. Producéo e obtencéo higiénica do leite, composicao fisico-quimica,
processos de fabricacéo de leite fluido e controle de qualidade da matéria-prima e do produto. Caracteristicas de qualidade do leite
para producdo de derivados. Tecnologia de producdo de creme de leite, manteiga, leites concentrados e desidratados, leites
fermentados e bebidas lacteas, queijos e gelados comestiveis. Analises fisico-quimicas de produtos. Embalagens. Legislacéo vigente.
Inovagdes tecnolégicas.

Enfase Tecnolégica

Caracteristicas de qualidade do leite para producéo de derivados. Tecnologia de producéo.

Area de Integragéo

Higienizacdo, Controle de Qualidade e Seguranca na Indistria de Alimentos (Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas
indUstrias de alimentos e bebidas); Microbiologia e Conservacdo de Alimentos (Fatores que controlam o desenvolvimento
microbiano nos alimentos, Métodos fisicos e quimicos de conservagdo de alimentos); Quimica e Bioquimica de Alimentos
(principais grupos de componentes quimicos de alimentos, enzimas e processos fermentativos).

Bibliografia Basica

CHAPAVAL, Lea. Leite de qualidade: manejo reprodutivo, nutricional e sanitario. Vigosa, MG: Aprenda Facil, 2000.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.) Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2007. v. 2
TRONCO, Vania Maria. Manual para inspe¢éo da qualidade do leite. 4 2 ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2010.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, Celia Lucia. Producéo de queijo minas padréo, prato e provolone. Vicosa: CPT, 2005.

FERREIRA, Celia. Lucia. Producéo de iogurte, bebida lactea, doce de leite e requeijao cremoso. Vigosa: CPT, 2013.
OLIVEIRA, Maricé Nogueira de (Ed.). Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.

Componente Curricular: Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos

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

Ementa

Introducdo a Gestdo Ambiental. Normas de sistemas de gestdo ambiental, 1SO14000. Sistema de gestdo integrada. Diretrizes para
sistemas de produgdo mais limpa, certificagdo de produtos (selo verde), Anélise de Ciclo de Vida (ACV). Tratamento de residuos na
indGstria de alimentos e bebidas. Classificagdo de cursos d’agua. Origem e caracteristicas de residuos agroindustriais. Niveis e
sistemas de tratamentos dos residuos sélidos e liquidos. Tratamento primario, secundario e terciario. Medidas de carga poluidora.
Anélise de residuos e controle de operagdes de tratamento. Aproveitamento de residuos agroindustriais. Minimizagdo da geracdo de
residuos industriais. Educacdo Ambiental.

Enfase Tecnoldgica

Niveis e sistemas de tratamentos dos residuos liquidos.

Area de Integragéo

Higienizacdo, Controle de Qualidade e Seguranca na Industria de Alimentos (Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas
indUstrias de alimentos e bebidas); Biologia (NogBes de ecologia); Geografia (a questdo ambiental em diferentes escalas e sua
origem/desastres ambientais); Filosofia (ética e direitos humanos); Quimica (reacdes quimicas, funcdes inorganicas).

Bibliografia Basica

BARBIERI, José Carlos. Gestdo ambiental empresarial: conceitos, modelos e instrumentos. 3 @ ed. atual. e ampl. Sdo Paulo:
Saraiva, 2012.

DIAS, Reinaldo. Gestao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 22 ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

VON SPERLING, Marcos. Introducgdo & qualidade das dguas e ao tratamento de esgotos. 3 @ ed. Belo Horizonte: Ed. UFMG,
2005.

Bibliografia Complementar

PHILIPPI JUNIOR, Arlindo; ROMERO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet. Curso de gestdo ambiental. 2 # ed. Barueri:
Manole, 2014.

PIMENTA, Handson Claudio Dias. Gestdo ambiental. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

VON SPERLING, Marcos. Principios basicos do tratamento de esgotos. Belo Horizonte: UFMG, 1996.
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Componente Curricular: Projeto Integrador 11

Carga Horéria: 200 h/a Periodo Letivo: 3° ano

Carga Horaria Presencial: 40 h/a Carga Horaria Nao Presencial: 160 h/a
Ementa

Estudos, pesquisas, reflexdes, acOes, atividades e experiéncias desenvolvidas em diferentes ambientes e espacos formativos, na
instituicdo, no trabalho ou na vida social dos estudantes para a formagdo complementar (tedrico/tematica) sobre tecnologia de
alimentos.

Enfase Tecnoldgica

Atividades e experiéncias desenvolvidas em diferentes ambientes e espacos formativos, na institui¢do, no trabalho ou na vida social
dos estudantes para a formagdo complementar (teérico/tematica) sobre tecnologia de alimentos.

Area de Integracéo

Integra-se aos diferentes componentes curriculares do curso, articulando os conhecimentos construidos com o exercicio profissional.
Bibliografia Basica

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

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 62 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018.

ROBBINS, Stephen P.; JUDGE, Timothy A. Fundamentos do comportamento organizacional. 12 @ ed. Sdo Paulo: Pearson, 2014.
Bibliografia Complementar

A bibliografia complementar varia de acordo com o projeto integrador definido pelo corpo docente responsavel.

4.11.2. Componentes curriculares optativos

Poderdo ser ofertadas disciplinas optativas com o objetivo de aprofundamento e/ou atualizagdo de co-
nhecimentos especificos. O estudante regularmente matriculado em curso técnico no IFFar podera cursar
como optativa disciplinas que ndo pertengam a matriz curricular de seu curso. As disciplinas na forma opta-
tiva, de oferta obrigatdria pelo IFFar e matricula optativa aos estudantes, referem-se a Lingua Brasileira de

Sinais — LIBRAS e a Lingua Espanhola.

Poderdo ser ofertadas outras disciplinas optativas, desde que sejam deliberadas pelo colegiado de cur-
so e registrada, em ata, a opg¢do de escolha, a carga horaria, a selecdo de estudantes, a forma de realizacdo,
entre outras questdes pertinentes a oferta. A oferta da disciplina optativa devera ser realizada por meio de
edital com, no minimo, informacgdes de forma de sele¢do, nimero de vagas, carga hordria, turnos e dias de

realizacdo e demais informacgdes pertinentes a oferta.

O IFFar Campus Santa Rosa oferecera 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 ndo faz
parte da carga horaria minima do curso. A oferta da Lingua Espanhola serd oportunizada através de proje-

tos de ensino e de projetos de extensao.

No caso do estudante optar por fazer alguma disciplina optativa, devera ser registrado no histdrico es-

colar do estudante a carga horaria cursada, bem como a frequéncia e o aproveitamento.

Componente Curricular: Iniciagdo a Libras

Carga Horaria: 40 h

Ementa

Breve histdrico da educacéo de surdos. Conceitos basicos de LIBRAS. Introducéo aos aspectos linguisticos da LIBRAS. Vocabulario
bésico de LIBRAS.

Bibliografia Basica

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

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

KARNOPP, L.; QUADROS. R, M, B. Lingua de Sinais Brasileira, Estudos Linguisticos. Florianépolis, SC: Artmed, 2004.
Bibliografia Complementar
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BOTELHO, P. Segredos e Siléncio na Educacdo dos Surdos. Belo Horizonte: Auténtica, 1998. p. 7 a 12.
CAPOVILLA, F. C. Dicionério Enciclopédico llustrado Trilingte da Lingua de Sinais Brasileira. Sdo Paulo: Edusp, 2003.

Campus Santa Rosa

TECNICO EM ALIMENTOS

5.1. Corpo Docente atuante no curso

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

5. CORPO DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCACAO

Os itens 5.1 e 5.2 descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educagado,
necessarios para funcionamento do curso. Nos itens abaixo, também estardo dispostas as atribui¢cdes do

coordenador de curso, colegiado de curso e as politicas de capacitagdo.

Descricédo

NO

Nome

Formagdo

Titulacao/IES

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10
11

12

13
14
15
16

17

18
19

20

21

22

23

24

Adelino Jac6 Seibt

Adriana Aparecida Hansel
Michelotti

Adriano Wagner

Alexandre José Krul

Analice Marchezan

Anelia Franceli Steinbrenner

Antdnio Azambuja Miragem

Benhur Borges Rodrigues
Carla Cristiane Costa

Catia Regina Ziige Lamb

Catia Roberta De Souza Schernn

Claudio Edilberto Hofler

Cornelia Kudiess

Daiani Finatto Bianchini
Daniela Copetti Santos
Darlon Alves De Almeida

Eduardo Padoin

Elizangela Weber

Fabricio Ferrarini

Franciele Meinerz Forigo

Gilberto Carlos Thomas

Gislaine Hermanns

Graciele Hilda Welter

lochane Garcia Guimaraes

Licenciatura em Letras

Bacharelado em Quimica Industrial
de Alimentos

Bacharelado em Administragéo
Licenciatura em Filosofia, com

habilitagdo em Sociologia, Histdria e
Psicologia.

Licenciatura em Matematica

Bacharelado em Administragéo
Bacharelado em Ciéncias Contébeis

Licenciatura em Educacéo Fisica

Licenciatura em Fisica
Licenciatura em Quimica

Licenciatura em Geografia

Licenciatura em Letras
Bacharelado em Administragdo

Bacharelado em Desenho e Plastica
Licenciatura em Matematica
Licenciatura em Ciéncias Biol6gicas
Bacharelado em Administracdo

Licenciatura em Matematica

Licenciatura em Matematica

Bacharelado em Engenharia Quimica

Bacharelado em Informatica
Licenciatura em Matematica

Bacharelado em Quimica Industrial
de Alimentos
Licenciatura em Letras

Bacharelado em Engenharia de
Producéo
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Mestrado em Educacéo nas Ciéncias

Mestrado em Ensino Cientifico e
Tecnolégico

Mestrado em Engenharia de Produgéo /
Doutorado em Engenharia de Producéo

Mestrado em Educacéo nas Ciéncias
/Doutorado em Educagao nas Ciéncias
Mestrado em Engenharia da Produgao

Mestrado em Contabilidade e
Controladoria

Mestrado em Ciéncias Bioldgicas:
Fisiologia / Doutorado em Ciéncias
Bioldgicas: Fisiologia

Mestrado em Fisica

Mestrado em Quimica / Doutorado em
Quimica

Mestrado em Geografia
Mestrado em Educacéo nas Ciéncias

Mestrado em Gestdo Publica / Doutorado
em Administracdo

Mestrado em Educagio

Mestrado em Educacéo nas Ciéncias
Mestrado em Biologia Celular e Molecular
Mestrado em Engenharia de Produgdo

Mestrado em Modelagem Matematica /
Doutorado em Engenharia Mecanica

Mestrado em Modelagem Matematica
Mestrado em Engenharia Quimica

Mestrado em Ensino Cientifico e
Tecnoldgico / Doutorado em Educacéo

Mestrado em Matematica / Doutorado em
Engenharia

Mestrado em Microbiologia Agricola e do
Ambiente / Doutorado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

Mestrado em Letras

Mestrado em Engenharia de Produgao
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25
26

27

28

29

30

31

32

33

34

35
36

37

38

39

40

41

42

43
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45
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50

Ivete Aparecida Patias

Janice Wallau Ferreira

Jonas Cegelka Da Silva

Joseana Severo

Julhane Alice Thomas Schulz

Kerlen Bezzi Engers

Lauri Mayer

Luciane Carvalho Oleques

Lucilaine Goin Abitante
Luiz Antonio Brandt

Maira Eveline Schmitz

Marcelo Eder Lamb
Maria Cristina Rakoski

Mariele Josiane Fuchs

Melissa Walter

Michele Santa Catarina Brodt

Nuvea Kuhn

Paula Michele Abentroth Klaic

Raquel Fernanda Ghellar Canova

Roberto Preussler
Rodrigo Magnos Soder

Téanea Maria Nonemacher

Tatiana Raquel Lowe

Vejane Gaelzer

Vera Lucia Silveira Caballero
Frantz

Vera Maria Klajn

Bacharelado em Ciéncias Contabeis

Licenciatura em Ciéncias Biol4gicas

Licenciatura em Fisica

Quimica Industrial

Licenciatura em Matematica

Licenciatura em Ciéncias Biol4gicas

Bacharelado em Quimica de
Alimentos

Licenciatura em Ciéncias Biologicas

Licenciatura em Matematica

Licenciatura e Bacharelado em
Filosofia

Licenciatura em Histdria
Licenciatura em Educacéo Fisica

Tecnoélogo em Processamento de
Dados

Licenciatura em Matematica

Bacharelado em Farméacia
Bioquimica - Tecnologia dos
Alimentos; Bacharelado em Farmécia
Industrial

Licenciatura em Ciéncias Biol4gicas

Bacharelado em Administragdo

Bacharelado em Quimica Industrial
de Alimentos

Licenciatura Plena em Ciéncias —
Habilitagcdo Quimica;

Bacharelado em Quimica Industrial
de Alimentos

Licenciatura em Matematica

Bacharelado em Direito
Licenciatura em Letras

Bacharelado e Licenciatura em
Ciéncias
Bioldgicas

Licenciatura em Letras

Licenciatura em Portugués/Inglés

Licenciatura em Quimica
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Mestrado em Desenvolvimento
Mestrado em Ciéncias

Mestrado em Fisica / Doutorado em
Educacdo em Ciéncias

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial / Doutorado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos / P6s Doutorado
em Seguranca e Qualidade de Produtos de
Origem Vegetal

Mestrado em Modelagem Matematica /
Doutorado em Modelagem
Computacional

Mestrado em Zootecnia / Doutorado em
Ciéncias Bioldgicas — érea de
concentracdo em Zoologia

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial / Doutorado em Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial

Mestrado em Educacio em Ciéncias:

Quimica da Vida e Satde/Doutorado em
Educacéo em Ciéncias:

Quimica da Vida e Satde
Mestrado em Modelagem Matemaética

Mestrado em Filosofia

Mestrado em Historia

Mestrado em Educagéo
Mestrado em Educacéo nas Ciéncias
Mestrado em Educacéo nas Ciéncias

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos/ Doutorado em Agronomia —
Producdo Vegetal

Mestrado em Biodiversidade Animal

Mestrado em Desenvolvimento e Politicas
Publicas

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial/ Doutorado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

Mestrado em Geografia

Mestrado em Educacdo/ Doutorado em
Educacéo

Mestrado em Direito
Mestrado em Educacéo nas Ciéncias

Mestrado em Ciéncias (Fisiologia
Vegetal)/ Doutorado em Ciéncias
(Botanica)

Mestrado em Educacédo nas
Ciéncias/Doutorado em Letras

Mestrado em Linguistica Aplicada

Mestrado em Agroquimica/ Doutorado em
Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
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5.1.1. Atribuicao do Coordenador de Curso

A coordenacgdo do curso tem por fundamentos basicos, principios e atribui¢cdes, assessorar no planeja-
mento, orientagdo, acompanhamento, implementagdo e avaliagdo da proposta pedagdgica d5a institui¢ao,
bem como agir de forma que viabilize a operacionaliza¢do de atividades curriculares dos diversos niveis,
formas e modalidades da Educagdo Profissional Técnica e Tecnoldgica, dentro dos principios da legalidade

e da eticidade, e tendo como instrumento norteador o Regimento Geral e Estatutario do IFFar.

A Coordenacdo de Curso tem carater deliberativo, dentro dos limites das suas atribuicGes, e carater
consultivo, em relagdo as demais instancias. Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagdo e aperfei-
coamento do processo educativo e zelar pela correta execucdo da politica educacional do IFFar, por meio

do didlogo com a Diregdo de Ensino, Coordenacgdo Geral de Ensino e NPI.

Além das atribui¢Ges descritas, anteriormente, a Coordenacgdo de Curso segue regulamento préprio

aprovado pelas instancias superiores do IFFar que deverdo nortear o trabalho dessa coordenacdo.

5.1.2. Atribui¢oes de Colegiado de Curso

O Colegiado de Curso é um 6rgdo consultivo de cada curso para os assuntos de politica de ensino, pes-
quisa e extensdo, em conformidade com as diretrizes da Instituicdo e é 6rgao permanente e responsavel
pela execugdo didatico-pedagdgica, atuando no planejamento, acompanhamento e na avaliagcdo das ativi-

dades do curso.
Compete ao Colegiado de Curso:

e analisar e encaminhar demandas de carater pedagdgico e administrativo, referentes ao desenvolvi-

mento do curso, de acordo com as normativas vigentes;

o realizar atividades que permitam a integracdo da a¢do pedagdgica do corpo docente e TAE no ambito

do curso;

e acompanhar e avaliar as metodologias de ensino e avaliagdo desenvolvidas no ambito do curso, com

vistas a realizagcdo de encaminhamentos necessarios a sua constante melhoria;

e fomentar o desenvolvimento de projetos de ensino, pesquisa e extensdo no ambito do curso de

acordo com o PPC;

e analisar as causas determinantes do baixo rendimento escolar e evasdo dos estudantes do curso,

quando houver, e propor agées para equacionar os problemas identificados;

e fazer cumprir a organizacdo didatico-pedagdgica do curso, propondo reformulacdes e/ou atualiza-

¢Oes quando necessdrias;
e aprovar, quando previsto na organizac¢do curricular, a atualizagdo das disciplinas eletivas do curso;

e atender as demais atribui¢Oes previstas nos Regulamentos Institucionais.
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5.1.3. Nucleo Pedagégico Integrado (NPI)

O NPI é um 6rgdo estratégico de planejamento e assessoramento didatico e pedagdgico, vinculado a DE
do campus, além disso, é uma instancia de natureza consultiva e propositiva, cuja funcdo é auxiliar a gestao
do ensino a planejar, implementar, desenvolver, avaliar e revisar a proposta pedagodgica da Instituicdo,
bem como implementar politicas de ensino que viabilizem a operacionalizagdo de atividades curriculares

dos diversos niveis e modalidades da educacgao profissional de cada unidade de ensino do IFFar.

O NPI tem por objetivo planejar, desenvolver e avaliar as atividades voltadas a discussdo do processo de
ensino e aprendizagem em todas as suas modalidades, formas, graus, programas e niveis de ensino, com

base nas diretrizes institucionais.

O NPI é constituido por servidores que se inter-relacionam na atuagdo e operacionalizacao das agles
que permeiam os processos de ensino e aprendizagem na instituicdo. Tendo como membros natos os ser-
vidores no exercicio dos seguintes cargos e/ou func¢des: Diretor (a) de Ensino; Coordenador(a) Geral de
Ensino; Pedagogo(o); Responsavel pela Assisténcia Estudantil no Campus; Técnico(s) em Assuntos Educaci-
onais lotado(s) na Dire¢do de Ensino. Além dos membros citados poderao ser convidados para compor NPI

outros servidores do Campus.

Além do mais, a constituicdo desse nucleo tem como objetivo, promover o planejamento, implementa-
¢do, desenvolvimento, avaliacdo e revisdo das atividades voltadas ao processo de ensino e aprendizagem
em todas as suas modalidades, formas, graus, programas e niveis de ensino, com base nas diretrizes insti-
tucionais. As demais informagGes sobre o NPl encontram-se nas diretrizes institucionais dos cursos técnicos

do IFFar.

5.2. Corpo Técnico Administrativo em Educagao

Os Técnicos Administrativos em Educac¢do no IFFar tém o papel de auxiliar na articulacdo e desenvolvi-
mento das atividades administrativas e pedagdgicas relacionadas ao curso, com o objetivo de garantir o

funcionamento e a qualidade da oferta do ensino, pesquisa e extensdo na Instituicdo.

O IFFar Campus Santa Rosa conta com: Técnico em Tecnologia da Informagdo, Assistente Administrati-
vo, Técnica em Assuntos Educacionais, Técnica em Laboratdrio/Biologia, Técnica em Alimentos e Laticinios,
Tradutora e Intérprete de LIBRAS, Assistente de Alunos, Bibliotecaria, Pedagoga, Auxiliar de Biblioteca,
Auditor, Contadora, Técnico em Contabilidade, Técnico em Agropecuaria, Nutricionista, Psicéloga, Adminis-
trador, Técnica em Enfermagem, Médico, Odontdloga, Técnico em Laboratério/EdificagBes, Técnico em
Laboratério/Eletromecanica, Técnica em Secretariado, Assistente Social, Engenheiro Civil, Analista de Tec-

nologia da Informacédo e Relagdes Publicas.

5.3. Politica de capacitacao para Docente e Técnico Administrativo em Educacao
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A qualificagdo dos segmentos funcionais é principio basilar de toda instituicdo que prima pela oferta
educacional qualificada. O IFFar, para além das questdes legais, estd compromissado com a promogado da
formagdo permanente, da capacita¢do e da qualificagdo, alinhadas a sua Missdo, Visdo e Valores. Entende-
se a qualificagdo como o processo de aprendizagem baseado em ag8es de educagao formal, por meio do
qual o servidor constréi conhecimentos e habilidades, tendo em vista o planejamento institucional e o
desenvolvimento na carreira. O IFFar, com a finalidade de atender as demandas institucionais de qualifica-
¢do dos servidores, estabelecera no ambito institucional, o Programa de Qualificacdo dos Servidores, que

contemplara as seguintes agoes:

e Programa Institucional de Incentivo a Qualificagdo Profissional (PIIQP) — disponibiliza auxilio em trés

modalidades (bolsa de estudo, auxilio-mensalidade e auxilio-deslocamento);

e Programa Institucional de Incentivo a Qualifica¢do Profissional em Programas Especiais (PIIQPPE) —
tem o objetivo de promover a qualificagcdo, em nivel de pds-graduacéo stricto sensu, em areas priori-
tarias ao desenvolvimento da instituicdo, realizada em servigo, em instituicdes de ensino convenia-

das para MINTER e DINTER.

e Afastamento Integral para pds-graduagdo stricto sensu — politica de qualificagdo de servidores o IF-
Far destina 10% (dez por cento) de seu quadro de servidores, por categoria, vagas para o afastamen-

to Integral.

6. INSTALACOES FiSICAS

O Campus Santa Rosa oferece aos estudantes do Curso Técnico Alimentos Integrado EJA/EPT (Proeja)
uma estrutura que proporciona o desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendizagem, necessarias
ao desenvolvimento curricular para a formacgao geral e profissional, com vistas a contemplar a infraestrutu-

ra necessdria orientada no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos conforme descrito nos itens a seguir:

6.1. Biblioteca

A biblioteca do Instituto Federal Farroupilha Campus Santa Rosa tem por competéncia apoiar
as atividades de pesquisa, extensdo, ensino e aprendizagem desenvolvidas no IF Farroupilha,

contribuindo para o desenvolvimento técnico-cientifico e cultural.

O acervo é catalogado no formato de intercdmbio de registros bibliograficos MARC (Machine
Readable Cataloging), a classificacdo do acervo é realizada utilizando a CDU (Classificagdo Decimal
Universal) e a tabela de Cutter, a indexag¢do tem por base a utilizagdo de descritores de autorida-

des padronizadas da Biblioteca Nacional.

A bibliotecas do IFFar utilizam o sistema informatizado de gerenciamento de dados Pergamum
Sistema Integrado de Bibliotecas, facilitando assim a gestdo da informacdo, ajudando a rotina

diaria dos usuarios da biblioteca. Os usudrios tém a possibilidade de renovacdo remota e da reali-
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zacdo de buscas de materiais através do catalogo online disponivel na pagina da institui¢do.

A biblioteca da instituicdo conta com um espaco fisico de 1.208,35m?, acervo de 15145 exem-
plares de livros e 394 exemplares de periddicos, sete mapas, um globo iluminado, oito jogos, 218
CD’s e 39 DVD'’s. O acervo estd catalogado no sistema Pergamum, o qual permite que os usuarios
facam pesquisas no catalogo online, reservas e renovagdes. A biblioteca tem acesso ao Portal de
Periddicos da Capes e Sistema Comut, rede wireless e 14 computadores para acesso dos usuarios,
quatro computadores para o atendimento e processamento técnico, salas de estudos em grupo,
ilhas de estudo individual, estantes, armarios guarda-volumes e carro para guarda de materiais. E

equipada com sistema de seguranca antifurto e ar condicionado.

O horario de funcionamento da biblioteca é de segunda-feira a sexta-feira das 07h40min as
22h20min. A biblioteca oferece servico de empréstimo, renovacdo e reserva de materiais biblio-
graficos, consultas informatizadas a bases de dados e ao acervo virtual e fisico, orientacao biblio-
grafica na normalizagdo de Trabalhos Académicos conforme as normas da ABNT (Associa¢do Bra-
sileira de Normas Técnicas) e visitas orientadas. As normas de funcionamento estdo dispostas em

regulamento préprio.

6.2. Areas de ensino especificas

Espago Fisico Geral — Prédio Administrativo

Descrigao ‘ Qtde
Banheiro 4
Copa 1
Gabinete da Direg¢do Geral 1
Laboratorio de pesquisa e aplicagdo em gestdo, inovagdo e desenvolvimento 1
organizacional — Lab-DO

Nucleo de Inovagao Tecnoldgica - NIT 1
Sala de Arquivos 1
Sala de Auditoria 1

Sala de Coordenacgdes - CGE /coord. ARQ/coord. Bio/Coord. MAT/Coord. Adm/Coord.
CST/CAE/CAIl/coord. Almox/COF/ Coord. Licit. / Coord. Infra / CGP

Sala de Depdsito de Almoxarifado

Sala de Engenharia

Sala de Reunibes

Sala Telefonistas

1
1
1
Sala Entidades Estudantis 1
1
5

Salas de Dire¢des - DG/ DAD/DE/DPEP/DPDI

Salas de Professores 14

Salas Multiprofissionais 4
Secretaria de Cursos Superiores 1
Secretaria de Registros Académicos 1
Setor de Assessoria Pedagdgica 1
Unidade de Gestao de Documentos 1

Espaco Fisico Geral - Prédio Ensino — Prédio Pedagégico |

Descrigdo \ Qtde
Banheiros 4
Cantina 1
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Coordenacgao de Tecnologia da Informagao (CTI)
Laboratdrio de Analises Bioldgicas

Laboratério de Biologia

Laboratério de Tecnologia em Alimentos

Laboratdrio de Conforto

Laboratdrio de Ensino —Sala Verde

Laboratdrio de Fisica

Laboratdrio de Informatica

Laboratdrio de Matematica

Laboratdrio de Microscopia

Laboratério de Quimica

Maquetaria

Sala de Colegdes Didaticas

Sala Funcionarios da Limpeza

Sala dos Laboratoristas

Salas de aula

R Rk RRRPR R WRRRRRRR

Espaco Fisico Geral - Prédio Ensino — Prédio Pedagégico Il

Descricao

Auditorio

Banheiros

Laboratdrio de Artes e Praticas Pedagdgicas

Laboratdrio de Musica

Reprografia

Sala dos Assistentes de alunos

Sala de Desenho

Sala de Projetos

Salas de aula

Espaco Fisico Geral - Prédio Ensino — Laboratdrios de Mdveis e Edificagbes

Descrigao

Laboratdrio de Moveis

Laboratdrio de Edificagdes

Banheiros

Espago Fisico Geral - Prédio Ensino —Eletromecanica

Descricao

Salas de aulas

Almoxarifado

Laboratdrios especificos

6.3. Laboratodrios

Laboratérios

Descrigao

Qtde

Laboratdrio de Artes e Praticas Pedagogicas

[EnY

Laboratdrio de Andlises Bioldgicas

Laboratdrio de Biologia

Laboratdrio de Conforto

Laboratdrio de Ensino — Sala Verde

Laboratdrio de Fisica

Laboratdrio de Informatica

Laboratdrio de Matematica

Laboratdrio de Microscopia

Laboratdrio de Musica

Rk RDRR(R (R R
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Laboratério de pesquisa e aplicagdo em gestdo, inovagdo e desenvolvimento
organizacional — Lab-DO

[EEN

Laboratdrio de Quimica

Laboratério de Tecnologia em Alimentos

Laboratério de Usinagem e Soldagem

Laboratdrio de Automacao e Controle Logico Programavel

Laboratdrio de Eletronica

Laboratério de Manutencgao Industrial

Laboratdrio de Maquinas Elétricas

Laboratdrio de Metrologia

Laboratdrio de Materiais e Ensaios

Laboratdrio de Eletrohidraulica e Eletropneumatica

Laboratdrio de Robdtica Industrial

RiR R R R RRR R R R

6.4. Area de esporte e convivéncia

Esporte e convivéncia - Gindsio

Descricéo

Quantidade

Arquibancada

Banheiro

Bilheteria

Deposito

Quadra poliesportiva

Sala de Ginastica

Sala de Musculagao

Palco

Vestiario

N R R RR RPN R
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8.1. Resolugodes

.:,

MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUCAO CONSUP N° 010/2018, DE 27 DE MARGO DE 2018

Aprova a criagcao do Curso Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio — Modalidade Educacgao
de Jovens e Adultos, Campus Santa Rosa, do
Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuicbes legais e regimentais, considerando as disposi¢cdes do
Artigo 9° do Estatuto do Instituto Federal Farroupilha e os autos do Processo 23242.000064/2018-09; com a
aprovacdo da Camara Especializada de Administracdo, Desenvolvimento Institucional e Normas, por meio
do Parecer n° 005/2018/CADIN; da Camara Especializada de Ensino, com o Parecer n® 009/2018/CEE; do
Conselho Superior, nos termos da Ata N°® 001/2018, da 1® Reunido Ordinaria do CONSUP, realizada em 27
de marco de 2018,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR a criacdo do Curso Técnico em Alimentos Integrado ac Ensino Médio —
Modalidade EducacZo de Jovens e Adultos, Campus Santa Rosa, do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia Farroupilha.

Art. 2° - Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacZo.

Santa Maria, 27 de marco de 2018.

CARLA GQMERLATO J’\RDIM
SIDENTE

Rua Esmeralda, 430 — CEP 87110-767 — Camobi — Santa Maria/RS
Fone: (55) 3218 9802/E-mail: gabreitoria@iffarroupitha edu br
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MIHISTERID DA EDUCACED
INETITUTD FELERAL F.
REMORA

RESOLUGAD CONSUP N° 04572018, DE 25 DE JUNHO DE 2018

Aprova o Projelc Pedagdgioo & aufodiza o
funclionamenio do Curso Téchico em Allmentos

Integrado a0 Ensine Mado - Modalldads de
Educagio os Jovens & Sdulfcs, Campes Sania
Fipsa, do Inattbuie Federal de Educagao, CEncla 8
Tecnologla Fammoupiiha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERICR do Instfuto Federal de BducacSo, Cléncla e

Tegnologla Famoupdha, no uso de sias aibuicdes |legals e regimentais, conslderando a5 dsposipdes do
Artgo 9° do Estaluio do instiain Fegeral Famuplng e oS 3uios 40 Processo n® 23242 D0013873016.585; o

Reguiamento do Consalho Supefon, cOm a apovagso da Cimara Especilizada de Enslno, por melo do
Pamecer n° O27/201RCEE, e do Consslhd Supefor, Nos temos 3 Afa M* DOV20ME, da 2* Reunldo
Ondinaria do COMSUP, realizada em 25 de junho de 2018,

REFDLVE:

Art. 1° - APROVAR 0 Projeto Pedagdgico do Curso Téokn em Allmenios Infegrado ao Ensing
Medio — Modalidade de Bducacio de Jovens @ Adutes, Campus Santa Roea, do Instheo Federal de
Educacio, Ciéncia e Tecnologa Famupling,

Art. 2 - BUTORIZAR o funcionamento do Curso Técnkeo em Allmenios Integrado a0 Ensino Madio
— Mindaldade de Educacio de Jovens e Adutos, Campus Sama Rosa, oo Instiuio Federal de Educagaa,
Ciencla e Tecnoiogla Famoupiha.,

Art. 3° - O Projeto Pedagagico do Curso Técnico em Almenios Integrado a0 Ensino Medo —
Mixialdade de Educagao e Jovens & Afuins, Campus Sants Rosa, 3Movado por esl3 Resoiugdo, 5em
oicamente publicado pela Prd-Reftoria de Ensno no site iInstiucdonal.

Art. 4 - Esta Resplucio 2ntra em vigor na data de sua pudlicacdo.

Santa Maria, 25 de |unho de 2014,

-

EHLp'l.T'i]J#uﬂEIH
SIDENTE
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GE

MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
REITORIA

e

RESOLUGAO CONSUP N° 096/2019, DE 11 DE DEZEMBRO DE 2019

Aprova o ajuste curricular e a atualizagdo do Projeto
Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos Integrado
EJA/EPT (Proeja) do Institute Federal de Educagio,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha — Campus Santa Rosa.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Institutc Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Faroupilha, no uso de suas atribuicdes legais e regimentais, considerando as disposigbes do
Artigo 9° do Estatuto do Instituto Federal Farroupilha e os autos do Processo n® 23242 .000188/2018-36,
com a aprovagio da Cémara Especializada de Ensino, por meic do Parecer n® 031/2019/CEE; e do
Conselho Superior, nos termos da Ata n® 009/2019, da 52 Reunifio Ordinaria do CONSUP, realizada em 11
de dezembro de 2019,

RESOLVE:

Art. 1° APROVAR, conforme disposto no Parecer n® 069/2019/PROEN, o ajuste curricular e a
atualizagio do Projeto Pedagogico do Curse Técnico em Alimentos Integrado EJATEPT (Proeja) do Instituto
Federal de Educagde, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha — Campus Santa Rosa, criado pela Resolugao
CONSUP n® 010, de 27 de margo de 2018.

Art. 2° O Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Almentos Integrado EJAJEPT (Proeja) do
Instituto Federal de Educag&o, Ciéncia e Tecnologia Famoupilha — Campus Santa Rosa, tendo seu ajuste

curricular & atualizagdo aprovados por ests Resclugfo, serd oficialmente publicade pela Pro-Reitoria de
Ensino no site institucional.

Art. 3° Esta Resolug@o entra em vigor na data de sua publicag@o.

Santa Maria, 11 de dezembro de 2019.

QEL—\M
CARLA [‘L&MEHLATCI JﬁRDlM
PRESIDENTE

Alameda Santiago do Chile, 185, Nossa Sra. das Dores — CEP 87050-885 — Santa Mana/RS
Fone: (55) 3218 2802e-mail: gabreitoria@iffarroupdha.edu. br
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