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1. DETALHAMENTO DO CURSO

Denominagdo do Curso: Técnico em Alimentos
Forma: Integrado
Modalidade: Presencial

Eixo Tecnolégico: Produgdo Alimenticia
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Ato de Criagdo do curso: Resolugdo CONSUP n2 012/2018.
Quantidade de Vagas: 35 vagas

Turno de oferta: Integral (manha e tarde)

Regime Letivo: Anual

Regime de Matricula: Por série

Carga horaria total do curso: 3.250 horas relégio

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

Periodicidade de oferta: Anual

Local de Funcionamento: Campus Sdo Vicente do Sul, Rua vinte de Setembro, 2616.
Coordenador (a) do Curso: Vanusa Granella

Contato da Coordenacgdo do curso: vanusa.granella@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 n2
11.892/2008, mediante a integra¢do 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 na sua origem a partir de quatro

campi: Campus Sdo 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 transforma¢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-
magao 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 Candeldria, Carazinho, Santiago e Sdo Gabriel. Além
de atuar em polos que ofertam Cursos Técnicos e Cursos de Graduagdo na modalidade de Ensino a Distan-
cia.

A Educagdo a Distancia — EaD é uma modalidade de ensino prevista no Art. 80 da LDB e regulamentada
pelo Decreto n? 9.057/2017. A EaD caracteriza-se como a modalidade educacional na qual a mediagdo
didatico-pedagogica nos processos de ensino e aprendizagem ocorre com a utilizagdo de meios e tecnolo-
gias digitais de informagdo e comunicagdo (TDICs), com estudantes e professores desenvolvendo atividades

educativas em lugares ou tempos diversos.

A Educacgdo a Distancia no IFFar é ofertada desde 2008, que permite formar profissionais em nivel mé-
dio e superior possibilitando assim a democratizagao e interiorizagao da educagao nos mais diversos muni-
cipios do Estado. Atualmente é ofertada em trés perspectivas distintas que promovem cursos de nivel mé-

dio e superior, conforme 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 Educagdo a Distancia (EaD). Com a adesdo dos demais campi do IFFar ao Programa, o IF Farroupi-

Iha 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-graduagdo lato-sensu em todo o pais através da EaD, no

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos — Integrado 7
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Rio Grande do Sul a UAB possui mais de 60 polos ativos, vinculados a prefeituras municipais ou instituicdes
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, Candelaria e Sdo Gabriel implantaram Polos UAB junto

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

EaD Institucionalizada, desde 2014 o IFFar vem mobilizando esforgos para promover cursos na modali-
dade EaD com fomento préprio, desvinculado dos programas governamentais, trabalho este que efetivou-
se com a criagdo do Curso de Formagdo Pedagdgica de Professores para Educagao Profissional - EaD, em
2018, para o qual os campi do IFFar assumem a fung¢do de Polo EaD em propostas multicampi, ou na pers-
pectiva por campus onde o campus sede pode articular parceria com polos EaD de outros municipios, co-
mo o exemplo dos Cursos Subsequentes de Técnico em Comércio, do Campus Frederico Westphalen, Téc-
nico em Agroindustria, do Campus Alegrete e Técnico em Administra¢do, do Campus Santa Rosa iniciados

em 2019.

A Reitoria do IFFar, estd localizada na cidade de Santa Maria, a fim de garantir condi¢cdes adequadas pa-
ra a gestdo institucional, facilitando a comunicacdo e integracdo entre os campi. Enquanto autarquia, o
IFFar possui autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e disciplinar, atuando
na oferta de educagdo bdsica, superior, pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educagao
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 educagdo 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 trajetodria institucional, busca perseguir
este propdsito, visando constituir-se em referéncia na oferta de educacdo profissional e tecnoldgica, com-

prometida com as realidades locais.

O Instituto Federal Farroupilha Campus Sdo Vicente do Sul estd localizado na Rua 20 de Setembro, n?
2616, no municipio de Sdo Vicente do Sul, CEP 97420- 000, protagoniza uma longa histdria no contexto da
educacédo profissional do Pais. Teve sua criagdo con-solidada em 1954, através de acordo firmado entre o
Governo da Unido e o entdo municipio de General Vargas, sob a denominacdo de Escola de Iniciagcdo Agri-
cola, com amparo nos dispositivos do Decreto--Lei 9.613, de 20 de agosto de 1946 e do Decreto Federal n?

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

A escola foi, em 1968, transferida para a Uni-versidade Federal de Santa Maria (UFSM), sob a denomi-
nacdo de Colégio Agricola General Vargas. No ano seguinte, pelo Decreto n? 64.827, de 16 de julho de
1969, houve uma reformulacdo do Decreto n? 62.178, estabelecendo que a orientacdo didatico--

pedagdgica seria totalmente exercida pela UFSM.

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos — Integrado 8
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Essa situacdo de vinculo e dependéncia perdurou até 1985, através do Decreto n2 91.005/85, passou
pertencer a COAGRI — Coordenacdo Nacional de Ensino Agricola, com a denominagdo de Escola Agrotécnica

Federal de S3o Vicente do Sul.

No ano de 1986, o Decreto n? 93.313/86, extin-guiu a COAGRI, sendo criada, em substituicdo, a Secre-
taria de Ensino de 22 Grau - SESG, drgdo direta-mente ligado ao Ministério da Educagao, e as escolas Agro-
técnicas federais ficaram a ela subordinadas. Em 1990, houve nova reorganiza¢do no funcionamento dos
6rgdos da Presidéncia da Republica e dos Minis-térios quando, pelo Decreto n® 99.180/90, foi criada, em

substituicao a SESG, a SEMTEC — Secretaria de Educagdao Média e Tecnoldgica.

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

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

Em 13 de novembro de 2002, através de Decreto Presidencial, a Escola Agrotécnica Federal foi
cre-denciada como Centro Federal de Educagdo Tecno-ldgica de Sdo Vicente do Sul — CEFET-SVS. O seu
credenciamento foi o primeiro grande resultado em termos de autonomia administrativa e pedagdgica. A
insercdo da instituicdo nessa nova realidade permitiu a ampliagdo da oferta de cursos, vagas e também dos

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

Em 2006, o Decreto n2 5.773, de 09/05/2006, revogou o Decreto no 3.860, de nove de julho de 2001 e
o Decreto n? 5.225, de 12/10/2004 e elevou, definitivamente, os CEFETs a condi¢do de Institui-cdes de

Ensino Superior.

Em 14 de abril de 2007, através do Decreto n? 6.095, foram estabelecidas, pelo Governo Federal, as di-
retrizes para o processo de integracdo de insti-tuicdes federais de educagdo tecnoldgica, para fins de cons-
tituicdo dos Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia - IFET, no ambito da Rede Federal de
Educagdo Tecnoldgica. Com base nas prerrogativas do Decreto citado, em 12 de dezembro de 2007, foi
lancada a Chamada Publica n® 002/2007, do Ministério da Educacdo, para fins de elaboragdo de propostas
para constituicdo dos Institutos, cuja selegdo contemplou o, entdo, CEFET S3o Vicente do Sul.

Em 29 de dezembro de 2008, a Lei n® 11.892, publicada no Diario Oficial da Unido, instituiu a Rede Fe-
deral de Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, criando efetivamente os Institutos Federais, insti-
tuicdes multicampi, especializadas na oferta de educagao profissional e tecnoldgica nas diferentes modali-
dades de ensino, que pos-suem natureza juridica de autarquia, detentoras de autonomia administrativa,
patrimonial, financeira, didatico-pedagadgica e disciplinar.

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, RS, foi criado mediante a integracdo

do Centro Federal de Educagdo Tecno-logica de Sdo Vicente do Sul e da Escola Agrotécnica Federal de Ale-

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos — Integrado 9
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grete, com suas respectivas unidades, com fundamento na Lei n°® 11.892/2008 e Portaria MEC n° 4/2009,

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

2.2. Justificativa de oferta do curso

O Instituto Federal Farroupilha — Campus Sdo Vicente do Sul encontra-se situado em uma microrregidao
denominado Vale do Jaguari, formado por um conjunto de nove municipios, Capdo do Cipd, Unistalda,
Santiago, Mata, Nova Esperanca do Sul, Cacequi, S3o Francisco de Assis, Jaguari e S3o Vicente do Sul. Tam-
bém tem relacdo direta com outros municipios que mesmo nao estando no Vale do Jaguari, tem uma série

de similaridades (Jari, Sdo Pedro do Sul, Toropi, Dilermando de Aguiar, S3o Pedro do Sul e Rosario do Sul).

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

econdmico da Regido voltado ao setor primdrio.

Apesar de a Agricultura Empresarial ser mais forte na maioria dos municipios, com a presenca de gran-
des propriedades, existe uma série de outros tipos de unidades de produgdo, configurando, ainda, de for-
ma absoluta, o predominio de um maior nimero de unidades familiares em todos os municipios. Entre as
atividades produtivas existentes, encontram-se a produgdo de frutas, de espécies olericolas, cana-de-
acucar, viticultura, batata-doce, amendoim, mandioca, dentre uma série de outros tipos, como as peque-
nas criagdes de animais (bovino de leite, suinos, aves, ovinos, abelhas, peixes, dentre outros). Na Agricultu-
ra Familiar, o gestor busca adequar seus recursos e atividades para manter a capacidade de reproduc¢do da
unidade de produgdo. Nessa 6tica, a produgdo para autoconsumo e a diversificagdo de atividades possuem

papel fundamental, enquanto o excedente é comercializado.

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

movendo a sua (re)inclusdo social e econdmica.

Outro ponto importante que justifica investir no desenvolvimento regional por meio do incentivo da
agro industrializacdo e processamento de alimentos, principalmente para a agricultura familiar é a criagdo
da Lei n2 11.947, de 16 de junho de 2009, que determina que no minimo 30% do valor repassado a esta-
dos, municipios e Distrito Federal pelo Fundo Nacional de Desenvolvi-mento da Educagdo (FNDE) para o
Programa Nacional de Alimentac¢do Escolar (PNAE) devem ser utilizados obrigatoriamente na compra de
géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar e do empreendedor familiar rural ou de suas

organizagdes.

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos — Integrado 10
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O PNAE induz e potencializa a afirmac¢do da identidade, a reducdo da pobreza e da insegurancga alimen-
tar no campo, a (re)organizacdo de comunidades com o fortalecimento do tecido social, a dinamizagdo das

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

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

no campo.

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

mentos.

Assim, a proposta do Curso Técnico em Alimentos Integrado tem o papel de abrir uma nova frente de
profissionaliza¢do, para contribuir na elevacdo, a longo prazo, das taxas de industrializacdo e/ou atividades

agroindustriais local e regional.

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

tes.

O Curso Técnico em Alimentos Integrado, assim como os demais cursos de formagao profissional da Ins-
tituicdo, busca privilegiar, dentre seus principios norteadores, a valoriza¢gdo da relagdo entre a educagdo
escolar, o trabalho e as praticas sociais, a articulagdo entre formagdo basica e técnica; o respeito aos valo-

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

2.3. Objetivos do Curso
2.3.1. Objetivo Geral

Formar profissionais técnicos de nivel médio habilitados para atuar junto as empresas transformadoras

de matéria-prima alimenticia, com conhecimentos basicos do processo de industrializagdo de produtos de
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origem animal e vegetal, com espirito critico e capaz de trabalhar em equipe e buscando sempre o desen-

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

2.3.2. Objetivos Especificos
e Formar técnicos na area de alimentos para atender as necessidades das empresas do setor;

e Capacitar os profissionais para atuarem como agente de incentivo a implantacdo e de melhorias da

qualidade nas agroindustrias, assim como no controle de qualidade e na producdo de alimentos seguros;
e Desenvolver pesquisas para novos produtos e processos na area de alimentos;
¢ Incentivar o empreendedorismo na formagdo do técnico em alimentos;

e Colocar a disposi¢do da sociedade um profissional apto ao exercicio de suas fungdes e consciente de
suas responsabilidades;

e Formar cidadaos criticos e fiscalizadores da qualidade e seguranga dos alimentos oferecidos ao con-
sumidor;

e Integrar o ensino ao trabalho oportunizando o desenvolvimento das condi¢Ges para a vida produtiva
moderna;

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

e Atuar no tratamento de residuos, higiene, gestdo agroindustrial e anadlises quimicas laboratoriais e

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

2.4. Requisitos e formas de acesso

Para ingresso no Curso Técnico em Alimentos Integrado serd obrigatéria a comprovagdo de conclusdo
do ensino fundamental mediante apresentagdo do histdrico escolar.

Sdo formas de ingresso:

a) Processo Seletivo: conforme previsao institucional em regulamento e edital especifico;

b) Transferéncia: conforme regulamento institucional vigente ou determinacao legal.

3. POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

As politicas institucionais de Ensino, Pesquisa e Extensdo, Empreendedorismo e Inova¢do 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 extensao, cabe ressaltar que cada uma dessas atividades, mesmo
que possa ser realizada em tempos e espagos distintos, tem um eixo fundamental: constituir a fung¢do soci-

al da instituicdo de democratizar o saber e contribuir para a construgdao de uma sociedade ética e soliddria.
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3.1. Projetos e Programas de Ensino

O Ensino proporcionado pelo IFFar é oferecido por cursos e programas de formacdo inicial e continua-
da, de educagdo profissional técnica de nivel médio e de educacgdo superior de graduagdo e de pds-
graduacgdo, desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a extensao, sendo o curriculo fundamentado em
bases filosoficas, epistemoldgicas, metodoldgicas, socioculturais e legais, expressas no Projeto Pedagodgico
Institucional (PPI) e norteadas pelos principios da estética, da sensibilidade, da politica, da igualdade, da
ética, da identidade, da interdisciplinaridade, da contextualizacdao, da flexibilidade e da educa¢do como
processo de formagdo na vida e para a vida, a partir de uma concepgdo 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.

Os Projetos de Ensino — constituem-se por conjuntos de atividades desenvolvidas externamente a sala
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 gra-
duacgdo e destinam-se exclusivamente a comunidade interna, com o envolvimento obrigatério de discen-

tes, como publico-alvo.

Programas de Monitoria —a monitoria constitui-se como atividade auxiliar de ensino com vista a melho-
ria do processo de Ensino e de aprendizagem nos componentes curriculares dos Projetos Pedagdgicos de
Cursos do IFFar. O Programa de Monitoria tem como objetivos auxiliar na execu¢do de programas e ativi-
dades voltadas a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem, apoiar o corpo docente no desenvol-
vimento de praticas pedagogicas e na produc¢do de material didatico, bem como prestar apoio aos estudan-

tes que apresentam dificuldade de aprendizagem em componentes curriculares.

3.2. Projetos e Programas de Pesquisa, de empreendedorismo e de inovagao

A pesquisa pressupde a interligagdo 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 construcdo da cién-
cia e o educativo, que diz respeito a atitude de questionamento diante da realidade. A organiza¢do 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 sdao 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.
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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 diferen-

tes formas:

a) recursos institucionais para custeio das atividades de pesquisa, bem como manuteng¢do e ampliagdo

da infraestrutura de pesquisa;

b) bolsas institucionais de iniciag¢do cientifica ou tecnolégica para estudantes de ensino técnico e supe-
rior (graduagdo e pds- -graduagdo);
c) bolsas de iniciagdo cientifica ou tecnolégica para estudantes, financiadas por instituiges 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 instituicGes parceiras, via fundagéo de apoio.

De maneira a contribuir diretamente no desenvolvimento econémico e social e na superagdo de desafi-
os locais, o IFFar busca desenvolver a¢Ges 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 implantacdo de empresas juniores — Objetiva o apoio e financiamento de

acdes de implantacdo de empresas juniores nos campi do IFFar;

e  Programa de apoio a implantacdo de unidades de incubagdo nos campi — Busca oferecer recursos para
a implantagdo de unidades incubadoras nos campi, vinculados a selecdo de empreendimentos para a

incubacgdo interna no IFFar;

e Programa de apoio a projetos de pesquisa aplicada e inovagdo — Fornece suporte a projetos de pes-
quisa cientifica e tecnoldgica aplicada ou de extensao tecnoldgica que contribuam significativamente
para o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico cooperados entre o IFFar e instituicGes parceiras de-
mandantes, incentivando a aproximac¢ao do IFFar com o setor produtivo, gerando parcerias para o de-
senvolvimento de inovagdes em produtos ou processos além de inserir o estudante no ambito da pes-

quisa 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 socioeconémico, ambiental e cultural, em articulagdo permanente com o

ensino e a pesquisa. Sendo assim, promove a interagdo transformadora entre a instituicdo, os segmentos
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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 inova¢do e do empreen-
dedorismo, articulando o saber fazer a realidade socioeconémica, cultural e ambiental da regido, compro-

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

Os programas institucionais de Extensdo visam viabilizar a consecug¢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 regiGes de atuagdo do IFFar, bem como valorizar e difundir as criagOes artisti-
cas e os bens culturais, promover o direito a memdria, ao patriménio histdrico e artistico, material e
imaterial, propiciando o acesso a arte e a cultura as comunidades. As linhas de extensdo de artes céni-
cas, artes integradas, artes plasticas, artes visuais, midias, musica e patrimonio cultural, histérico e na-

tural.

e  Programa Institucional de Apoio ao Desenvolvimento e Integra¢do da Faixa de Fronteira Farroupilha —
PIADIFF — Almeja o desenvolvimento de ages de Extensdo na faixa de fronteira que fomentem a cons-
tante geragdo de oportunidades para o exercicio da cidadania e melhoria da qualidade de vida de suas

populag¢des, permitindo a troca de conhecimentos e de mobilidade académica/intercambios.

e  Programa Institucional de Inclusdo Social — PIISF — Tem como finalidade desenvolver agdes de Extensdo
qgue venham a atender comunidades em situagdo de vulnerabilidade social no meio urbano e rural, uti-
lizando-se das dimensdes operativas da Extensdo, como forma de ofertar cursos/projetos de geragdo
de trabalho e renda, promogédo 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¢gdes 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 extensao. Os programas acima descritos buscam es-
timular a participacdo de servidores docentes e técnico- -administrativos em educa¢do em acgoes de
extensdo, bem como dos discentes, proporcionando o aprimoramento da sua formagdo profissional.
Ao mesmo tempo constituem-se em estratégias de interagdo com os diferentes segmentos da comu-

nidade local e regional, visando a difusdo de conhecimentos e o desenvolvimento tecnoldgico.

Os estudantes do Curso Técnico em Alimentos Integrado sdo estimulados a participar dos projetos e
atividades na area de ensino, pesquisa, extensdo 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
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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¢des, que tém como objetivos garantir o acesso, a
permanéncia, o éxito e a participacdo de seus alunos no espaco escolar. A Instituicdo, atendendo o Decreto
n27234, de 19 de julho de 2010, que dispde sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES),
aprovou por meio de resolugdo especifica a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Federal de Educa-
¢do, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, a qual estabelece os principios e eixos que norteiam os programas e

projetos desenvolvidos nos seus Campi.

A Politica de Assisténcia Estudantil abrange todas as unidades do 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 formagao integral dos estudantes, estimulando a criatividade, a reflexdo critica, as atividades e os
intercambios de carater cultural, artistico, cientifico e tecnoldgico; bem como estimular a participagdo dos

educandos, por meio de suas representagées, no processo de gestdo democratica.

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

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

Dentro de cada um desses programas existem linhas de a¢des, como, por exemplo, auxilios financeiros
aos estudantes, prioritariamente aqueles em situagdo 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, bem como pela

destinagdo de, no minimo, 5% do orgamento anual de cada Campus para este fim.

Para o desenvolvimento destas agdes, cada Campus do IFFar possui em sua estrutura organizacional
uma Coordenacgdo de Assisténcia Estudantil (CAE), que, juntamente com uma equipe especializada de pro-
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 Coordenagdo de Assisténcia Estudantil do Campus Sao Vicente do Sul conta com uma equipe multi-
profissional, composta por médico, enfermeiro, auxiliar de enfermagem, psicélogo, odontdlogo, assistente
de alunos e nutricionista. Oferece em sua infraestrutura: refeitério, lavanderia, moradia estu-dantil, sala de

convivéncia e centro de saude.

3.4.2. Apoio Didatico-Pedagdgico ao Estudante
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O apoio didatico-pedagdgico 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 desse processo sao elementos fundamentais para a permanéncia do estudante na instituicdo de
Ensino. O apoio didatico-pedagdgico busca identificar, fundamentar e analisar as dificuldades ao longo do
processo de ensino e aprendizagem com o objetivo de construir agGes para supera-las, e consequentemen-

te, 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 garantir condigdes para a permanéncia e o éxito académico; de respeitar as especificidades
do desenvolvimento da aprendizagem de cada estudante, ou seja, suas necessidades, fragilidades e poten-
cialidades. O objetivo geral é atuar, em conjunto com o setor pedagdgico da instituicdo, com agbes didati-
co-pedagdgicas 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 trajetéria escolar, buscando

identificar fragilidades e potencialidades;
e Estabelecer e fortalecer estratégias de recuperagao para os estudantes de menor rendimento;

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

aprendizagem.

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 ao processo de ensino-aprendizagem e/ou a

temas a ele conexos;
e Monitoria;
e Trabalho em grupos;
e Novas construgbes de aprendizagem;
e  Grupos de estudo;

e Qutras a¢0Oes 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-
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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 serdo 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 contelddos/temas especificos com vistas a melhoria da

aprendizagem nos cursos Concomitantes;

c) programas de educagdo 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 agdes

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

3.4.4. Atendimento Pedagdgico, Psicologico e Social

O IFFar Campus Sdo Vicente do Sul possui uma equipe de profissionais voltada ao atendimento pedago-
gico, psicoldgico e social dos estudantes, tais como: psicédlogo, pedagogo, educador especial, assistente

social, técnico em assuntos educacionais e assistente de alunos.

A partir do organograma institucional estes profissionais atuam em setores como: Coordenagdo de As-
sisténcia Estudantil (CAE), Coordenagdo de Agdes Inclusivas (CAl) e Setor de Assessoria Pedagdgica (SAP),

0s quais desenvolvem agées que tem como foco o atendimento ao discente.

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

rio, na reorientagdo deste processo.

As atividades atenderdo a demandas de carater pedagdgico, psicoldgico, social, entre outros, através do
atendimento individual e/ou em grupos, com vistas a promocao, qualificacdo e ressignificagdo dos proces-

sos de ensino e aprendizagem.

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

docentes para a adaptac¢do do processo de ensino as necessidades destes sujeitos.
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O Campus também estimula os servidores a realizarem projetos com foco na permanéncia e no éxito.
AcOes dessa natureza tem conseguido desempenhar atividades em diferentes areas: saude, esporte, orien-

tagdo educacional e sdo um importante instrumento para os estudantes dos diferentes cursos.

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-

conOmica, entre outros.

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

com vistas a garantia de igualdade de condigdes 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 ag¢des 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¢cGes 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 condicGes 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;

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 - participacdo dos estudantes e de suas familias nas diversas instancias de atuagdo da comunidade es-

colar;
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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;

VIl - adogdo de agBes de formagao inicial e continuada de professores e de formacdo 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 legislagdo 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 participagao;

X - inclusdo em conteudos 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 educagdo 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-
gislacdo 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 flexibilizagdes curriculares e o uso do

nome social sdo regulados por documentos préprios no IFFar.

Para auxiliar na operacionalizagdo da Politica de Educacgdo Inclusiva, o Campus conta com a Coordena-
¢do de Agoes Inclusivas (CAl), que abarca os seguintes Nucleos: Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessi-
dades Especiais (NAPNE), Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) e Nucleo de Género e
Diversidade Sexual (NUGEDIS). H4 também, na Reitoria, o Nucleo de Elaboragdo e Adaptagdo de Materiais
Didatico/pedagdgicos — NEAMA do IFFar. (Resolugdo CONSUP n? 033/2014), que tem como objetivo princi-

pal o desenvolvimento de materiais didatico-pedagdgicos acessiveis.

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 arquiteténicas, educacionais na instituicdo, de forma a promo-

ver inclusdo de todos na educa¢do. Ao NAPNE compete:
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eApreciar os assuntos concernentes: a quebra de barreiras arquitetonicas, educacionais e atitudinais;
atendimento de pessoas com necessidades educacionais especificas no Campus; a revisdao de documentos
visando a inser¢do de questdes relativas a inclusdo no ensino regular, em ambito interno e externo; pro-
mover eventos que envolvam a sensibilizagdo e capacitagao de servidores em educagdo 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 agGes, 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 Sao Vicente do Sul o NAPNE atua de forma integrada com a equipe da Assisténcia Estudan-
til, Setor de Assessoria Pedagdgica, docentes, familia e estudante, além de promover agGes de sensibiliza-
¢do para a comunidade escolar, sempre observando os aspectos legais da inclusdo e garantindo a perma-

néncia e éxito dos estudantes.

3.4.5.2. Nducleo 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 ages para as questdes étnico-raciais. A inten-
¢do é implementar as leis n° 10.639/2003 e n° 11.645/2008 que institui as Diretrizes Curriculares Naci-
onais para Educacdo das Rela¢des Etnico-Raciais e para o Ensino da Histéria 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 conver-
sas, seminarios, semanas de estudos com alunos dos cursos Técnicos Integrados, Subsequentes,
Licenciaturas, Tecnoldgicos, Bacharelados, Pés-Graduagdo, Docentes e servidores em Educagao,
para o conhecimento e a valorizagdo da histéria dos povos africanos, da cultura Afro-brasileira,

da cultura indigena e da diversidade na construgdo histdrica e cultural do pais;

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

curriculos dos diferentes cursos ofertados pelo Campus;

e Promover a realizacdo de atividades de extensdo, promovendo a inser¢do do NEABI e o IFFar na
comunidade local e regional contribuindo de diferentes formas para o seu desenvolvimento so-

cial e cultural;
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e  Contribuir em a¢bes educativas desenvolvidas em parceria com o NAPNE, Nucleo de Estudo de
Género, Nucleo de Educagdo Ambiental fortalecendo a integragdo e consolidando as praticas da

Coordenacgdo de Agdes Inclusivas;

e Propor agdes que levem a conhecer o perfil da comunidade interna e externa do Campus nos as-

pectos étnico-raciais;

e Implementar as leis n2 10.639/03 e n° 11.645/03 que instituiu as Diretrizes Curriculares, que esta
pautada em a¢Oes que direcionam para uma educagdo pluricultural e pluriétnica, para a constru-
¢do da cidadania por meio da valorizagdo da identidade étnico-racial, principalmente de negros,

afrodescendentes e indigenas;

e Fazer intercambio em pesquisas e socializar seus resultados em publicages com as comunida-
des interna e externas ao Instituto: Universidades, escolas, comunidades negras rurais, quilom-

bolas, comunidades indigenas e outras instituicdes publicas e privadas;

e  Motivar e criar possibilidades de desenvolver conteudos curriculares e pesquisas com aborda-

gens multi e interdisciplinares, e forma continua;

e Participar como ouvinte, autor, docente, apresentando trabalhos em seminarios, jornadas e cur-
sos que tenham como tematicas a Educagdo, Histdria, Ensino de Historia, Histérias e Culturas
Afro-brasileiras e Indigenas, Educagao e Diversidade, formagado inicial e continuada de professo-

res;

e Colaborar com ac¢des que levem ao aumento do acervo bibliografico relacionado as Historias e

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

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

com os estudantes do Campus.

3.4.5.3. Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS)

As questdes de género e diversidade sexual estdo presentes nos curriculos espagos, normas, ritos, roti-
nas e praticas pedagodgicas das instituicdes de ensino. N3do raro, as pessoas identificadas como dissonantes
em relacdo 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. Historica e culturalmente transformada em norma, produzida e reiterada, a
heterossexualidade obrigatdria e as normas de género tornam-se o baluarte da heteronormatividade e da
dualidade homem e mulher. As instituicdes de ensino acabam por se empenhar na reafirmacdo e no éxito

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

Com intuito de proporcionar mudangas de paradigmas sobre a diferenga, mais especificamente sobre
género e heteronormatividade, o Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDIS), considerando os

documentos institucionais, tem como objetivo proporcionar espacgos de debates, vivéncias e reflexdes
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acerca das questGes 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 educacgdo.

No Campus Sao Vicente do Sul sdo desenvolvidas atividades de formacdo de servidores e discentes com

palestrantes sobre as temdticas de género e diversidade sexual.

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 retengdo no ambito da Rede Federal;
propor e assessorar o desenvolvimento de agdes especificas que minimizem a influéncia dos fatores res-
ponsaveis pelo processo de evasdo e de retencdo, 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 evasao e retengdo.

Visando a implementacdo do Programa, o IFFar institui em seus campi a¢des, como: sensibilizacdo e
formagdo de servidores; pesquisa diagndstica continua das causas de evasdo e retengdo dos alunos; pro-
gramas de acolhimento e acompanhamento aos alunos; ampliagdo dos espacos de interagdo entre a co-
munidade externa, a instituicdo e a familia; prevencdo e orientacdo pelo servico de saude dos campi; pro-
grama institucional de formagdo continuada dos servidores; a¢Ges de divulgagdo da Institui¢do e dos cur-

sos; entre outras.

Através de projetos como o Programa Permanéncia e Exito dos Estudantes, o IFFar trabalha em prol do
Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES/2010). Assim, as a¢des do Programa com vistas a
permanéncia e éxito dos seus estudantes, sdo pensadas e elaboradas conjuntamente buscando uma conti-
nua reducdo nos indices de evasdo escolar e desenvolvidas a partir das responsabilidades de cada se-

tor/eixo/curso.

3.6. Acompanhamento de Egressos

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

ofertada e da interacdo com a comunidade.

Além disso, o acompanhamento de egressos visa ao desenvolvimento de politicas de formacdo 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 agGes conti-
nuas e articuladas, entre as Pré-Reitorias de Ensino, Extensdo e Pesquisa, Pds-graduacdo e Inovacgdo e Co-

ordenagdo de Cursos.

3.7. Mobilidade Académica

O IFFar mantém programas de mobilidade académica entre instituicdes de ensino do pais e institui¢es
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 de Produgdao Alimenticia
compreende tecnologias relacionadas ao beneficiamento e industrializagdo de alimentos e bebidas. O Téc-
nico em Alimentos é o profissional que auxilia nas atividades relacionadas a produgdo alimenticia, a aquisi-
¢do e manutencdo de equipamentos. Executa e supervisiona o processamento e conservagao das matérias-
primas e produtos da industria alimenticia e bebidas. Realiza analises fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais. Implanta programas de controle de qualidade. Aplica solugdes tecnoldgicas para aumentar a

produtividade e desenvolver produtos e processos.

Ainda recebe formacgdo que o habilita para:

e Participar na area de pesquisa, inovagao, desenvolvimento de novos produtos e marketing;

e Ser empreendedor na drea de ciéncia e tecnologia de alimentos;

e Compor equipes multiprofissionais, auxiliando na elaboragdo e execu¢do de projetos pertinentes a
area;

e Prestar assisténcia técnica em industrias de alimentos, instituicdes, 6rgdos de fiscalizagdo, cooperati-
vas, servicos de alimentagdo e outros;

Nos Cursos técnicos, além da formacgao profissional, os egressos terdo 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 construcdo de

solugdes inovadoras com vistas na melhoria das condigGes de vida em sociedade;
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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 concepgdo do curriculo do Curso Técnico em Alimentos Integrado tem como premissa a articulagao
entre a formagdo académica e o mundo do trabalho, possibilitando a articulagdo entre os conhecimentos
construidos nas diferentes disciplinas do curso com a pratica real de trabalho, propiciando a flexibilizagdo

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

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

Profissional.

4.2.1. Nucleos de formagao

O Ndcleo Basico é caracterizado por ser um espago da organizagao curricular ao qual se destinam as
disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a educagao basica e que possuem menor
énfase tecnoldgica e menor area de integragdo com as demais disciplinas do curso em relagdo ao perfil do

egresso.

O curso integrado é constituido essencialmente a partir dos conhecimentos e habilidades nas areas de
linguagens e seus cddigos, ciéncias humanas, matematica e ciéncias da natureza, que tem por objetivo
desenvolver o raciocinio ldgico, a argumentagdo, a capacidade reflexiva, a autonomia intelectual, contribu-

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

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

¢do profissional.

O Nucleo Politécnico é caracterizado por ser um espago da organizagdo curricular ao qual se destinam

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

meios de realizagdo da politécnica.

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

para a realizacdo de atividades complementares do curso.

4.2.2. Contetldos Especiais Obrigatorios

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. Observar as Diretrizes dos Cursos Técnicos do IFFar os conhecimentos ficam organizados na seguin-

te forma:

| — Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena- esta presente como conteldo nas disciplinas de Histo-
ria, Sociologia. Essa tematica também se fara presente nas atividades complementares do curso, realizadas
no ambito da instituicdo, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras. Além das ativi-
dades curriculares, o Campus conta com o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) que de-

senvolve atividades formativas voltadas para os estudantes e servidores.

Il — Principios da Protegdo e Defesa civil - estd presente como conteudo nas disciplinas de Biologia, Ges-
tdo Ambiental e Tratamento de Residuos e Controle de Qualidade e Higienizagcdo na Industria de Alimen-

tos.

IIl — Educacdo ambiental — esta tematica é trabalhada de forma transversal no curriculo do curso, em
especial na disciplina de Gestdo Ambiental, e nas atividades complementares do curso, tais como
workshop/palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras, constituindo-se em um principio funda-

mental da formacdo do tecndlogo.

IV — Educagdo Alimentar e Nutricional — estd presente como contelddo nas disciplinas de Quimica e
Quimica dos Alimentos. Esta tematica também é trabalhada como contetdo no curriculo, no Curso Técnico

Alimentos Integrado.

V — Processo de Envelhecimento, respeito e valorizagdo do idoso — estd presente como conteudo nas
disciplinas de Sociologia. Essa tematica também é trabalhada em Projetos de extensdo e na Coordenagdo

de Agdes inclusivas.
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VI — Educagdo para o transito — estd presente como conteudo nas disciplinas de Sociologia. Essa temati-

ca também é trabalhada de forma transversal e em atividades do Campus.

VIl — Educagdo em Direitos Humanos — esta presente como contelddo em disciplinas que guardam maior
afinidade com a tematica, como Filosofia e Sociologia. Neste espago também sdo tratadas as questdes
relativas aos direitos educacionais de adolescentes e jovens em cumprimento de medidas socioeducativas
e a diversidade étnico-racial, de género, sexual, religiosa, de faixa geracional. Essas tematicas também se
fardo presentes nas atividades complementares do curso, realizadas no ambito da institui¢do, 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 sobre

essa tematica voltadas para os estudantes e servidores.

VIII - agBes de promogdo de medidas de conscientizagdo, de prevencdo e de combate a todos os tipos

de violéncia, especialmente a intimidacdo sistematica (bullying).

Além dos conteldos obrigatodrios listados acima, o curso de Técnico em Alimentos Integrado desenvol-
ve, de forma transversal ao curriculo, atividades relativas a tematica de educacdo para a diversidade, vi-
sando a formacgado voltada para as praticas inclusivas, tanto em ambito institucional, quanto na futura atua-

¢do dos egressos no mundo do trabalho.

Para o atendimento das legislagdes minimas e o desenvolvimento dos conteldos obrigatérios no curri-
culo do curso apresentados nas legislagGes Nacionais e Diretrizes Institucionais para os cursos técnicos,
além das disciplinas que abrangem as tematicas previstas na Matriz Curricular, o corpo docente ird plane-
jar, juntamente com os Nucleos ligados a Coordenacao de Ag¢Ges Inclusivas do Campus e demais setores
pedagdgicos da instituicdo, a realizagdo de atividades formativas envolvendo essas tematicas, tais como
palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras. Tais acdes devem ser registradas e documentadas

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

Em atendimento a Lei n? 13.006, de 26 junho de 2014, que acrescenta o §08 ao art. 26 da Lei no 9.394,
de 20 de dezembro de 1996, o IFFar ira atender a obrigatoriedade da exibi¢do de filmes de produgdo naci-
onal, sendo a sua exibigdo obrigatdria por, no minimo, 2 (duas) horas mensais em cada Campus. Os filmes
nacionais a serem exibidos deverdo contemplar tematicas voltadas aos conhecimentos presentes no curri-
culo dos cursos, proporcionando a integragao 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, poderdo ser proporcionadas aos estudantes, disciplinas optativas para fins de aprofundamento

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

co Integrado (NPI), a Coordenagdo de Assisténcia Estudantil (CAE) e Coordenagdo de Agdes Inclusivas (CAl).

A adaptacdo e a flexibilizagdo curricular ou terminalidade especifica serdo previstas, conforme regula-
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mentagdo proépria.
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4.4. Matriz Curricular

Ano Disciplinas Periodos CH (h/a)*
semanais
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 3 120
Lingua Inglesa 2 80
Arte 2 80
Educacéo Fisica 2 80
Matematica 3 120
9 Fisica 3 120
<
o
= Quimica 3 120
Biologia 3 120
Histéria 2 80
Introducéo a Tecnologia de alimentos 4 160
Microbiologia e conservacdo de alimentos 3 120
Informatica 2 80
Subtotal de disciplinas no ano 32 1280
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 3 120
Histéria 1 40
Educacao Fisica 1 40
Matematica 3 120
Fisica 2 80
Quimica 3 120
)
g Biologia 2 80
&
Geografia 1 40
Sociologia 2 80
Filosofia 1 40
Quimica e Bioquimica de Alimentos 4 160
Andlise Sensorial 2 80
Tecnologia de cereais, massas e panificios 2 80
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Tecnologia de frutas e hortalicas 3 120
Higienizacdo e Controle de Qualidade na Industria de Alimentos 2 80
Subtotal da carga horaria de disciplinas no ano 32 1280
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 3 120
Educacgao Fisica 1 40
Matemadtica 3 120
Fisica 2 80
Quimica 2 80
Biologia 2 80
Geografia 2 80
g Sociologi 1 40
g ociologia
o
(]
Filosofia 2 80
Tecnologia de carnes e derivados 3 120
Tecnologia de glicidios e lipidios 2 80
Tecnologia de leite e derivados 3 120
Tecnologia de bebidas 2 80
Administracdo, empreendedorismo e marketing 2 80
Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos 2 80
Subtotal da carga horéria de disciplinas no ano 32 1280
Carga Horaria total de disciplinas (hora aula) 3840
Carga Horaria total de disciplinas (hora rel6gio) 3200
Atividades Complementares do Curso (hora relégio) 50
Carga Horaria total do curso (hora relégio) 3.250
*Hora aula: 50 minutos
Legenda:
Nucleo de Formagao CH Porcentagem
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Nucleo Bésico 2000h 52%
Nucleo Tecnolégico 1360h 35%
Nucleo Politécnico 480h 13%

4.5. Pratica Profissional

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

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

No Curso Técnico em Alimentos Integrado, a pratica profissional acontecera em diferentes situacdes de
vivéncia, aprendizagem e trabalho, como experimentos e atividades especificas em ambientes especiais,
tais como os laboratérios, as oficinas, empresas pedagdgicas, ateliés, PPls, a investigacdo sobre atividades
profissionais, os projetos de pesquisa e/ou intervencgdo, as visitas técnicas, simulagbes, observagdes e ou-

tras.

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

das particularidades de cada curso.

4.5.1. Pratica Profissional Integrada

A Prética 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

para os cursos técnicos do IFFar e demais legislacdes da educacgdo técnica de nivel médio.

A PPI no Curso Técnico em Alimentos integrado tem por objetivo aprofundar o entendimento do perfil
do egresso e areas de atuagdo do curso, buscando aproximar a formagdo dos estudantes com o mundo de
trabalho. Da mesma forma, pretende articular horizontalmente o conhecimento dos trés anos do curso
oportunizando o espago de discussdo e um espago aberto para entrelacgamento entre as disciplinas com a
finalidade de incentivar a pesquisa como principio educativo promovendo a interdisciplinaridade e a indis-

sociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo através do incentivo a inovagdo tecnoldgica.

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

nucleos da organizagao curricular.
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A PPI deve articular os conhecimentos trabalhados em no minimo, quatro disciplinas contemplando ne-
cessariamente disciplinas da area bdsica e da area técnica (independente do ntcleo) definidas em projeto

proprio, a partir de reunido do Colegiado do Curso.

O Curso Técnico em Alimentos contemplard a carga horaria de 384 horas aula (10% do total de horas)
para o desenvolvimento de Préticas Profissionais Integradas (PPI), observando o disposto nas Diretrizes
Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar. A distribuicdo da carga horaria da PPl ocorrera da seguinte

forma, conforme decisdo do colegiado do curso: com 128 h aula a ser desenvolvido em cada curso.

As atividades correspondentes as PPls ocorrerdo ao longo das etapas, orientadas pelos professores titu-
lares das disciplinas especificas, tendo um dos professores como coordenador do projeto. O desenvolvi-
mento da pratica devera estar descrita no Projeto de PPl desenvolvido preferencialmente antes do inicio
do ano letivo, em que as PPIs serdo desenvolvidas, ou no maximo, até 20 dias Uteis a contar do primeiro
dia letivo do ano. O projeto de PPl sera assinado, apresentado aos estudantes e arquivado juntamente com

o Plano de Ensino de cada disciplina envolvida.

O projeto de PPI deverd indicar as disciplinas que fardo parte das praticas, bem como a distribuicdo das
horas para cada disciplina, que faz parte do cOmputo da carga horaria total, em hora aula, de cada discipli-
na envolvida diretamente na PPI, devera conter os objetivos da pratica, a metodologia, a avaliagdo integra-

da e os conhecimentos a serem desenvolvidos por cada disciplina.

A coordenacdo do curso deve promover reunides periddicas (no minimo duas) para que os professores
envolvidos na PPIs possam interagir planejar e avaliar em conjunto com todos os professores do curso a
realizacdo e o desenvolvimento das mesmas, a adogdo desta acdo possibilita efetivar uma agdo interdisci-
plinar e o planejamento integrado entre os componentes do curriculo, além de contribuir para a constru-

¢do do perfil profissional do egresso.

As PPl poderdo ser desenvolvidas, no maximo 20% da carga horaria total do projeto, na forma ndo pre-
sencial, que serdo organizadas de acordo com as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar.

A realizacdo da PPI prevé o desenvolvimento de producdo de um produto (escrito, virtual e/ou fisico)
conforme o Perfil Profissional do Egresso. Ao final, deve ser previsto, no minimo, um momento de sociali-

zagdo por meio de semindrio, oficina, feira, evento, dentre outros.

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 nio obrigato-
rio com carga horaria ndo especificada, mediante convénio e termos de compromisso entre as empresas

ou instituicGes e o Instituto Federal Farroupilha que garantam as condic¢des legais necessarias.

4.7. Atividades Complementares do Curso
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A articulagdo entre ensino, pesquisa e extensao e a flexibilidade curricular possibilita o desenvolvimen-
to de atitudes e a¢cdes empreendedoras e inovadoras, tendo como foco as vivéncias da aprendizagem para

capacitagdo e para a inser¢do no mundo do trabalho.

Nesse sentido, o curso prevé o desenvolvimento de cursos de pequena duragdo, semindrios, mostras,
exposicdes, palestras, visitas técnicas, realizagdo de estdgios curricular supervisionado nao obrigatdrio e
outras atividades que articulem o curriculo a temas de relevancia social, local e/ou regional e potencializem

recursos materiais, fisicos e humanos disponiveis.

Estas atividades serdo obrigatdrias e deverdo contabilizar 80 horas relégio para obter o certificado de
conclusdo do curso. As atividades complementares serdo validadas com apresentacdo de certificados ou
atestados, contendo numero de horas e frequéncia minima, e descricdo das atividades desenvolvidas.

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

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

as seguintes atividades:

Participagdo como bolsista ou colaborador em Documento emitido pelo 6rgdo
projetos de ensino, pesquisa e extensdo, e em responsavel pela promogdo do even- 50 horas
programas de iniciagdo cientifica. to.

Participagdo como ouvinte em palestra, seminario,
simposio, congresso, conferéncia, jornadas e outros
eventos de natureza técnica e cientifica relaciona-
das a area de formacao.

Participagdo como colaborador na organizagao de
palestras, painéis, seminarios, simposios, congres- [Documento de participagdo emitido

Documento de participacdo emitido
pelo 6rgédo responsavel pela promo- 50 horas
cdo do evento.

sos, conferéncias, jornadas e outros eventos de pelo érgdo responsavel pela promo- 20 horas
natureza técnica e cientifica relacionadas a area de [¢do do evento.

formacao.

Participagdo em servico voluntario relacionado com |Atestado de participagdo assinado 20 horas
areas do curso. pelo responsavel.

IAtestado da empresa onde realizou o
Estagio Curricular Supervisionado Néo Obrigatério. [estagio e do professor responsavel 40 horas
pelo acompanhamento.

5 horas por resumo ou
apresentacdo, 10 horas por
Publicacdo, apresentacdo e premiagado de trabalhos. [Exemplar da publicacdo / premiacdo. artigo completo, e 10 horas
por premiagdo, com maximo

de 20 horas.
Participagdo em visitas técnicas e viagens de estu- |Atestado de participacédo assinado 30 horas
do. pelo professor responsavel.
~ . . Documento emitido pelo 6rgéo
Curso de formacdo na area especifica. . P 9 20 horas
responsavel.

Participagdo como ouvinte em seminario de apre-
sentacao de Trabalho de Conclusédo de Curso ou de
Apresentacdo de Estagio.

Documento comprobatério da Coor- 1 hora por apresentacéo,
denagédo de Eixo / Curso. com maximo de 10 horas.

Documento emitido pelo 6rgdo

Curso de linguas. ) 30 horas
responsavel.
IAtestado de participagado, com avalia-
Atividade de monitoria nas areas do curso. cdo do aluno, assinado pelo professor30 horas
responsavel.

*Demais atividades serdo avaliadas pelo Coordenador do Curso.
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4.8. Avaliagao
4.8.1. Avaliagao da Aprendizagem

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFFar, a avaliacdo da aprendizagem dos
estudantes do Curso Técnico em Alimentos, visa a sua progressao para o alcance do perfil profissional do
curso, sendo continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos, bem

como dos resultados ao longo do processo sobre eventuais provas finais.

A avaliagdo dos aspectos qualitativos compreende, além da apropriacdo de conhecimentos e avaliacdo
quantitativa, o diagnodstico, a orientacdo e reorientacdo do processo de ensino e aprendizagem, visando ao

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

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

ao desenvolvimento dos conteudos.

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

distintas, ao longo do periodo letivo.

O professor deixard claro aos estudantes, por meio do Plano de Ensino, no inicio do periodo letivo, os
critérios para avaliagdo do rendimento escolar. Os resultados da avaliagdo da aprendizagem deverao ser
informados ao estudante pelo menos duas vezes por semestre, ou seja, ao final de cada bimestre, a fim de
que, estudante e professor, possam junto, criar condi¢Ges para retomar aspectos nos quais os objetivos de
aprendizagem ndo tenham sido atingidos. Serdo utilizados, no minimo, trés instrumentos de avalia¢do

desenvolvidos no decorrer do semestre letivo.

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

racdo paralela ndo estd incluida no total da carga horaria da disciplina e carga horéria total do curso.

Cada docente devera propor, em seu planejamento semanal, estratégias de aplicacdo da recuperacgdo
paralela, dentre outras atividades, visando a aprendizagem dos estudantes, as quais deverdo estar previs-
tas no plano de ensino, com a ciéncia da Coordenagdo Geral de Ensino e da Assessoria Pedagdgica do Cam-

pus.

No final do primeiro bimestre de cada semestre letivo, o professor comunicara aos estudantes o resul-
tado da avaliagdo parcial do semestre. Apds avaliagdo conjunta do rendimento escolar do estudante, o
Conselho de Classe Final decidira quanto a sua retenc¢do ou progressao, baseado na andlise dos compro-
vantes de acompanhamento de estudos e oferta de recuperagdo paralela. Serdo previstas, durante o curso,

avaliagBes integradas envolvendo os componentes curriculares para fim de articulacdo do curriculo.
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O sistema de avalia¢do do IFFar é regulamento por normativa prépria. Entre os aspectos relevantes se-

gue o exposto abaixo:
Os resultados da avaliagdo do aproveitamento sdo expressos em notas.

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

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

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

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

O cdlculo da média da etapa devera seguir a seguinte formula:

NFSAx6 + NEx4
10

NFPE =

NFPE = NFSAx0,6 + NEx0,4
Portanto, quanto preciso tirar no exame?
NEx0,4 > 5,0 — NFSAx0,6

5,0 — NFSAx0,6
>

NE
- 0,4

Legenda:

NFPE = Nota Final P6s Exame

NFSA = Nota Final do Semestre ou Anual
NE = Nota Exame

Considera-se aprovado, ao término do periodo letivo, o (a) estudante que obtiver nota, conforme ori-

entado acima, e frequéncia minima de 75% em cada disciplina.

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

proprio de avaliagdo.

4.8.2. Autoavaliacao Institucional

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

avaliado pelo CONSUP.

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

como ponto de partida para acGes de melhoria em suas condicGes fisicas e de gestdo.
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4.9. 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 ndo haverd a possibilidade de aproveitamento 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.

O pedido de aproveitamento de estudos deve ser protocolado na Coordenagdo de Registros Académi-
cos do Campus, por meio de formulario préoprio, acompanhado de histérico escolar completo e atualizado

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

4.10.Critérios e procedimentos de certificagao 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 aprovagcdo 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 certificacdo de conhecimentos para os estudantes do curso Integrado, a ndo ser
que a certificacdo de conhecimento demonstre dominio de conhecimento em todos os componentes curri-

culares do periodo letivo a ser avaliado.

4.11. Expedicao de Diploma e Certificados

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos, a certificagdo profissional abrange a ava-
liacdo do itinerdrio profissional e de vida do estudante, visando ao seu aproveitamento para prosseguimen-
to de estudos ou ao reconhecimento para fins de certificacdo para exercicio profissional, de estudos nédo
formais e experiéncia no trabalho, bem como de orientagdo para continuidade de estudos, segundo itine-
rarios formativos coerentes com os histéricos profissionais dos cidaddos, para valorizagdo da experiéncia

extraescolar.

O IFFar deverd expedir e registrar, sob sua responsabilidade, os diplomas de técnico de nivel médio pa-
ra os estudantes do Curso Técnico em Alimentos Integrado aos estudantes que concluiram com éxito todas

as etapas formativas previstas no seu itinerario formativo.

Os diplomas de técnico de nivel médio devem explicitar o correspondente titulo de Técnico em Alimen-

tos, indicando o Eixo Tecnoldgico ao qual se vincula. Os historicos escolares que acompanham os diplomas
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tes.
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4.12. Ementario

4.12.1. Componentes curriculares obrigatérios

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

Ementa

Leitura e producdo textual, com énfase nos seguintes géneros: conto, noticia, entrevista, reportagem;. Linguagem,
comunicacdo e interagdo. Usos da lingua: norma culta e variacdo linguistica; Intertextualidade. Semantica. Ortografia e
acentuagdo. Estrutura e formacao de palavras. Géneros literarios. Introducdo da literatura seus conceitos e finalidades.
Quinhentismo - A literatura informativa e jesuitica. Barroco. Arcadismo.

Enfase Tecnolégica

Leitura e producdo textual.

Area de Integragao

Arte — Cendrio histérico musical nacional e internacional;

Histdria — Desafios sociais e ambientais do século XXI.

Bibliografia Basica

ABAURRE, M. L. M, ABAURRE, M. B.; PONTARA, M. Portugués: contexto, interlocucao e sentido. SP: Moderna, 2008
KOCH, I. V. O texto e a construcao dos sentidos. 10 @ ed. SP: Contexto, 2012.
KOCH, I. V.; ELIAS, V. M. Ler e compreender. 32 ed. SP: Contexto, 2013.
Bibliografia Complementar

BOSI, A. Histéria concisa da literatura brasileira. 452 ed. SP: Cultrix, 2006.
MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental. 272 ed. SP: Atlas, 2008.
VIANA, A.C. et al. Roteiro de redacao: lendo e argumentando. SP: Scipione, 2006.

Componente Curricular: Lingua Inglesa

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

Ementa

Introducdo a producdo de sentido a partir de textos orais e escritos por meio de fungdes sociocomunicativas, estrutu-
ras basicas da lingua-alvo e géneros textuais de diversos dominios, considerando também as demandas da formagao
profissional, reflexdo acerca da influéncia da lingua alvo na construcéo identitéria do aluno e de sua comunidade.
Enfase Tecnolégica

Leitura, producdo textual e tradugao.

Area de Integragao

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

Arte - Cendrio histérico musical nacional e internacional.

Tecnologia de Alimentos: artigos, reportagens e textos.

Bibliografia Basica

CHAIRO, T. de. Inglés para restaurantes: para os profissionais da area de alimentos e bebidas de hotéis e restau-
rantes. Sdo Paulo: Editora Disal, 2011. 12 edicdo

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

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

Bibliografia Complementar

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

Dicionario Oxford Escolar - Para Estudantes Brasileiros de Inglés - Com CD-ROM - Nova Ortografia, 2013.
RICHMOND. UPGRADE: Inglés 1° volume. AGA, Gisele (org.). Sdo Paulo: Richmond, 2010.

Componente Curricular: Arte

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

Ementa

Leitura de imagem, da obra de arte e aproximagdes da Cultura Visual. Texto visual, identificacdo e anélise de meca-
nismos persuasivos ndo-verbais e midiaticos. A arte como criacdo e manifestacdo socio-cultural. Técnicas de expres-
sdo e representacdo. Elementos da visualidade e suas relagdes e aplicagdes compositivas. Teoria da cor. Pratica artisti-
ca. Linguagens artisticas tradicionais e contemporaneas. A funcdo social e comunicativa da arte. Contextualizagcdo dos
principais periodos histéricos da arte. Arte Indigena. Arte Africana. A linguagem cinematografica. Processo de criacdo
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em cinema. Apreciagdo musical. Som. Parametros do som. Contextualizagdes e analise dos diferentes tipos de musica,
géneros e estilos. Cenario histérico musical nacional e internacional. Imagem, cinema e musica na contemporaneida-
de.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integracdo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira — Géneros literarios

Ed. Fisica — Praticas corporais expressivas (danca).

Bibliografia Basica

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

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

PROENCA, G. Descobrindo a Histéria da Arte. 12 ed. 72 im. Sdo Paulo: Atica Ltda., 2008.

Bibliografia Complementar

RUSH, M. Novas midias na arte contemporanea. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2006.

SCHAFER, M. O ouvido pensante. Sdo Paulo, Unesp, 1991.

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

Componente Curricular: Educagdo Fisica

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Praticas corporais sistematizadas.

Area de Integragao

Fisica — grandezas fisicas;

Arte — Técnicas de expressdo e representagao.

Bibliografia Basica

DARIDO, S. C; RANGEL, I. C. A. Educacao Fisica na escola: implicacbes para a pratica pedagdgica. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2005.

GONZALEZ, F. J. Sistema de classificacio dos esportes. In: REZER, Ricardo (Org.). O fendmeno esportivo: ensaios
critico-reflexivos. Chapecd: Argos, 2006.

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

DARIDO, S. C. Educagao Fisica na escola: questoes e reflexdes. Rio de Janeiro: Guanabara - Koogan, 2003. 110 p.
MOLINA NETO, V. (Org.) O oficio de ensinar e pesquisar na Educagao Fisica escolar. 1.2 ed. Porto Alegre: Sulina
Meridional, 2010. V.1.

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

Componente Curricular: Matematica

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

Ementa

Funcdes (Definicdo, dominio, imagem). Estudo das funcdes Linear, Quadratica, Modular, Exponencial e Logaritmica
com seus respectivos modelos matematicos, graficos, equacdes e inequacdes.

Enfase Tecnolégica

Funcdes (Definicdo, dominio, imagem).

Area de Integragao

Informatica — planilhas eletrénicas

Bibliografia Basica

BARROSSO, J. M. Conexdes com a matematica. Obra Coletiva. Editora Moderna. 12 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
SOUZA, J. R. de. Novo olhar matematica Volume 1; 12 Ed. Sdo Paulo: FTD, 2010.

IEZZI, G.; DOLCE, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R. Matematica: Volume Unico — 42 ed. S3o Paulo: Atual, 2007.
Bibliografia Complementar

BARROSSO, J. M. Construcao e significado. Obra Coletiva. Editora Moderna. 12 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
PAIVA, M. Matematica: Volume Unico, 22 Ed. S3o Paulo: Moderna, 2003.

I Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos — Integrado

40



Ve

TECNICO EM ALIMENTOS
Campus Sao Vicente do Sul

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

Componente Curricular: Fisica

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragao

Matematica: Poténcia de Dez, Notacdo Cientifica, Teorema de Pitdgoras, Resolugdo de Equacdes e Fungdes de 1° e 2°
graus.

Bibliografia Basica

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Fisica — volume 1. 62 Ed. Sao Paulo. Ed. Scipione, 2006.
GASPAR, A. Fisica - Volume Unico. 12 Ed. S&o Paulo. Ed. Atica, 2001.
ALVARES, B. A; LUZ, A. M. R. Curso de fisica, v. 3, 42 ed. Sdo Paulo: Scipione, 1997.

Bibliografia Complementar

RAMALHO; NICOLAU; TOLEDO. Os fundamentos da fisica. SGo Paulo: Moderna, 2003.
SAMPAIQ, J. L. P,; CALCADA, C. S. V. Fisica. V. Unico, 22 ed. Sdo Paulo: Atual, 2005.
BONJORNDO, J. R. et al. Fisica: historia & cotidiano. V. Unico. 22 ed. Sdo Paulo: FTD, 2005.

Componente Curricular: Quimica

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

Ementa

Estrutura atdmica conceitos iniciais: &tomos e moléculas. Modelo corpuscular da matéria. Modelo atémico de Dalton,
Thomson, Rutherford e Rutherford-Bohr. Atomos e sua estrutura. Elementos quimicos e Tabela Periddica. Substancias
idnicas e moleculares: caracteristicas e propriedades. Geometria e polaridade das moléculas: Hy, Oy, N, Clo, NH3, H20,
HCt, CH,. FuncBes Inorganicas: Acidos, Bases, Sais: definicdo, classificacio, propriedades, formulacdo e nomenclatura.
Reacdes de neutralizacdo parcial e total. Conceito de compostos organicos — O atomo de carbono, ligagdes e propri-
edades, classificagdo de cadeias, caracteristicas gerais dos compostos organicos. Principais fun¢des organicas.

Enfase Tecnolégica

Estrutura atémica conceitos iniciais: &tomos e moléculas; Substancias idnicas e moleculares: caracteristicas e proprie-
dades.

Area de Integragio

Quimica geral e analitica — Reconhecimento e utilizacéo de vidrarias e equipamentos.

Bibliografia Basica

USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica. 7.2 ed. vol. Unico. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.
FELTRE, R. Fundamentos da Quimica. 4.2 ed. vol. Unico. S3o Paulo: Moderna, 2005.
Peruzzo, T. M. Quimica na Abordagem do Cotidiano - Vol. Unico - 42 ed. Moderna.

Bibliografia Complementar

SARDELLA, A. Quimica - Série Novo Ensino Médio - Vol. tinico. Atica, 2005.
MOL, G. S. Quimica e sociedade - Volume Unico - Ensino Médio — Integrado, 2008, Nova Geragao.
CISCATO, C. MATTOSO, A.; PEREIRA, L. F. Planeta Quimica - Volume Unico - Ensino Médio - Integrado, ATICA, 2008.

Componente Curricular: Biologia

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

Ementa

Conceitos gerais de Biologia Celular e molecular que envolve: estrutura e composicdo quimica das membranas, per-
meabilidade e transportes, organizacdo citoplasmatica (organelas e demais estruturas), digestdo intracelular, respira-
¢do celular e producdo de energia, nlcleo e divisdo celular. Microrganismos: bactérias, fungos, protozoarios e virus.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragao

Introducdo a Tecnologia de alimentos — Alteracdes em alimentos.

Bibliografia Basica

AMABIS, J.M,; MARTHO, G.R. Biologia. Vol. 1, 2 e 3. 22 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.
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LINHARES, S.; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia. Volume Gnico. 12 ed. Sdo Paulo: Atica, 2008.

SILVA Jr,, C.; SASSON, S. Biologia. Volume Unico. 42 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

Bibliografia Complementar

CARVALHO, H. F; RECCO-PIMENTEL, S. M. A. Célula. 22 ed. Barueri: Manole, 2007.

ODUM, E.P,; BARRETT, G.W. Fundamentos de Ecologia.5® ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2008.
TOWNSEND, C.R; BEGON, M.; HARPER, J.L.. Fundamentos em ecologia. 3% ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

Componente Curricular: Histoéria

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

Ementa

A Pré-Histdria e as caracteristicas das civilizacdes da Antiguidade Oriental e Classica; A Idade Média Europeia e a
formagdo do sistema capitalista; O descobrimento do Brasil pelos portugueses (a colonizacdo e o papel dos indios e
africanos, a expansao territorial e os ciclos econdmicos); O lluminismo e as Revolugdes Burguesas (a Revolucdo Indus-
trial, a Revolucdo Americana e a Revolugdo Francesa). A Independéncia do Brasil e a formagdo do Estado Nacional
Brasileiro; O Imperialismo do séc. XIX; A Proclamacdo da Republica no Brasil; O Brasil no século XX; A globalizacdo e a
economia mundial; Desafios sociais e ambientais do século XXI.

Enfase Tecnolégica

A ldade Média Europeia e a formagéo do sistema capitalista; O descobrimento do Brasil pelos portugueses (a coloni-
zagdo e o papel dos indios e africanos, a expansdo territorial e os ciclos econdmicos).

Area de Integracao

Arte - A arte como criacdo e manifestagao socio-cultural;

Filosofia — A filosofia e sua histéria.

Bibliografia Basica

BRAIC, P. R;; MOTA, M. B. Historia das cavernas terceiro milénio. Sdo Paulo: Moderna, 2012.

VAINFAS, R. et al. Histéria: Das sociedades sem Estado as monarquias absolutistas. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
VICENTINO, C.; DORIGO, G. Histéria geral e do Brasil. Sdo Paulo: Scipione, 2010.

Bibliografia Complementar

ANDERSON, P. Passagens da antiguidade ao feudalismo. S&o Paulo: Brasiliense, 2000.

EL FASI, M. Africa do século VII ao XI. Brasilia: UNESCO, 2010. Vol. IlI.

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

Componente Curricular: Introducdo a Tecnologia de Alimentos

Carga Horaéria: 160 horas ‘ Periodo Letivo: 1° ano

Ementa

Conceitos, importancia e evolugdo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Defini¢des, classificacdo, fungdes, importan-
cia e disponibilidade dos Alimentos. Alteracdes em alimentos. Principios e métodos de conservacdo. Principios e
processos tecnoldgicos envolvidos no processamento de alimentos de origem animal e vegetal. Embalagens para
alimentos e rotulagem. Introducédo ao controle de qualidade. Reconhecimentos e utilizagdo de utensilios, vidrarias e
equipamentos em laboratério. Introducdo a seguranca e saude no trabalho; No¢des de primeiros socorros; Ergono-
mia; Acidentes do trabalho. Riscos ambientais. Programas e normas de seguranca no trabalho; Protecdo individual e
coletiva. Protecéo contra incéndios. Normas e a legislagdo pertinente. PCMSO, PPRA e CIPA.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragio

Biologia — Bactérias, fungos.

Historia — A globalizagdo e a economia mundial.

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.

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

FRANCO, B. D. G. M,; LANDGRAF, M. Microbiologia de alimentos. 2.2 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

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

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6.2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Componente Curricular: Microbiologia e conservacao de alimentos

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

Histdrico e nogdes gerais. Bactérias, fungos e virus. Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indica-
dores encontrados nos alimentos e sua relacdo com a conservacdo dos alimentos. Doencas microbianas transmitidas
por alimentos. Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Métodos fisicos e quimicos de
conservagao de alimentos. Contaminacao e deterioracdo dos alimentos. Preparacdo de meios de cultura e diluentes.
Padrdes e analises microbioldgicas conforme a legislagdo vigente. Controle da qualidade microbiolégica e dos pro-
cessos de conservagdo de alimentos. Embalagens para alimentos. Embalagens a vécuo, ativas e com atmosfera modi-
ficada. Embalagens assépticas. Inova¢des na area de embalagens

e equipamentos. Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

Histdrico e nogdes gerais. Bactérias, fungos e virus. Micro-organismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indica-
dores encontrados nos alimentos e sua relagdo com a conservacgado dos alimentos.

Area de Integragao

Lingua inglesa— Leitura e compreensdo de textos escritos;

Quimica e bioquimica de alimentos — Fermentacdes.

Bibliografia Basica

FRANCO, B. D. G. M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Ed. Atheneu. Sdo Paulo, 1996, 182p. GERMANO,
Pedro Manuel Leal.

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2006.

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

Bibliografia Complementar

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

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

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

Componente Curricular: Informatica

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

Ementa

Hardware basico; Noc¢bes de Sistema Operacional; Editor de textos; Editor de apresentacdes; planilhas eletronicas;
navegacao e pesquisa na internet; topicos especificos para o curso.

Enfase Tecnolégica

Editor de textos; Editor de apresentacdes; planilhas eletronicas.

Area de Integracao

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira — Leitura e producao textual.

Bibliografia Basica

ALCALDE, E.; GARCIA, M.; PENULAS, S. Informatica basica. Sdo Paulo: Makron Books, 2004.

BRAGA, W. Informatica Elementar — Windows XP, Excel 2003, Word 2003. Rio de Janeiro: Alta Books, 2004.
RATHBONE, A. Windows Vista Para Leigos. Rio de Janeiro: Alta Books, 2008.

Bibliografia Complementar

COX, J.; PREPPERNAU, J. Microsoft Office Word 2007 - Passo a Passo. S&o Paulo: Artmed, 2007.

FRYE, C. Microsoft Office Excel 2007 - Passo a Passo. Sio Paulo: Bookman, 2007.

SILVA, M. G. Informatica - Terminologia - Microsoft Windows 7 - Internet - Seguranga - Microsoft Office Word 2010.
S&o Paulo: Erica, 2010.

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

Ementa

Morfossintaxe. Leitura e producdo textual, com énfase nos seguintes géneros: cronica, carta aberta, artigo de opinido,
publicidade, editorial e nogdes de relatdrio de estagio; Fatores de textualizagdo; Elementos de coesdo e coeréncia
textual; A literatura brasileira dos periodos: Romantismo; Realismo/Naturalismo; Parnasianismo e Simbolismo.

Enfase Tecnolégica

Leitura e producdo textual.

Area de Integragio

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

Bibliografia Basica

ABAURRE, M. L. M, ABAURRE, M. B.; PONTARA, M. Portugués: contexto, interlocucdo e sentido. SP: Moderna, 2008
KOCH, I. V. O texto e a construcao dos sentidos. 10° ed. SP: Contexto, 2012.

KOCH, I.V,; ELIAS, V. M. Ler e compreender. 32 ed. SP: Contexto, 2013.
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Bibliografia Complementar

BOSI, A. Historia concisa da literatura brasileira. 452 ed. SP: Cultrix, 2006.
MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués instrumental. 272 ed. SP: Atlas, 2008.
VIANA, A.C. et al. Roteiro de redacao: lendo e argumentando. SP: Scipione, 2006

Componente Curricular: Histéria

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragao

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

Bibliografia Basica

BRAIC, P. R; MOTA, M. B. Historia das cavernas terceiro milénio. So Paulo: Moderna, 2012.

VAINFAS, R. et al. Histéria: Das sociedades sem Estado as monarquias absolutistas. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
VICENTINO, C.; DORIGO, G. Histéria geral e do Brasil. Sdo Paulo: Scipione, 2010.

Bibliografia Complementar

ANDERSON, P. Passagens da antiguidade ao feudalismo. S&o Paulo: Brasiliense, 2000.

EL FASI, M. Africa do século VII ao XI. Brasilia: UNESCO, 2010. Vol. Ill.

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

Componente Curricular: Educagéao Fisica

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Praticas corporais sistematizadas.

Area de Integragao

Biologia — anatomia e fisiologia humana.

Bibliografia Basica

DARIDO, S. C; RANGEL, I. C. A. Educacao fisica na escola: implicacdes para a pratica pedagdgica. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2005.

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

NAHAS, M. V. Atividade fisica, satide e qualidade de vida: conceitos e sugestoes para um estilo de vida ativo. 62
edicdo revisada e utilizada, Londrina: Midiograf, 2013.

Bibliografia Complementar

DARIDO, S. C. Educacgéo Fisica na escola: questoes e reflexdes. Rio de Janeiro: Guanabara - Koogan, 2003. 110p
COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do Ensino de Educacao Fisica. Sdo Paulo: Cortez, 1992. MELO, V. A. (Org.).
Historia do esporte no Brasil: do Império aos dias atuais. 12 ed. Sdo Paulo: Unesp, 2009. v. 1. 566p.

Componente Curricular: Matematica

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

Ementa

Sequéncias Numéricas (PA e PG), Regra de Trés Simples, porcentagem, escalas, Sistema decimal de medidas (compri-
mento, superficie, volume, massa e capacidade), operacdes e transformagdes de dngulos. Célculo de areas (Triangulos,
quadrilateros e circulo). Célculo de volumes (Prismas, cilindro, cone, esfera e piramides).

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragao

Quimica — Estequiometria. Solu¢des: concentracdo g/L, concentragdo mol/L, volumetria acido-base e de precipitacao.
Bibliografia Basica
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BARROSSO, J. M. Matematica.V. 2; 12 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
SOUZA, J. R. de. Novo olhar de matematica. V. 2; 12 Ed. Sdo Paulo: FTD, 2010.
IEZZI, G.; Dolce, O.; Degenszajn, D.; PERIGO, R. Matematica: V. Ginico — 42 ed. Sdo Paulo: Atual, 2007.

Bibliografia Complementar

BARROSSO, J. M. Matematica.V. 2; 12 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
SOUZA, J. R. de. Novo olhar de matematica. V. 2; 12 Ed. Sdo Paulo: FTD, 2010.
IEZZI, G.; Dolce, O.; Degenszajn, D.; PERIGO, R. Matematica: V. nico — 42 ed. Sdo Paulo: Atual, 2007.

Componente Curricular: Fisica

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Hidrostatica, termometria, calorimetria, termodinamica e oscilagdes.

Area de Integragao

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

Bibliografia Basica

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Fisica — volume 2. 62 Ed. S30 Paulo: Ed. Scipione, 2006.
GASPAR, A. Fisica - Volume Unico. 12 Ed. Sdo Paulo: Ed. Atica, 2001.
ALVARES, B. A; LUZ, A. M. R. da. Curso de Fisica. v. 2, 42 ed. Sdo Paulo: Scipione, 1997.

Bibliografia Complementar

RAMALHO; NICOLAU; TOLEDO. Os Fundamentos da Fisica. Sdo Paulo: Moderna, 2003.
SAMPAIQ, J. L. P,; CALCADA, C. S. V. Fisica. v. Unico, 22 ed. Sdo Paulo: Atual, 2005.
BONJORNDO, J. R. et al. Fisica: historia & cotidiano. v. Gnico. 22 ed. Sdo Paulo: FTD, 2005.

Componente Curricular: Quimica

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

Ementa

Grandezas Quimicas: mol, massa molar, volume molar. Estequiometria. Solu¢des: concentragdo g/L, concentracdo
mol/L, volumetria acido-base e de precipitacdo. Equilibrio quimico caracterizagdo do sistema em equilibrio. Constante
de equilibrio. Produto iénico da 4gua, equilibrio acido-base e pH. Fatores que alteram o sistema em equilibrio.

Enfase Tecnolégica

Solugdes: concentracgdo g/L, concentragdo mol/L, volumetria acido-base e de precipitacéo.

Area de Integragio

Quimica e bioquimica de alimentos — Principais grupos de componentes dos alimentos; Determinacdo analitica da
composicdo centesimal dos alimentos.

Bibliografia Basica

USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica. 7.2 ed. vol. Unico, Sdo Paulo, Saraiva, 2006.
FELTRE, R. Fundamentos da quimica. 4.2 ed. vol. Unico, Sao Paulo, Moderna, 2005.
PERUZZO, T. M. Quimica na abordagem do cotidiano - Vol. Unico - 42 Ed. 2012, Moderna.

Bibliografia Complementar

SARDELLA, A. Quimica - Série Novo Ensino Médio - Vol. Unico, 2005, Atica.
MOL, G. S. Quimica e sociedade - Volume Unico - Ensino Médio — Integrado, 2008, Nova Geracéo.
CISCATO, C. A. M,; PEREIRA, L. F. Planeta quimica - Volume Unico - Ensino Médio — Integrado, Atica, 2008.

Componente Curricular: Biologia

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integracio

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

Bibliografia Basica
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AMABIS, J.M.; MARTHO, G.R. Biologia. Vol. 1, 2 e 3. 22 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

LINHARES, S.; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia. Volume Unico. 12 ed. S&o Paulo: Atica, 2008.

SILVA Jr,, C.; SASSON, S. Biologia. Volume Unico. 42 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

Bibliografia Complementar

BARNES, B.; CALOW, P.; OLIVE, P.JW. Os invertebrados: uma nova sintese. 22 ed. Sdo Paulo: Ateneu, 2008.
POUGH, F.H.; JANIS, C.M.; HEISER, J.B. A vida dos vertebrados. 42 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

RAVEN, P.H.; EVERT, R.F.; EICHHORN, S. Biologia Vegetal. 72 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

Componente Curricular: Geografia

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

Ementa

Ciéncia geogréfica: conceitos fundamentais. Orientacdo e localizacdo no espaco geografico; estudo de cartografia; a
dindmica interna e externa da Terra e sua importancia na determinacdo das formas de relevo; os climas e biomas
terrestres; os dominios morfoclimaticos brasileiros

Enfase Tecnolégica

Processo de ocupacdo do meio fisico e espago geografico. Representagdo e leitura cartograficas. Dinamica e funcio-
namento da natureza fisica terrestre. Mudangas provocadas pela agdo antrépica.

Area de Integragao

Biologia — Conceitos gerais de ecologia;

Sociologia — Da mundializacdo a globalizacdo: etapas do capitalismo.

Bibliografia Basica

COELHO, Marcos de Amorim; TERRA, Lygia. Geografia geral: o espaco natural e socioecondmico. 5 2 ed. Sdo Paulo:
moderna, 2005.

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

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

Bibliografia Complementar

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

BOLIGIAN, L.; BOLIGIAN, A. T. A. Geografia: espaco e vivéncia. 2.2 ed. Sdo Paulo: Atual, 2007.

LUCCI, E. E. A,; BRANCO, A. L; MENDONCA, C. Geografia geral e do Brasil- ensino médio. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Componente Curricular: Sociologia

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Democracia nas sociedades contemporaneas.

Area de Integragao

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

Bibliografia Basica

BOBBIO, Norbert. Estado Governo Sociedade: para uma teoria geral da politica. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1986.
CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede. v.1, 17 2 ed. Sdo Paulo: Paz e Terra, 2016.

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

Bibliografia Complementar

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

MEIRELLES, Mauro (et al.). Estratificacdo e mobilidade social. Porto Alegre: Cirkula, 2015.

Componente Curricular: Filosofia

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integracao
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Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira — Leitura e producdo textual, com énfase nos seguintes géneros: noticia,
entrevista, reportagem, publicidade e editorial.

Bibliografia Basica

ARANHA, M. L. A. de; MARTINS, M. H. P. Filosofando: introducio a filosofia. 4 2 ed. Sdo Paulo: Atica, 2009.
CHAUI, M. Convite a filosofia. S3o Paulo. Ed. Atica, 2009.

COTRIM, G. Fundamentos da filosofia: historia e grandes temas. Sdo

Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar

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

CHAUI, M. Iniciagao a filosofia. Sao Paulo: Atica, 2011.

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

Componente Curricular: Quimica e Bioquimica de alimentos

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

Ementa

Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos: agua, carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas, minerais
e pigmentos. Conhecer e utilizar adequadamente técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras. Deter-
minagdo analitica da composicdo centesimal dos alimentos. Descrever e compreender os métodos analiticos. Introdu-
¢do a Bioquimica de Alimentos. Atividade de 4gua. Reacdes de escurecimento enzimatico e ndo-enzimatico. Oxidacdo
lipidica. Transformacdes bioquimicas post mortem. Transformagbes bioquimicas pos-colheita em frutos e hortalicas.
Transformagdes bioquimicas no leite. Fermentag¢des. Emprego de enzimas na industria de alimentos. Analise de pH
em alimentos. Fundamentos basicos sobre nutricdo humana, grupos de alimentos e valor nutricional. Metabolismos
de digestdo, absorcdo, transporte e biodisponibilidade dos nutrientes. Influéncia do processamento sobre o valor
nutricional de alimentos. Rotulagem.

Enfase Tecnolégica

Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos; Emprego de enzimas na industria de alimentos; Funda-
mentos basicos sobre nutricdo humana.

Area de Integracao

Quimica - Solugdes: concentragéo g/L, concentracdo mol/L, volumetria 4cido-base e de precipitacdo. Tecnologias.
Bibliografia Basica

ARAUJO, M. M. A. Quimica de Alimentos — Teoria e Pratica. 4 @ ed. Vigosa: Editora UFV, 2008.

BOBBIO, P. A; BOBBIO, F. O. Introdugao a Quimica de Alimentos. 2 ? ed. Sdo Paulo: Varela, 1992.

BOBBIO, P. A;; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 2 2 ed. Sdo Paulo: Varela, 2001.

Bibliografia Complementar

CHEFTEL, J.; CHEFTEL, H. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2000.
CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri. Manole: 2015.

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

Componente Curricular: Analise sensorial

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

Ementa

Introducéo a analise sensorial, aplicacdo na industria de alimentos, fisiologia dos 6rgaos dos sentidos. Fatores que
afetam o julgamento sensorial, procedimentos gerais dos testes, preparo e apresentagdo de amostras. Estrutura e
organizagdo do laboratério de andlise sensorial. Teoria e pratica sobre selecdo, treinamento dos julgadores e princi-
pais testes sensoriais. Etapas do desenvolvimento do produto. Concepgao e conceito do produto. Projeto de embala-
gem. Selegdo e qualificacdo de fornecedores. Registros nos érgdos competentes. Ensaios industriais. Custos do proje-
to. Esquema de monitoramento de qualidade. Producédo e lancamento.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragio

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

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

Bibliografia Basica

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

CRESPO, A. A. Estatistica facil. 19 2 ed. Atual. S30 Paulo: Saraiva, 2009.
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DUTCOSKY, S. D. Andlise Sensorial. Curitiba: Champagnat, 1996.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, T. C. A. ( et. al). Avangos em Analise Sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999.

FISHER, C.; SCOOT, T. R. Flavores de los alimentos (Biologia e Quimica). Editorial Acribia, S.A. Zaragoza. Espanha, 2000.
QUEIROZ, M. I; TERPTOW, R. de O. Andlise sensorial para a avaliacdo da qualidade dos alimentos. Rio Grande:
FURG, 2006.

Componente Curricular: Tecnologias de cereais, massas e panificios

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

Ementa

Introducdo a tecnologia de cereais. Armazenamento, beneficiamento e processamento dos principais cereais. Compo-
sicdo e caracteristicas de cereais. Fundamentos sobre ingredientes, equipamentos e tecnologia de fabricacdo de
panificios, massas e biscoitos. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovagdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragao

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

Bibliografia Basica

CANELLA-RAWLS, S. Pao: Arte e Ciéncia. Sdo Paulo: Editora Senac, 2005.

BENASSI, V. Y.; WATANABE, E. Fundamentos da Tecnologia de Panificacdo. Rio de Janeiro: EMBRAPA-CTAA, 1997.
BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Quimica do Processamento de Alimentos. S3o Paulo: Livraria Varela, 2001.

Bibliografia Complementar

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DA ALIMENTACAO. Compéndio de Legislagio de Alimentos. Sio Paulo:
ABIA, 1996.

MASSINA, C. Massas basicas. Rio de Janeiro: Globo, 2004.

MORETTO, E. Analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

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

Ementa

Aspectos econémicos da producéo de frutas e hortalicas. Manejo pos-colheita. Fisiologia, metabolismo, amadureci-
mento, senescéncia e pds-colheita de frutas e hortalicas. Principais disturbios fisiologicos. Sistemas de Armazenamen-
to. 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 mini-
mamente processados. Embalagens. Legislagdo vigente. Inovagdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

Fisiologia, metabolismo, amadurecimento, senescéncia e pos-colheita de frutas e hortalicas. Tecnologia de processa-
mento de frutas e hortaligas, conservas, frutas em calda e polpa, geleias, fermentados, doces em massa e corte, crista-
lizados, desidratados e minimamente processados.

Area de Integragio

Tecnologia de bebidas — Tecnologias de produgéo de bebidas néo alcodlicas (sucos, refrigerantes, agua mineral, café,
cha e bebidas a base de soja).

Bibliografia Basica

CHITARRA, M.LF.; CHITARRA, AB. Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. Lavras: UFLA,
2005.SILVA, CAB,;

GAVA, A. J; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J.R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacées. Sdo Paulo: Nobel,
2009.

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

Bibliografia Complementar

CORTEZ, L. A. B, HONORIO, S. L. Resfriamento de frutas e hortalicas. Brasilia: Embrapa, 2002.

SILVA, C. A. B;; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais — Produtos de origem vegetal. v.
2. Vigosa: Ed. UFV, 2005.

MACHADO, C.M.M. Processamento de hortalicas em pequena escala. Brasilia: Embrapa Hortaligas, 2008.

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

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

Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas indUstrias de alimentos e bebidas. Organizacao, planejamento,
implantacdo e avaliacdo dos sistemas de controle e garantia da qualidade adotados pela industria de alimentos (BPF,
PPHO, APPCC, POP, ISO 9001-2000-14000-22000). Introdugdo a higienizagdo. Higiene do manipulador de alimentos.
Métodos e etapas que compdem o processo. Planejamento, execucdo e monitoramento de programas de higiene,
limpeza e sanitizagdo na producdo de alimentos. Tipos e utilizacdo de detergentes e sanitizantes. Avaliacdo da eficacia
da higienizacdo. Qualidade da dgua. Aplicacdo de planos de higienizacdo de acordo com a legislacéo vigente.

Enfase Tecnolégica

Ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e bebidas; seguranca e satde no trabalho; introducéo
a higienizacéo.

Area de Integragao

Tecnologia de leite e derivados — Caracteristicas de qualidade do leite para producédo de derivados;

Tecnologia de carnes e derivados — Legislacdo vigente e inspegdo sanitaria.

Bibliografia Basica

ANDRADE, N. J. de; PINTO, C. L. de O. Higienizagao na industria de alimentos. Vicosa: CPT, 2008.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1998.
SILVA JR, E. A. da. Manual de controle higiénico sanitario em servicos de alimentacao. 6. 2 ed. atual. Sdo Paulo:
Varela, 2007.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

GERMANO, P. M. L; GERMANO, M. |. S. Higiene e segurancga sanitaria de alimentos. 32 ed. Sdo Paulo: Manole, 2008.
CAMPOS, V. F. TQC - Controle da Qualidade Total (no estilo japonés). 82 ed. Belo Horizonte: Desenvolvimento
Gerencial, 2004.

3° ANO
Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira
Carga Horéria: 120 h/a ‘ Periodo Letivo: 3° ano

Ementa
Leitura e producdo textual. Estratégias de compreenséo leitora. Cronica, carta do leitor, carta argumentativa. Texto
dissertativo-argumentativo. Problemas na textualizacdo. Aspectos gramaticais: Concordancia nominal e verbal; Ora-
¢Bes subordinadas adjetivas, substantivas e adverbiais no texto. Pontuagdo; Regéncia verbal e nominal; Crase. O texto
literario como fruicdo e manifestagdo historica, social, cultural de um povo. Pré-Modernismo. Modernismo. Literatura
contemporanea.
Enfase Tecnolégica
Leitura e produgéo textual
Area de Integragao
Biologia — Desequilibrios ecolégicos;
Sociologia — Habitos alimentares e globalizagdo: a tentativa de padronizacdo dos habitos alimentares.
Bibliografia Basica
ABAURRE, M. L. M, ABAURRE, M. B. & PONTARA, M. Portugués: contexto, interlocugdo e sentido. SP: Moderna, 2008
KOCH, I. V. O texto e a construcao dos sentidos. 10 @ ed. SP: Contexto, 2012.
KOCH, I.V.& ELIAS, V. M. Ler e compreender. 3 @ ed. SP: Contexto, 2013.
Bibliografia Complementar
BOSI, A. Histéria concisa da literatura brasileira. 45 @ ed. SP: Cultrix, 2006.
MARTINS, D. S. & ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental. 27 @ ed. SP: Atlas, 2008.
VIANA, A.C. et al. Roteiro de redacao: lendo e argumentando. SP: Scipione, 2006.

Componente Curricular: Educacao fisica

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Atividade fisica, saude e lazer.

Area de Integragao

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

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

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

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

Bibliografia Complementar

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

MELO, V. A; HOLLANDA, B. B. B. O esporte na imprensa e a imprensa esportiva no Brasil. 12 ed. Rio de Janeiro: 7
Letras, 2012. v. 1.

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

Componente Curricular: Matematica

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Matrizes; Probabilidade.

Area de Integragao

Tecnologia de carnes e derivados — Métodos analiticos para a determinagdo da qualidade;
Planejamento e desenvolvimento de projetos — Andlise sobre financiamento. Cronograma de execucdo. Cronograma
financeiro, estruturagdo do projeto.

Bibliografia Basica

BARROSSO, J. M. Conexoes com a matematica. V.3, 12 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
SOUZA, J. R. de. Novo olhar matematica. Volume 3; 12 Ed. Sao Paulo: FTD, 2010.
IEZZI, G.; Dolce, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R. Matematica: Volume Unico — 4 @ ed. S50 Paulo: Atual, 2007.

Bibliografia Complementar

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

PAIVA, M. Matematica.Volume Unico, 22 Ed. S&o Paulo — Moderna, 2003.

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

Componente Curricular: Fisica

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

Eletrostatica, Eletrodinamica e Magnetismo.

Area de Integracao

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

Bibliografia Basica

MAXIMO, A; ALVARENGA, B. Fisica — volume 3. 62 Ed. So Paulo: Ed. Scipione, 2006.
GASPAR, A. Fisica - Volume Unico. 12 Ed. S3o Paulo: Ed. Atica, 2001.
ALVARES, B. A.; LUZ A. M. R. da. Curso de fisica. v. 3, 4 @ ed. S3o Paulo: Scipione, 1997.

Bibliografia Complementar

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

Componente Curricular: Quimica

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

Ementa

Introducdo a Quimica Orgénica; Compostos Organicos; Propriedades Fisicas dos Compostos Organicos; Hidrocarbo-
netos; Fungdes Organicas Oxigenadas; Funcdes Organicas Nitrogenadas; Fungdes Orgénicas Halogenadas; Isomeria;
Reacdes Organicas; Polimeros.

Enfase Tecnolégica

Cinética quimica; Reacdo de oxidacao.

Area de Integracao
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Biologia — reciclagem da matéria;

Fisica — Magnetismo.

Bibliografia Basica

USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica, 7.2 ed. vol. tnico, Sdo Paulo, Saraiva, 2006.

FELTRE, R. Fundamentos da quimica. 4.2 ed. vol. Unico, S&o Paulo, Moderna, 2005.

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

Bibliografia Complementar

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

MOL, G. S. Quimica e sociedade - Volume Unico - Ensino Médio — Integrado, Nova Geracéo, 2008.
CISCATO, C. A. M,; PEREIRA, L. F. Planeta Quimica - Volume Unico - Ensino Médio — Integrado, Atica, 2008.

Componente Curricular: Biologia

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

Ementa

Conceitos gerais de ecologia; reciclagem da matéria; relagdes ecoldgicas; fatores bidticos e abidticos; ecossistemas e
biomas, desequilibrios ecoldgicos, conceitos gerais de genética, leis de Mendel, herancas, interagdes génicas e cruza-
mentos, grupos sanguineos e sistema Rh.

Enfase Tecnolégica

Conceitos gerais de ecologia; conceitos gerais de genética.

Area de Integracao

Quimica - Energias quimicas no cotidiano: petréleo, gas natural e carvédo. Impactos ambientais de combustiveis fos-
seis.

Bibliografia Basica

AMABIS, J.M,; MARTHO, G.R. Biologia. Vol. 1, 2 e 3. 22 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

LINHARES, S.; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia. Volume Unico. 12 ed. S&o Paulo: Atica, 2008.

SILVA Jr,, C.; SASSON, S. Biologia. Volume Unico. 42 ed. Séo Paulo: Saraiva, 2007.

Bibliografia Complementar

GRIFFITHS, AJF. et al. Introducao a genética. 92 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009.

RAMALHO, M. L; SANTOS, J. B.; PINTO, C. B. Genética na agropecuaria. 7 2 ed. Sdo Paulo: Globo, 2000.

STEARNS, S.C.; HOEKSTRA, R.F. Evolugdo - uma introducdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.

Componente Curricular: Geografia

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

Ementa

Analise da dindmica populacional e o enfrentamento de problemas de ordem economico social. A diversidade cultural
do Brasil e a contribuicdo da cultura africana e indigena. Estrutura fundiaria e a modernizacdo da agricultura no Brasil.
Urbanizacdo e redes urbanas. Os processos de industrializagdo. A industrializacdo brasileira e as diferentes fases da
economia. As formas de regionalizacdo do Brasil e as disparidades regionais. Globalizagdo, Tecnologia e economia:
fluxos de mercadoria e comércio global.

Enfase Tecnolégica

A evolucdo demografica no mundo e no Brasil; o mundo do trabalho; a urbanizagdo no mundo e no Brasil; a evolucdo
histérica do capitalismo; a economia mundial ap6s a Segunda Guerra Mundial; os processos de industrializacdo; a
industrializagdo brasileira e as diferentes fases da economia; as formas de regionalizacdo do Brasil e as disparidades
regionais.

Area de Integragio

Biologia — Conceitos gerais de ecologia;

Sociologia — Da mundializacdo a globalizacdo: etapas do capitalismo.

Bibliografia Basica

COELHO, Marcos de Amorim; TERRA, Lygia. Geografia geral: o espaco natural e socioeconémico. 5 2 ed. Sdo Paulo:
moderna, 2005.

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

TERRA, L; ARAUJO, R; GUIMARAES, R. B. Conexdes: estudos de geografia geral e do Brasil. S0 Paulo: Moderna,
2010.

Bibliografia Complementar

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

BOLIGIAN, L,; BOLIGIAN, A. T. A. Geografia: espago e vivéncia. 2.2 ed. Sdo Paulo: Atual, 2007.

LUCCI, E. E. A,; BRANCO, A. L; MENDONCA, C. Geografia geral e do Brasil- ensino médio. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Componente Curricular: Sociologia
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| Carga Horéria: 40 h/a ‘ Periodo Letivo: 3° ano

Ementa

Alimentacdo, cultura e identidade. Globalizacdo e as questdes agroalimentares. Alimentacédo e saude publica Socieda-
de do consumo, cidadania e movimentos sociais. Seguranca Alimentar e Nutricional.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragao

Geografia - o mundo do trabalho; a urbanizagdo no mundo e no Brasil; a evolugéo histérica do capitalismo.
Bibliografia Basica

CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede. v.1,17 2 ed. Sdo Paulo: Paz e Terra, 2016.

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

SANTOS, Boaventura de Sousa. Pela méao de Alice: o social e o politico na pés-modernidade. 13 @ ed. Sdo Paulo: Cor-
tez, 2010.

Bibliografia Complementar

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

BRYM, Robert J. (et al.). Sociologia: sua bussola para um novo mundo. S&o Paulo: Cengage Learning, 2006.
MEIRELLES, Mauro; MOCELIN, Daniel Gustavo; RAIZER, Leandro. (Orgs.). Atores sociais, diversidade e identidade.
Porto Alegre: Cirkula, 2015.

Componente Curricular: Filosofia

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

Ementa

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

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragio

Controle de qualidade e higienizagdo na induUstria de alimentos — Introducéo a seguranca e saude no trabalho.
Bibliografia Basica

ARANHA, M. L. A. de; MARTINS, M. H. P. Filosofando: introducéo a filosofia. 4 2 ed. Sdo Paulo: Atica, 2009.

CHAUI, M. Convite a filosofia. S3o Paulo. Ed. Atica, 2009.

COTRIM, G. Fundamentos da filosofia: histéria e grandes temas. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar

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

CHAUI, M. Iniciagao a filosofia. So Paulo: Atica, 2011.

MARCONDES, D. Inicia¢do a histéria da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 13 2 ed. Rio de Janeiro: Zahar,
2010.

Componente Curricular: Tecnologia de carnes e derivados

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

Ementa

Aspectos econdmicos da industria de carnes. Composi¢do quimica e estrutura da carne. Manejo pré-abate e opera-
¢Oes de abate. Transformagbes post morten. 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, marinados e empanados. Legislacdo vigente.
Embalagens. Inovacdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

Processamento de produtos carneos e pescados.

Area de Integragio

Controle de qualidade e higienizacdo na industria de alimentos — Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis
nas industrias de alimentos e bebidas.

Bibliografia Basica

GOMIDE, L. A. M. Tecnologia de abate e tipificacao de carcacas. Vicosa: UFV, 2006.

TERRA, N. N. Apontamentos de Tecnologia de Carnes. Sdo Leopoldo: Editora Unisinos. 1998.

TERRA, A. B. de M.; TERRA, L. de M.; TERRA, N. N. Defeitos nos produtos carneos - origens e solu¢des. Sdo Paulo:
Varela, 2004.

Bibliografia Complementar
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COTTA, T. Frangos de corte: criagdo, abate e comercializagdo. Vigosa, MG: Aprenda Facil, 2012
TERRA, N. Carnes e seus derivados: técnicas de controle de qualidade. Sdo Paulo: Nobel, 1988.
VARNAM, A. H. Carne y Procuctos Carnicos. Zaragoza: Acribia, 1998.

Componente Curricular: Tecnologia de glicidios e lipidios

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

Ementa

Introducdo a tecnologia de extracdo e refino de dleos vegetais comestiveis. Tecnologia de extracdo de agUcares,
amidos e féculas. Tecnologia de producdo de balas e chocolates. Classificagdo dos lipidios e glicidios quanto a utiliza-
¢do, fungdes, fontes e importancia. Anélises de 6leos e gorduras. Inovagdes tecnoldgicas. Residuos e subprodutos.
Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragao

Controle de qualidade e higienizacdo na industria de alimentos — Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis
nas industrias de alimentos e bebidas.

Bibliografia Basica

BOBBIO, P. A;; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 2 2 ed. Sdo Paulo, Varela, 2002.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. Porto Alegre: artmed, 2006.
MORETO, E.; FETT, R. Oleos e gorduras vegetais: processamento e analises. 2 2 ed. Florianépolis: Editora da UFSC,
1989.

Bibliografia Complementar

LAWSON, H. Aceites y grasas alimentarios: tecnologia, utilizacién y nutricion. Zaragoza: Acribia, 1999.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.
WONG, D. W. S. Quimica de los alimentos: mecanismos y teoria. Zaragoza: Acribia, 1995.

Componente Curricular: Tecnologia de leites e derivados

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

Ementa

Aspectos econdmicos da atividade leiteira. Producdo e obtencdo higiénica do leite, composicao fisico-quimica, pro-
cessos de fabricacdo de leite fluido e controle de qualidade da matéria-prima e do produto. Legislacdo vigente. Carac-
teristicas de qualidade do leite para producdo de derivados. Tecnologia de fabricacdo de doce de leite, leite conden-
sado, queijos, leites fermentados e bebidas lacteas, manteiga, leite em pd e gelados comestiveis. Anélises fisico-
guimicas de produtos. Embalagens. Legislacdo vigente. Inovagdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnolégica

Caracteristicas de qualidade do leite para producdo de derivados.

Area de Integragao

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

Bibliografia Basica

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

OLIVEIRA, M. N. Tecnologia De Produtos Lacteos Funcionais. Sdo Paulo, editora Atheneu, 2009.

TRONCO, V. M. Manual para Inspecao da Qualidade do leite. Santa Maria: Editora UFSM, 2003.

Bibliografia Complementar

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite: Leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvete e instalagdes: producao,
industrializagdo, analise. Sdo Paulo: Nobel,1983.

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

TRONCO, V. M. Aproveitamento do Leite — Elaboracao de seus derivados na propriedade rural. Guaiba: Agrope-
cuaria, 1996.

Componente Curricular: Tecnologia de bebidas

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

Ementa

Recepcdo e controle da matéria-prima. Tecnologias de producédo de bebidas ndo alcodlicas (sucos, refrigerantes, agua
mineral, café, cha e bebidas a base de soja) e Bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas (vinhos, espumantes, cerve-
ja, cachaga e licores). Insumos, aditivos, coadjuvantes, equipamentos e embalagens. Legislagdo vigente. Inovacdes
tecnoldgicas.
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Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragao

Tecnologia de frutas e hortalicas — Tecnologia de processamento de frutas e hortalicas;

Tecnologia de cereais, massas e panificio — Composicdo e caracteristicas de cereais.

Bibliografia Basica

AQUARONE, E. Alimentos e bebidas produzidos por fermentacao. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 1983.

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

EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: Polpa e suco de frutas. Editora Embrapa, 1 2 ed.
Brasilia: Embrapa Informacéo Tecnoldgica, 2003.

Bibliografia Complementar

GEORGE, H. Elaboracién artesanal de licores. Zaragoza: Acribia, 2002.

Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: Processamento de uva - Vinho tinto. Editora Embrapa, 12
ed. Brasilia: Embrapa Informacao Tecnoldgica, 2004.

MAIA, A. B. R. A; CAMPELQ, E. A. P. Tecnologia da cachaca de alambique. Belo Horizonte: SEBRAE/MG, 2005.

Componente Curricular: Administracdo, empreendedorismo e marketing

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

Ementa

A empresa e entidade; administragdo: conceitos e processos; Planejamento: conceitos, tipos, metas, projetos; Organi-
zagdo: tipos de estrutura, autoridade e responsabilidade, divisdo do trabalho, graficos de organizacdo: organograma e
fluxograma; Diregdo: motivagao, comunicagdo, coordenacao, lideranca; Controle: conceitos e tipos; acdo administrati-
va. Desenvolvimento do perfil empreendedor e elaboracdo de um plano de negdcios. Compreensdo da importancia
do marketing na gestdo das organizacdes. Técnicas de elaboracdo de projetos agroindustriais. Estudos de mercado.
Anélise sobre financiamento. Cronograma de execucdo. Cronograma financeiro, estruturagdo do projeto. Técnicas de
andlise de projetos. Normas para implantacdo de indUstrias de alimentos. Legislacdo vigente.

Enfase Tecnolégica

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

Area de Integragio

Planejamento e desenvolvimento de projetos — compreenséo da técnica de elaboracdo de projetos agroindustriais das
organizagdes. Estudos de mercado.

Bibliografia Basica

DRUCKER, P. F. Introducao a Administracao. Sdo Paulo: Thomson Thomson Learning. 2006.

LISA, V.I; PAULO, E. V,; MACHADO, J. L. R. (COORD.). Nocoes Basicas de Economia, Administracdo e Contabilidade.
Campinas: Livros Irradiante. 1983.

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

Bibliografia Complementar

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

KOONTZ, H.; O' DONELL, C. Fundamentos da Administracdo. Sdo Paulo: Pioneira. 1981.

MARTINS, E. Contabilidade de Custos. Sdo Paulo: Atlas. 2008.

Componente Curricular: Gestdo ambiental e tratamento de residuos

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

Ementa

Educacdo Ambiental. Introducdo a Gestdo Ambiental e tratamento de residuos na industria de alimentos e bebidas.
Normas de sistemas de gestdo ambiental. Diretrizes para sistemas de producdo mais limpa, certificacdo de produtos
(selo verde). Classificagdo de cursos d'agua. Origem e caracteristicas de residuos agroindustriais. Niveis e sistemas de
tratamentos dos residuos solidos e liquidos. Tratamento primario, secundario e terciario. Medidas de carga poluidora.
Anadlise de residuos e controle de operacdes de tratamento. Aproveitamento de residuos agroindustriais. Minimizacdo
da geracdo de residuos industriais.

Enfase Tecnolégica

Niveis e sistemas de tratamentos dos residuos liquidos.

Area de Integragio

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

Bibliografia Basica

ALMEIDA, S. G.; PETERSEN, P.; CORDEIRO, AM. Crise socioambiental e conversao ecolégica da agricultura brasilei-
ra: subsidios a formacdo de diretrizes ambientais para o desenvolvimento agricola. Rio de Janeiro: AS-PTA, 2001.
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BRASIL. Ministério do Meio Ambiente. CONAMA. Resolucdo n. 357, de 17 de marco de 2005. Brasilia, 2005.
BRASIL. Ministério do Meio Ambiente. Codigo Floresta Brasileiro. Lei n. 4771, de 15 de setembro de 1965. Brasilia,
1965.

Bibliografia Complementar

GLISSMAN, S. R. Agroecologia: processos ecolégicos em agricultura sustentavel. Porto Alegre: UFRGS, 2000.
GONCALVES, C. S. Qualidade de aguas superficiais na microbacia hidrografica do Arroio Lino Nova Boémia -
Agudo - RS. 2003, 125 f. Dissertacdo (Mestrado em Agronomia). Universidade Federal de Santa Maria, Santa Maria,
2003.

MERTEN, G. H. MINELLA, J. P. Qualidade da 4gua em bacias hidrograficas rurais: um desafio atual para a sobrevivéncia
futura. Agroecologia e Desenvolvimento Rural Sustentavel, v. 3, 2002.

4.12.2. Componentes curriculares optativos

Poderdo ser ofertadas disciplinas optativas com o objetivo de aprofundamento e/ou atualizacdo 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, refere a Lingua Brasileira de Si-

nais — 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 opcdo de escolha, a carga horaria, a selecdo de estudantes, a forma de realizagdo,
entre outras questdes pertinentes a oferta. A oferta da disciplina optativa devera ser realizada por meio de
edital com, no minimo, informagdes de forma de sele¢do, nimero de vagas, carga horaria, turnos e dias de

realizacdo e demais informacgdes pertinentes a oferta.

O IFFar Campus Sao Vicente do Sul, oferecerd de forma optativa aos estudantes a Lingua Brasileira de
Sinais - LIBRAS através de oficinas e/ou projetos. Ja a oferta da Lingua Espanhola serd por meio de oficinas
e/ ou projetos de ensino. A carga horaria destinada a oferta da disciplina optativa n3o faz parte da carga

horaria minima do curso.

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

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

Componente Curricular: Iniciacdo a Libras

Carga Horaria: 40 h

Ementa

Breve histérico da educacdo de surdos. Conceitos basicos de LIBRAS. Introducdo aos aspectos linguisticos da LIBRAS.
Vocabulario basico de LIBRAS.

Bibliografia Basica
ALMEIDA. E. C.; DUARTE, P.M. Atividades llustradas em Sinais 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.
Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2009.

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

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

CAPOQVILLA, F. C. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingiie da Lingua de Sinais Brasileira. Sdo Paulo: Edusp,
2003.

FELIPE, T. A. LIBRAS em contexto. Programa Nacional de Apoio a Educacao 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 educacao,
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necessarios para funcionamento do curso. Nos itens abaixo, também estardo dispostas as atribuigdes do

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

5.1. Corpo Docente atuante no curso

Descricao
N° \Nome ‘Formagéo h’itulagéo/IES
01 Andriza Pujol de Avila Licenciatura em Letras Doutorado em Letras

Leticia Mossate Jobim

Licenciatura e Bacharelado em

Mestrado em Educacédo

P2 Desenho e Plastica

03 Renato Xavier Coutinho Licenciatura em educacao Fisica Doutorado em educacao em Ciéncias

04 Fabricio Fernando Halberstadt Licenciatura em Matematica Mestrado em Educagdo Matematica

05 Cibeli Marzari Bertagnolli Licenciatura em Fisica Mestrado em fisica da Matéria Conden-
sada

06 Andreia Maria Piovesan Rocha Graduacdo Quimica Industrial e Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de

licenciatura em Quimica Alimentos

07 Ana Luiza Gomes Paz Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas Doutorado em Biodiversidade Animal

08 Cynthia Gindri Haigert Licenciatura em Histéria Mestrado em integragdo Latino Ameri-
cana

09 Rafaela Vendrusculo Cientista Social Doutorado em desenvolvimento Rural

10 Liliana Souza de Oliveira Licenciatura em Filosofia Doutorado em Educacédo

11 Vanusa Granella Farmacia e Bioquimica Doutorado em Ciéncias e Tecnologia de
Alimentos

12 Marcio Oliveira Horne Engenharia de Alimentos Doutorado em Engenharia Ciéncia de
Alimentos

13 Ana Paula de Souza Rezer Farmaécia e Bioquimica Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

14 Barbara Cecconi Deon Nutricdo Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

15 Marcelo Marcos Mller Engenheiro Agronomo Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de
Sementes

16 Claudia Alves dos Santos Licenciatura e Bacharelado em Mestrado em Geografia

Geografia

17 Luis Aquiles Martins Medeiros Engenheiro Agronomo Doutorado em Agronomia

18 Carla Callegaro Corréa Kader Licenciatura em letras Doutorado em Letras

19 Fernanda Mendes Furlan Bacharel em Administracdo Mestrado em Educacdo

20 Alecson Milton Almeida Informatica Doutorado em Ciéncias da Educagdo

1 Vanderlei Beltrdo de Vargas Licenciatura em Histéria Doutorado em desenvolvimento Regi-
onal

22 Estela Mari Piveta Pozzobon Licenciatura em Matematica Mestrado em estatistica e modelagem

23 Tatiana Molina de Castro Desenho e plastica Especializacdo em Educacédo Inclusiva

5.1.1. Atribuicdo do Coordenador de Curso

A coordenacgédo do curso tem por fundamentos basicos, principios e atribui¢es, assessorar no planeja-

mento, orientagdo, acompanhamento, implementacdo e avaliagdo da proposta pedagodgica da instituicdo,
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bem como agir de forma que viabilize a operacionalizagdo de atividades curriculares dos diversos niveis,
formas e modalidades da Educacgdo 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 atribuigcGes, e carater
consultivo, em relagdo as demais instancias. Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagao e aperfei-
coamento do processo educativo e zelar pela correta execucdo da politica educacional do IFFar, por meio

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

Além das atribui¢Ges descritas, anteriormente, a Coordenacdo de Curso segue regulamento proprio

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

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 6érgdo permanente e responsavel
pela execucdo didatico-pedagdgica, atuando no planejamento, acompanhamento e na avaliagdo das ativi-

dades do curso.
Compete ao Colegiado de Curso:

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

volvimento do curso, de acordo com as normativas vigentes;

e realizar atividades que permitam a integracdo da a¢do pedagodgica do corpo docente e TAE no

ambito do curso;

e acompanhar e avaliar as metodologias de ensino e avaliagdo desenvolvidas no ambito do cur-

so, com vistas a realizagdo 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 cur-

so, quando houver, e propor a¢des para equacionar os problemas identificados;

e fazer cumprir a organizac¢do didatico-pedagdgica do curso, propondo reformulagdes e/ou atua-

lizagbes quando necessarias;

e aprovar, quando previsto na organizagao curricular, a atualizagdo das disciplinas eletivas do

curso;

e atender as demais atribui¢Ges previstas nos Regulamentos Institucionais.

5.1.3. Niicleo Pedagdgico Integrado (NPI)

O NPI é um 6rgdo estratégico de planejamento e assessoramento didatico e pedagdgico, vinculado a DE
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do Campus, além disso, é uma instancia de natureza consultiva e propositiva, cuja fungdo é auxiliar a ges-
tdo do ensino a planejar, implementar, desenvolver, avaliar e revisar a proposta pedagdgica da Instituicdo,
bem como implementar politicas de ensino que viabilizem a operacionalizacdao de atividades curriculares
dos diversos niveis e modalidades da educagdo 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 operacionalizagdo das agGes
que permeiam os processos de ensino e aprendizagem na instituicdo. Tendo como membros natos os ser-
vidores no exercicio dos seguintes cargos e/ou fungdes: Diretor (a) de Ensino; Coordenador(a) Geral de
Ensino; Pedagogo(o); Responsavel pela Assisténcia Estudantil no Campus; Técnico(s) em Assuntos 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, avaliagdo 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 informacgGes sobre o NPl encontram-se nas diretrizes institucionais dos cursos técnicos

do IFFar.

5.2. Corpo Técnico Administrativo em Educagao

Os Técnicos Administrativos em Educagdo no IFFar tém o papel de auxiliar na articulagdo e desenvolvi-
mento das atividades administrativas e pedagdgicas relacionadas ao curso, como o objetivo de garantir o
funcionamento e a qualidade da oferta do ensino, pesquisa e extensdo na Instituicdo. O IFFar Campus Sado
Vicente do Sul conta com: 23 Assistentes em Administracdo, 01 Jornalista, 01 Nutricionista, 07 Técnicos em
Agropecuaria, 04 Técnicos em Laboratdério, 01 Médico Veterinario, 02 Técnicos em Assuntos Educacionais,
01 Engenheiro Agrénomo, 01 Enfermeiro, 01 Médico, 05 Assistentes de Alunos, 05 Pedagogas, 01 Psicdlo-
ga, 01 Bibliotecdria, 01 Zootecnista, 01 Assistente Social, 01 Odontdlogo, 01 Técnico em Alimentos e Latici-

nios e 02 Auxiliares de Biblioteca.

5.3. Politica de capacitacdo para Docentes e Técnico Administrativo em Educagao
A qualificacdo 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 promogdo da
formacgdo permanente, da capacitagdo e da qualificagdo, alinhadas a sua Missao, Visdo e Valores. Entende-
se a qualificacdo como o processo de aprendizagem baseado em ag¢des de educagdo formal, por meio do

qual o servidor constréi conhecimentos e habilidades, tendo em vista o planejamento institucional e o
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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 Qualificagdo dos Servidores, que

contemplard as seguintes agdes:

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 Qualificacdo Profissional em Programas Especiais (PIIQPPE) —
tem o objetivo de promover a qualificagdo, em nivel de pds-graduacdo stricto sensu, em areas priorita-
rias ao desenvolvimento da instituicdo, realizada em servigo, em instituicdes de ensino conveniadas

para MINTER e DINTER.

e Afastamento Integral para pds-graduacédo stricto sensu — politica de qualificacdo de servidores o IFFar
destina 10% (dez por cento) de seu quadro de servidores, por categoria, vagas para o afastamento In-

tegral.

6. INSTALACOES FiSICAS

O Campus Sao Vicente do Sul oferece aos estudantes do Curso Técnico em Alimentos Integrado uma es-
trutura que proporciona o desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendizagem, necessarias ao
desenvolvimento curricular para a formagao geral e profissional, com vistas a contemplar a infraestrutura

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

6.1. Biblioteca

O IFFar Campus Sao Vicente do Sul, operam com o sistema especializado, Pergamun, de gerenciamento
da biblioteca, possibilitando facil acesso acervo que estd organizado por areas de conhecimento, facilitan-
do, assim, a procura por titulos especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as

areas de abrangéncia do curso.

A biblioteca oferece servico de empréstimo, renovacdo e reserva de material, consultas informatizadas
a bases de dados e ao acervo virtual e fisico, orientagcdo bibliografica e visitas orientadas. As normas de

funcionamento da biblioteca estdo dispostas em regulamento préprio.

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

pedagadgicas e colaborar com o desenvolvimento intelectual da comunidade académica.

A Biblioteca opera com o sistema Pergamum, que é um software especializado em gestdo de bibliote-
cas, facilitando assim a gestdo de informacgédo, ajudando a rotina diaria dos usuarios da biblioteca. H4 a
possibilidade da renovagdo remota e da realizagdo de buscas de materiais através de catdlogo online dis-

ponivel na pagina do Campus.
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Presta o servico de empréstimo, renovacdo e reserva de material, consultas informatizadas a bases de

dados. Além do mais, oferece orientacdo na organizacdo de Trabalhos Académicos (ABNT — Assoc

Brasileira de Normas Técnicas) e visitas orientadas. As normas de funcionamento da biblioteca estdo dis-

postas em regulamento na pagina do Campus.

Atualmente, conta com um acervo bibliografico de aproximadamente 10 mil titulos e 17 mil exempla-

res. Possui 12 computadores com internet para acesso dos usuarios, mesas de estudos em grupo, n

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

6.2. Areas de ensino especificas

iacdo

ichos

Espaco Fisico Geral - Prédio Ensino

Descricao Quantidade
Sala de aulas praticas, com capacidade para 30 estudantes, equipadas para processamento de 2
alimentos

Salas de aula com 40 carteiras, ar condicionado, disponibilidade para utilizacdo de computador e 36
projetor multimidia.

Auditoério com a disponibilidade de 100 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de caixa 1
acustica e microfones.

Sala do NAPNE e NEABI 2
Auditério do CIET 2
Sala de Professores 22
Sala Direcéo de Ensino 7
Biblioteca 1
Auditério Central disponibilidade de 462 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de caixa 1

acustica e microfones

6.3. Laboratdrios

Laboratorios

Descricao Quantidade

Laboratério de Bromatologia de Alimentos

Laboratério de Microbiologia de Alimentos

Laboratério de Informatica

Laboratério de Biologia , Quimica , Fisica , Matematica

Laboratdrio de Sementes, Biotecnologia, Analise de Solos

SN S N NV T =S =

Laboratério de Ensino, pesquisa, Extensdo e Produgdo

6.4. Area de esporte e convivéncia

Esporte e convivéncia

Descricdo Quantidade

Ginasio de Esportes 1

Campo de futebol 1

Centro de Convivéncia 1

D projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Administragdo — Integrado

60



Ve

TECNICO EM ALIMENTOS
Campus Sao Vicente do Sul

Nucleo de Tradi¢des Galchas (NTG)

6.5. Area de atendimento ao discente

Areas de atendimento

Descricao

Quantidade

Ambulatorio

1

Consultério Odontolégico

1

Consultério Médico

1

Sala do Setor de Assessoria Pedagodgica

Salas da CAE (enfermagem, assisténcia social, psicologia e administrativas)

Sala do NAPNE

Setor de Registros Académicos
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
REITORIA

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

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

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuigdes legais e regimentais, considerando as disposigdes do
Artigo 9° do Estatuto do Instituto Federal Farroupilha e 0s autos do Processo 23238.001248/2016-85; com a
aprovagao da Camara Especializada de Administragdo, Desenvolvimento Institucional e Normas, por meio
do Parecer n° 006/2018/CADIN; da Camara Especializada de Ensino, com o Parecer n® 011/2018/CEE; do
Conselho Superior, nos termos da Ata N° 001/2018, da 1* Reunido Ordinana do CONSUP, realizada em 27
de margo de 2018,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR a criag3o do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio,
Campus Sao Vicente do Sul, do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupiha.

Art. 2° - Esta Resolugao entra em vigor na data de sua publicacao.

Santa Mania, 27 de marco de 2018.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
REITORIA

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

Aprova o Projeto Pedagdgico e autoriza o
funcionamento do Curso Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio, Campus Sdo Vicente
do Sul, do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia
e Tecnologia Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Institute Federal de Educaggo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuigdes legais e regimentais, considerando as disposigdes do
Artigo 9° do Estafuto do Instituto Federal Farroupilha & os autos do Processo n® 23238.000442 2018-13; o
Regulamento do Conselhe Superior; com a aprovagio da Camara Especializada de Ensino, por meio do
Parecer n® 029/2018/CEE; e do Conselho Superior, nos termos da Ata M° 002/2018, da 2° Reunidio
Ordinaria do CONSUP, realizada em 25 de junho de 2018,

RESOLVE:
Art. 1° - APROVAR o Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino

Médio, Campus Sao Vicente do Sul, do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha.

Art. 2° - AUTORIZAR o funcionamento do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensinoe Médio,
Campus Sao Vicente do Sul, do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Famoupilha.

Art. 3° - O Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, Campus
Sao Vicente do Sul, aprovado por esta Resolugdo, sera oficialmente publicado pela Pro-Reitoria de Ensino

no site institucional.

Art, 4° - Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagdo.

Santa Maria, 25 de junho de 2018.

CARLA C@ ERLATO ..IAJ?DIM

PRESIDENTE

Rua Esmeralda, 430 — CEP 87110-787 — Camobi — Santa Maria’'RS
Fone: (55) 3213 0802/E-mail: gabreitera@ifamougilha adu.br
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MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUGAO CONSUP N° 051/2018, DE 25 DE JUNHO DE 2018

Aprova o ajuste curricular do Projeto Pedagdgico
do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao
Ensino Médio, Campus S&o Vicente do Sul, do
Instituto  Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Institute Federal de Educaggo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas atribuigdes legais e regimentais, considerando as disposigdes do
Artigo 9° do Estatuto do Instituto Federal Famoupilha, o Regulamento do Conselho Superor, com a
aprovagdo da Camara Especializada de Ensino, por meio do Parecer n® 035/2018/CEE e do Conselho
Superior, nos termos da Ata N° D02/2018, da 2° Reunido Ordindria do COMNSUP, realizada em 25 de junho
de 2018,

RESOLVE:
Art. 1° - APROVAR o ajuste curricular do Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos

Integrado ao Ensino Médio, Campus S&o Vicente do Sul, do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, nos seguintes termos:

Detalhamento do Curso
Quantidade de vagas: 35 vagas

Art. 2° - O Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, Campus
Sao Vicente do Sul, tendo o ajuste curricular aprovado por esta ResolugSo, sera oficialmente publicado pela
Pro-Reitoria de Ensino no site institucional.

Art, 3° - Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagdo.

Santa Maria, 25 de junho de 2018.

Rua Esmeralda, 430 — CEP 87110-787 — Camobi — Santa Maria’'RS
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TECNICO EM ALIMENTOS
Campus Sao Vicente do Sul

MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL FARROUPILHA
REITORIA

RESOLUGAO CONSUP N° 098/2019, DE 11 DE DEZEMBRO DE 2019.

Aprova o ajuste curricular e atualizagdo do Projeto
Pedagogico do Curso Técmico em  Alimentos
Subsequente do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia
e Tecnologia Farroupilha — Campus Sdo Vicente do Sul,

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR do Institute Federal de Educaggo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha, no uso de suas afribuigdes legais e regimentais, considerando as disposigdes do
Artigo 9° do Estatuto do Instituto Federal Farroupilha e os autos do Processo n® 23238.001179/2019-52,
com a aprovagdo da Cdmara Especializada de Ensino, por meio do Parecer n® 031/2019/CEE; Parecer n®
057/2019/PROEMN e do Conselho Superior, nos termos da Ata n® 009/2019, da 5* Reunido Ordinaria do
CONSUP, realizada em 11 de dezembro de 2019,

RESOLVE:

Art. 1° APROVAR, conforme Parecer n® 057/2019/PROEN, o ajuste curricular e atualizagdo do
Projeto Pedagogico do Curso Teécnico em Alimentos Subseguente do Insfitutc Federal de Educagso,
Ciéncia & Tecnologia Farroupilha — Campus S&o Vicente do Sul, eriado pela Resolugdo do Conselho Diretor
n® 08, de 28 de julho de 2007.

Art. 2° O Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Subsequente do Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia e Tecnolegia Farmoupilha — Campus S&o Vicente do Sul tendo seu ajuste curmicular e
atualizagdo aprovado por esta Resolugdo, sera oficiaimente publicado pela Pro-Reitoria de Ensino no site
institucional.

Art. 3° Esta Resolugo entra em vigor na data de sua publicago.

Santa Maria, 11 de dezembro de 2019.

-

CARLA !{&M ERLATO JIARDIM
PRESIDENTE

Alameda Sanfiago do Chile, 195, Nossa Sra. das Dores — CEP 87050-885 — Santa Mana/RS
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