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1. Detalhamento do curso

Denominagio do Curso: Técnico em Cozinha
Forma: Integrado

Modalidade: Educacéo de Jovens e Adultos

Eixo Tecnolégico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Ato de Criagio do curso: Resolugdo n° 39, de 8 de outubro de 2010, retificada pela Resolugio n° 45, de 20

de junho de 2013.

Quantidade de Vagas: 35 vagas

Turno de oferta: Noturno

Regime Letivo: Anual

Regime de Matricula: Por série

Carga horaria total do curso: 2400 horas reldgio
Tempo de duragao do Curso: 3 anos
Periodicidade de oferta: anual

Local de Funcionamento: Instituto Federal Farroupilha - Cdmpus Sdo Borja, Rua Otaviano Castilho

Mendes, n° 355 - CEP 97670-000 - Sdo Borja/RS

2. Contexto educacional

2.1. Historico da Institucional

A Lei N° 11.892/2008 instituiu a Rede Federal
de Educagéo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica
e criou os Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia, com a possibilidade da oferta de edu-
cagdo superior, bésica e profissional, pluricurricular
e multicampi, especializada na oferta de educagio
profissional técnica e tecnoldgica nas diferentes
modalidades de ensino, bem como na formagao de
docentes para a Educagdo Bésica. Os Institutos Fede-
rais possuem autonomia administrativa, patrimonial,
financeira e didatico-pedagodgica.

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

O IF Farroupilha expandiu-se, em 2010, com a
criagdo dos Campus Panambi, Campus Santa Rosa
e Campus Sdo Borja, em 2012, com a transformagio
do Ntcleo Avancado de Jaguari em Cdmpus e, em
2013, com a criagio do Campus Santo Angelo e a
implantagdo do Campus Avancado de Uruguaiana.
Assim, atualmente, o IF Farroupilha estd constituido
por nove Campus e um Campus avancado, com a
oferta de cursos de formacio inicial e continuada,
cursos técnicos de nivel médio, cursos superiores e
cursos de pos-graduagdo, além de outros Progra-
mas Educacionais fomentados pela Secretaria de
Educagdo Profissional e Tecnologica do Ministério
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da Educagdo (SETEC/MEC). O IF Farroupilha atua
em outras 38 cidades do Estado a partir da oferta de
cursos técnicos na modalidade de ensino a distancia.

A Reitoria do IF Farroupilha estd localizada na
cidade de Santa Maria, a fim de garantir condi¢ées
adequadas para a gestdo institucional, facilitando a
comunicagdo e integragdo entre os Campus.

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

O Campus Sao Borja foi criado a partir do Plano
de Expansido da Rede Federal de Educagio Profis-
sional e Tecnoldgica — Fase II, e vem preencher um
vazio regional de ensino técnico, que contribuird no
desenvolvimento da regido e no estancamento do
éxodo dos jovens da regido que partem em busca
de oportunidades de profissionaliza¢do em outras
regides do estado e do pais.

Em um cendrio de uma economia baseada em
grandes estdncias, com a pecudria extensiva, uma
agricultura que tem o arroz como produto de maior
expressdo, e com a mecaniza¢io da drea agricola cada
vez maior, tendo como consequéncia a ocupagio
cada vez menor de trabalhadores no campo e com
maior qualificagdo, o setor de servigos é que vem
gerando uma grande demanda de pessoas, que devem
atender as exigéncias de qualificagdo desse mercado.

Com o propésito de fortalecer o grande poten-
cial de desenvolvimento do municipio e da regido, o
Céampus Sao Borja oferece cursos relacionados aos
Eixos Tecnoldgicos ‘Informagdo e Comunicagdo’ e
‘Turismo, Hospitalidade e Lazer, visando propor-
cionar a comunidade uma qualificagdo de qualidade

nas areas de tecnologia e servigos.

Tendo inicialmente ofertado cursos técnicos e de
formagdo inicial e continuada, atualmente o Campus
também possui cursos de licenciatura, superiores
de tecnologia e bacharelado, de pds-graduagido e de
formagao vinculados aos programas federais, como
o PROEJA-FIC, o Mulheres Mil e o Pronatec, com
um numero aproximado de 1700 alunos matricula-
dos no ano de 2014, nas modalidades presencial e
a distancia.

2.2. Justificativa de oferta do
curso

A oferta da Educagdo Profissional e Tecnoldgica
no Instituto Federal Farroupilha se dd em observéan-
ciaa Lei de Diretrizes e Bases da Educagédo Nacional,
n° 9.394/1996. Essa oferta também ocorre em con-
sonéncia com as Diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educagdio Profissional Técnica de Nivel Médio,
propostas pela Resolu¢do CNE/CEB n° 06, de 20 de
setembro de 2012 e, em ambito institucional, com
as Diretrizes Institucionais da organizagio adminis-
trativo-diddtico-pedagdgica para a Educagio Profis-
sional Técnica de Nivel Médio no Instituto Federal
Farroupilha e demais legislagdes nacionais vigentes.

A grande demanda de mao de obra qualificada
com conhecimentos técnicos vem ao encontro do
crescimento tecnoldgico atual, tornando a Educagao
Profissional um meio de proporcionar essa qualifica-
¢do. Tal formagdo prioriza os aspectos sociais, politi-
cos e culturais, oportunizando o direito a educagédo
para as pessoas que ndo tiveram possibilidade de
estudar em idade adequada. Também possibilita con-
di¢des de acesso e permanéncia em uma instituigdo
de Educagdo Profissional, objetivando a conclusdo
dos estudos da Educagéo Bésica, concomitantemente
com a formagio profissional.

O Instituto Federal Farroupilha Campus Sdo
Borja reconhece a necessidade de preparar jovens e
adultos na drea de alimentos, visando a necessidade
e a amplitude da regido no que concerne ao cresci-
mento nessa area. Sendo assim, busca-se transfor-
mar positivamente a realidade de um grupo que se
encontra a margem dos espacos escolares, ao oferecer
Ensino Médio Integrado a Educagdo Profissional
na modalidade de educacdo de jovens e adultos e
possibilitar a inclusdo social por meio da profis-
sionaliza¢do. Neste contexto, a implementagdo do
curso Técnico em Cozinha na modalidade PROEJA
possibilitara inser¢ao social e melhorias econémicas,
politicas e culturais dos jovens e adultos da regido.

A criagdo deste curso tem a proposta de atender
as necessidades de qualificagdo existentes em Sdo
Borja e regido, em consonincia com a realidade eco-
ndmica e social, e o resultado das audiéncias ptbli-
cas que foram realizadas nos municipios da regido,

quando houve a realiza¢do do PDI da institui¢do,
no inicio de 2010.

O Programa Nacional de Integra¢do da Educagio
Profissional com a Educagio Bésica na Modalidade
de Educagdo de Jovens e Adultos é um programa do
Governo Federal que teve origem com o Decreto
5.478, de 24 de junho de 2005, e hoje é regulamentado
pelo Decreto 5.840, de 13 de Julho de 2006.

Nesse d4mbito, a Lei de Diretrizes e Bases da
Educagdo (Lei 9394/96) contempla, em seu texto,
artigos especificos que tratam desta modalidade de
ensino, mostrando a necessidade da preocupagio
com o desenvolvimento de propostas adequadas e
efetivas para este publico.

A LDB estabelece, dentre seus principios, obser-
vando o Art. 39, a integracdo da Educagio Profissio-
nal as diferentes formas de educacio, ao trabalho, a
ciéncia e a tecnologia. Recomenda também a inte-
gragdo da educagéo profissional com o processo pro-
dutivo, com a construgido de conhecimentos e com o
desenvolvimento cientifico-tecnoldgico, garantindo o
direito legal e humano aos jovens e adultos brasileiros
a formagao geral e ao desenvolvimento da habilitagdo
profissional técnica no Ensino Médio. Portanto, existe
uma base legal para o Programa de Integragdo da
Educacio Profissional a Educagdo Basica na Moda-
lidade de Jovens e Adultos, sendo o Decreto n° 5.840,
de 13 de julho de 2006, entre outros atos normativos
que fundamentam o PROEJA.

O Decreto n° 5.154, de 23 de julho de 2004,
consolidou um processo de amplo debate sobre o
Ensino Médio e a Educagio Profissional que colocou
tal etapa/modalidade de ensino no marco da politica
publica de Estado. Ao mesmo tempo em que revogou
o Decreto n° 2.208, de 17 de abril de 1997, resgatou
o principio de integra¢do do Ensino Médio com a
Educagéo Profissional, contido na Lei de Diretrizes
e Bases da Educac¢io Nacional.

No entanto, surgiu o Decreto n° 5.840, de 13 de
Julho de 2006, que instituiu, na esfera Federal, o PRO-
EJA, o qual abrange a formagao inicial e continuada
de trabalhadores, bem como a educagio profissional
técnica de nivel médio, conforme o paragrafo 1° do
Art. 1°, em seus incisos I e II. Sob a égide da atual
legislacdo, foi prevista a garantia do direito a uma
educacgio profissional de qualidade aos jovens e
adultos por meio de um Programa, promovendo,
entdo, uma formagao integral e consecutivamente a
inclusdo desses sujeitos na atual sociedade.

A luz destas consideragdes, percebe-se que a
transformac¢do mais importante ocorrida no sis-
tema nacional de educag¢do, mais especificamente
na Educagéo de Jovens e Adultos, foi a possibilidade
de articulacdo/integracdo entre a Educagdo Bésica/
formagdo geral e Educagdo Profissional/formagao
especifica. Este processo é dado pela criagdo do
PROEJA, no intuito de aproximar as realidades da
educacio e do trabalho.

Cozinha Integrado PROEJA 15



Neste contexto, o Instituto Federal Farroupilha
Campus Sao Borja institui a realizagdo do Curso Téc-
nico em Cozinha Integrado - PROEJA, visto que o
municipio possui grandes expectativas de expansdo
em dreas ainda ndo exploradas.

Entende-se que, com o curso em questdo, serdo
supridas algumas demandas da comunidade local e/
ou regional, pois o Instituto Farroupilha tem como
meta “Promover a educagio profissional, cientifica e
tecnoldgica por meio do ensino, pesquisa e extensao,
com foco na formagido de cidadaos criticos, auto-
nomos e empreendedores, comprometidos com o
desenvolvimento sustentavel.”

2.3. Objetivos do curso
2.3.1. Objetivo Geral:

Formar técnicos em cozinha para atuarem em
diferentes setores e empreendimentos da area de ali-
mentagao, na organizagao, armazenagem e preparo
de alimentos.

2.3.2. Objetivos Especificos:

Oportunizar uma condigio de profissionali-
zagdo aos jovens e adultos que ja concluiram o
ensino fundamental e que desejam uma habili-
tacdo profissional especifica para ingressarem no
mundo do trabalho;

Assegurar, simultaneamente, o cumprimento
das finalidades estabelecidas para a formagao geral
e as condic¢des de preparagio para o exercicio de
profissdes técnicas;

Desenvolver possibilidades formativas que
contemplem as multiplas necessidades sociocul-
turais e econdmicas dos sujeitos, reconhecendo-os
como cidadaos e futuros trabalhadores;

Dar significado e aprofundamento ao conhe-
cimento escolar, mediante a contextualizagdo e a
interdisciplinaridade, estimulando o raciocinio e
a capacidade de aprender de todos os envolvidos
no processo de ensino e de aprendizagem;

Priorizar a ética e o desenvolvimento da
autonomia e do pensamento, de modo a formar,
além de técnicos, pessoas que compreendam a
realidade e a profissionalizagio como um meio
pelo qual o trabalho ocupe espago na formacéo
como principio educativo.

Oportunizar ao aluno o aprendizado técnico
voltado para sua drea de atuagio dentro do setor
de alimentacdo, atuando na organizag¢do do seu
local de trabalho, a cozinha.

Selecionar, pré-preparar e preparar os alimen-
tos que serdo elaborados de acordo com os pratos
do cardépio pré-estabelecido, sempre visando as
praticas de higiene e saneamento e armazenar os
diferentes tipos de géneros alimenticios.
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2.4. Requisitos e formas de
acesso

Para ingresso no Curso Técnico em Cozinha
Integrado PROEJA, serd obrigatdria a comprovagao
de conclusdo do ensino fundamental mediante apre-
sentacéo do historico escolar.

Séo formas de ingresso:

Processo Seletivo conforme previsao institu-
cional em regulamento e edital especifico;

Transferéncia conforme regulamento institu-
cional vigente ou determinagéo legal.

3. Politicas institucionais no
ambito do curso

3.1. Politicas de Ensino, Pesquisa
e Extensao

O ensino proporcionado pelo IF Farroupilha é
oferecido por cursos e programas de formagao inicial
e continuada, de educa¢io profissional técnica de
nivel médio e de educagio superior de graduagio e
de pds-graduagio, desenvolvidos articuladamente a
pesquisa e a extensdo, sendo o curriculo fundamen-
tado em bases filoséficas, epistemoldgicas, metodolo-
gicas, socioculturais e legais expressas no seu projeto
Politico Pedagdgico Institucional e norteadas pelos
principios da estética, da sensibilidade, da politica,
da igualdade, da ética, da identidade, da interdisci-
plinaridade, da contextualizagio, da flexibilidade e
da educagdo como processo de formagido na vida e
paraa vida, a partir de uma concepg¢do de sociedade,
trabalho, cultura, ciéncia, tecnologia e ser humano.

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

As ac¢des de pesquisa do IF Farroupilha cons-
tituem um processo educativo para a investigagao,
objetivando a produgio, a inovagdo e a difusdo de
conhecimentos cientificos, tecnologicos, artistico-
-culturais e desportivos, articulando-se ao ensino e &
extensdo e envolvendo todos os niveis e modalidades
de ensino, ao longo de toda a formacéo profissional,
com vistas ao desenvolvimento social, tendo como
objetivo incentivar e promover o desenvolvimento de
programas e projetos de pesquisa, articulando-se com
orgdos de fomento e consignando em seu or¢camento
recursos para esse fim.

Neste sentido, sdo desenvolvidas as seguintes
acoes de apoio a iniciacio cientifica, a fim de desper-

tar o interesse pela pesquisa e instigar os estudantes
na busca de novos conhecimentos. O IF Farroupilha
possui o programa Institucional Boas Ideias, além
de participar de editais do CNPq e da FAPERGS.
Ainda, hd o incentivo a participa¢do dos estudantes
no Programa Ciéncia sem Fronteiras. Esse programa
busca promover a consolidagéo, expansdo e interna-
cionaliza¢do da ciéncia e tecnologia, da inovacdo e da
competitividade brasileira por meio do intercimbio
e da mobilidade internacional. A participacédo dos
estudantes nesse programa viabiliza o intercimbio de
conhecimentos e de vivéncias pessoais e profissionais,
contribuindo para a formagio critica e concisa destes
futuros profissionais.

As agoes de extensdo constituem um processo
educativo, cientifico, artistico-cultural e desportivo
que se articula ao ensino e a pesquisa de forma
indissocidvel, com o objetivo de intensificar uma
relagdo transformadora entre o IF Farroupilha e a
sociedade, e tem por objetivo geral incentivar e pro-
mover o desenvolvimento de programas e projetos
de extensdo, articulando-se com 6rgéos de fomento
e consignando em seu orgamento recursos para esse
fim.

O Instituto possui o Programa Institucional de
Incentivo a Extenséo (PIIEX), no qual os estudantes
podem auxiliar os coordenadores na elaboragéo e
execucdo destes projetos. Os trabalhos de pesquisas
e extensdo desenvolvidos pelos académicos podem
ser apresentados na Mostra Académica Integrada
do Campus e na Mostra da Educagdo Profissional
e Tecnoldgica promovida por todos os Campus do
Instituto; além disso, é dado incentivo a participagdo
em eventos, como Congressos, Semindrios, entre
outros, que estejam relacionados a drea de atuagdo
dos estudantes

3.2. Politicas de Apoio ao discente

Seguem nos itens a seguir as politicas do IF
Farroupilha voltadas ao apoio aos discentes, desta-
cando as politicas de assisténcia estudantil, apoio
pedagdgico e educagio inclusiva.

3.2.1. Assisténcia Estudantil

A Assisténcia Estudantil do IF Farroupilha é uma
Politica de Agdes que tem como objetivos garantir
0 acesso, o éxito, a permanéncia e a participago de
seus alunos no espago escolar. A Institui¢do, aten-
dendo o Decreto n° 7234, de 19 de julho de 2010,
que dispde sobre o Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES), aprovou por meio da Resolugéo
n°12/2012, a Politica de Assisténcia Estudantil do
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia
Farroupilha, a qual estabelece os principios e eixos
que norteiam os programas e projetos desenvolvidos
nos seus Campus.

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

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

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

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

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

A CAE do Campus Sio Borja é composta por
uma equipe com os seguintes profissionais: Coor-
denador do Setor; quatro assistentes de alunos, um
assistente social, um psicélogo, dois técnicos em
enfermagem, um enfermeiro, um odontélogo e um
meédico. Oferece, em sua infraestrutura, refeitério e
espago de convivéncia e entretenimento.

3.2.2. Apoio Pedagégico ao
Estudante

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

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

O NPI ¢ constituido por servidores que se
inter-relacionam na atua¢io e operacionalizagdo
das a¢des que permeiam os processos de ensino e
aprendizagem na instituigdo. Tem como membros
natos os servidores no exercicio dos seguintes cargos
e/ou fungdes: Diretor (a) de Ensino; Coordenador
(a) Geral de Ensino; Pedagogo(a); Responsavel pela
Assisténcia Estudantil no Campus; Técnico(s) em
Assuntos Educacionais lotado(s) na Dire¢do de
Ensino. Além dos membros citados, poderao ser con-
vidados para compor o Ntcleo Pedagégico Integrado
como membros titulares outros servidores efetivos
do Campus.

A finalidade do NPI é proporcionar estraté-
gias, subsidios, informagdes e assessoramento aos
docentes, técnico-administrativos em educagio, edu-
candos, pais e responsaveis legais, para que possam
acolher, entre diversos itinerdrios e opgdes, aquele
mais adequado enquanto projeto educacional da
instituicdo e que proporcione meios para a formagao
integral, cognitiva, inter e intrapessoal e a inser¢do
profissional, social e cultural dos estudantes.

A constituigdo desse nticleo tem como objetivo
promover o planejamento, implementagio, desenvol-
vimento, avaliagio 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 institucionais.
3.2.2.2. Atividades de Nivelamento

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

a) recuperagdo paralela, desenvolvida com o
objetivo de que o estudante recomponha aprendi-
zados durante o periodo letivo;

b) projetos de ensino elaborados pelo corpo
docente do curso, aprovados no 4mbito do Programa
Institucional de Projetos de Ensino, voltados para
contetidos/temas especificos com vistas a melhoria
da aprendizagem nos cursos superiores;
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c) programas de educagio tutorial que incen-
tivem grupos de estudo entre os estudantes de um
curso, com vistas a aprendizagem cooperativa;

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

O curso proporcionara atividades de recupera-
¢do paralela de acordo com o horario estabelecido,
no qual havera atendimento aos alunos pelos pro-
fessores.

Os projetos de ensino abarcardo algumas ativi-
dades em acordo com os objetivos do curso.

As atividades de Apoio Pedagégico deverdo
constar no plano de a¢des anual do NAPNE, NEABI
e CAI e dos docentes envolvidos.

3.2.2.3. Atendimento Psicopedagégico

O IF Farroupilha Campus Séo Borja possui uma
equipe de profissionais voltada ao atendimento psi-
copedagdgico dos estudantes, tais como: psicologo,
pedagogo, assistente social, técnico em assuntos
educacionais e assistente de aluno.

A partir do organograma institucional, estes
profissionais atuam em setores como: Coordenagido
de Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenagio de
Agdes Inclusivas (CAI) e Nucleo Pedagogico Inte-
grado (NPI), os quais desenvolvem agdes que tem
como foco o atendimento ao discente.

O atendimento psicopedagogico compreende
atividades de orientacdo e apoio ao processo de
ensino e aprendizagem, tendo como foco ndo ape-
nas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos,
resultando, quando necessdrio, na reorientagio deste
processo.

As atividades de apoio psicopedagdgico aten-
derdo a demandas de cardter pedagdgico, psicolo-
gico, social, entre outros, através do atendimento
individual e/ou em grupos, com vistas & promogao,
qualificacdo e ressignificagido dos processos de ensino
e aprendizagem.

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

O atendimento psicopedagdgico sera feito sob a
orientagio do NAPNE juntamente com os integran-
tes do CAI, do NPI e os docentes do curso. O trabalho
serd realizado através de atendimento individual ou
em grupo, podendo ter adaptagdes curriculares de
acordo com as necessidades apresentadas num diag-

ndstico anteriormente feito e explicitado nos planos
de trabalho.

3.2.2.4. Mobilidade Académica

O IF Farroupilha mantém programas de mobi-
lidade académica entre institui¢des de ensino do
pais e instituigdes de ensino estrangeiras, através de
convénios interinstitucionais ou através da adesdo
a Programas governamentais, 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 insti-
tucionais préprios.

3.2.3. Educacgao Inclusiva

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

O Instituto Federal Farroupilha priorizard agdes
inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes
grupos sociais, com vistas a garantia de igualdade de
condigdes e oportunidades educacionais:

I - pessoas com necessidades educacionais
especificas: consolidar o direito das pessoas com
deficiéncia visual, auditiva, intelectual, fisico motora,
multiplas deficiéncias, altas habilidades/superdota-
¢do e transtornos globais do desenvolvimento, pro-
movendo sua emancipagio e inclusdo nos sistemas
de ensino e nos demais espagos sociais;

IT - género e diversidade sexual: o reconheci-
mento, o respeito, o acolhimento, o didlogo e o con-
vivio com a diversidade de orientages sexuais fazem
parte da construgao do conhecimento e das relacdes
sociais de responsabilidade da escola como espago
formativo de identidades. Quest6es ligadas ao corpo,
a prevengdo de doencas sexualmente transmissiveis,
a gravidez precoce, a orientagdo sexual, a identidade
de género sdo temas que fazem parte desta politica;

IIT - diversidade étnica: dar énfase nas agdes
afirmativas para a inclusdo da populagio negra e da
comunidade indigena, valorizando e promovendo
a diversidade de culturas no ambito institucional;

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

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

Para a efetivagdo das ag¢des inclusivas, o IF Far-
roupilha constituiu o Plano Institucional de Inclusdo,
que promovera a¢gdes com vistas:

I - a preparagdo para o acesso;

II - a condigdes para o ingresso;

III - a permanéncia e conclusdo com sucesso;

IV - a0 acompanhamento dos egressos.

Para auxiliar na operacionalizagdo da Politica de
Educagdo Inclusiva, o Campus Sdo Borja conta com
o Niucleo de Atendimento a Pessoas com Necessi-
dades Especificas e o Nucleo de Estudos e Pesquisas
Afro-brasileiras e Indigena. Com vistas & educagio
inclusiva, sio desenvolvidas ainda a¢des que contam
com adaptacio e flexibilizagdo curricular, a fim de
assegurar o processo de aprendizagem, e com acele-
ragdo e suplementacio de estudos para os estudantes
com Altas Habilidades/Superdotagio.

3.2.3.1. NAPNE

O Nicleo de Atendimento a Pessoas com Neces-
sidade Educacionais Especiais do Instituto Federal
Farroupilha, instituido pela Portaria 14/2010 dessa
instituicao, é setor deliberativo, vinculado & Coor-
denacdo de Agdes Inclusivas, e tem por finalidade
desenvolver politicas, acdes e projetos no intuito de
garantir a inclusao no IF Farroupilha. Nesse sentido,
sao atribui¢des do NAPNE sio:

Promover a implantacio e consolidacdo de
politicas inclusivas no IF Farroupilha;

Buscar minimizar barreiras arquitetonicas,
comunicacionais, metodoldgicas, instrumentais,
programaticas e atitudinais enfrentadas pela
comunidade académica;

Orientar os docentes quanto as adaptagdes
de materiais didatico-pedagogicos para as dis-
ciplinas;

Acompanhar o processo de elaboragdo do
planejamento e das avaliagdes para os alunos
incluidos, conjuntamente com os docentes, a
fim de realizar as adaptagOes necessarias;

Promover cursos de formagédo continuada a
comunidade académica sobre assuntos relacio-
nados a inclusdo;

Acompanhar e orientar individualmente os
discentes com deficiéncia nas atividades acadé-
micas;

Atender as pessoas com deficiéncia do cAmpus
com vistas a maximizar suas potencialidades;

Articular os diversos setores da institui¢do
buscando estimular a inclusdo das pessoas com
deficiéncia;

Sinalizar prioridades de ag¢des, aquisi¢do de
equipamentos, softwares e materiais didético-
-pedagdgicos a serem utilizados nas préticas
educativas voltadas aos alunos incluidos;

Atuar em consonéncia com o Nucleo Peda-
gogico Integrado, no intuito de garantir proces-
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sos de ensino qualificados aos educandos com
deficiéncia;

Participar e/ou implementar atividades de
pesquisa, ensino e extensdo com foco na edu-
cacdo inclusiva;

Auxiliar nos processos seletivos do IF Far-
roupilha buscando garantir acessibilidade dos
candidatos;

Zelar pelas condi¢des de acesso, permanéncia
e conclusdo dos cursos pelos alunos da institui-
¢ao;

Estabelecer processo de registro sistematico
quanto ao acompanhamento realizado aos alunos
com deficiéncia;

Trabalhar de forma articulada com a CAl e
demais setores inclusivos do Campus.

O Nucleo de Atendimento a Pessoas com Neces-
sidades Especiais é o setor que articula as agdes
inclusivas no ambito do Campus Sdo Borja, tendo
como principal objetivo formar na institui¢do uma
cultura da educag¢io para a convivéncia e o respeito
a diversidade. Nesse sentido, realiza o0 acompanha-
mento dos alunos com necessidades educacionais
especiais, organiza adaptagdes curriculares e asses-
sora os docentes no encaminhamento das atividades
adaptadas em sala de aula e nos demais espagos do
Campus.

No Campus Sao Borja, o NAPNE atua em uma
sala propria e conta com Presidente e vice-presidente,
membros dos segmentos discente, docente e técnico
administrativo e duas bolsistas que atuam no aten-
dimento ao publico e aos alunos que necessitam de
atendimento individualizado. Ainda, ¢ possibilitado
aos discentes a integracdo as atividades do nucleo
como monitores.

3.2.3.2. . NEABI

O NEABI - Ntcleo de Estudos Afro-brasileiros
e Indigenas do Instituto Federal Farroupilha, institu-
ido com a Resolu¢do 23/2010 desse instituto, tem a
finalidade de implementar as Leis n° 10.639/03 e n°
11.645/08, pautadas na construcio da cidadania por
meio da valoriza¢io étnico-racial, principalmente de
negros, afrodescendentes e indigenas. No intuito de
consolidar estes objetivos, sdo atribuicdes do NEABI:

Elaborar, desenvolver e implementar ativi-
dades de pesquisa, ensino e extensdo acerca das
politicas afirmativas;

Participar das reunides ordinarias e extraor-
dindrias do CAE;

Divulgar os trabalhos desenvolvidos pelo
nucleo em eventos cientificos;

Atuar em consonancia com o Nucleo Pedago-
gico Integrado, no intuito de garantir processos
de ensino qualificados aos educandos pretos,
pardos e indigenas;

Estimular a qualificagdo dos processos de
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ensino, pesquisa e extensao no que tange aos

educandos pretos, pardos e indigenas;

Estimular o desenvolvimentos de a¢des de
ensino, pesquisa e extensdo que primem pela
inclusdo da histéria e cultura afro-brasileira e
indigena;

Divulgar os processos seletivos em reservas
indigenas e contextos de prevaléncias de quilom-
bolas e ou demais pessoas afro-brasileiras;

Estabelecer processo de registro sistematico
quanto ao acompanhamento realizado aos alunos
incluidos pelas politicas afirmativas.

O Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indi-
genas do Campus Sao Borja desenvolve atividades
e agdes educativas nas areas de ensino, pesquisa e
extensdo ligadas as questdes étnico-raciais, através
de debates, reflexdes, semindrios que visem a valo-
rizagdo da diversidade na construgio histdrica e
cultural do Pais.

3.2.4. Acompanhamento de Egressos

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

O IF Farroupilha concebe o acompanhamento
de egressos como uma a¢do que visa ao planeja-
mento, defini¢do e retroalimentacio das politicas
educacionais da institui¢do, a partir da avaliagdo da
qualidade da formagio ofertada e da interagdo com
a comunidade.

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

A institui¢do mantém programa institucional de
acompanhamento de egresso, a partir de agdes conti-
nuas e articuladas, entre as Pré-Reitorias de Ensino,
Extensdo e Pesquisa, Pos-graduagio e Inovagéo e
Coordenacio de Cursos.

4. Organizacao
didatico-pedagodgica
4.1. Perfil do Egresso

De acordo com o Catdlogo Nacional de Cursos

Técnicos, o Eixo Tecnoldgico de Turismo, Hospita-
lidade e Lazer compreende tecnologias relacionadas

aos processos de recepgio, viagens, eventos, servigos
de alimentacio, bebidas, entretenimento e interagdo.

Abrange os processos tecnoldgicos de planeja-
mento, organizagio, operagio e avaliagdo de produtos
e servicos inerentes ao turismo, hospitalidade e lazer.

As atividades compreendidas neste eixo referem-
-se ao lazer, relagdes sociais, turismo, eventos e gas-
tronomia, integradas ao contexto das relagdes huma-
nas em diferentes espagos geograficos e dimensdes
socioculturais, econdmicas e ambientais. A pesquisa,
disseminagéo e consolidagdo da cultura, ética, rela-
¢oes interpessoais, dominio de linguas estrangeiras,
prospecgdo mercadoldgica, marketing e coordenagio
de equipes sdo elementos comuns deste eixo.

Séo tragos marcantes da organizagéo curricular
destes cursos: ética, educagdo ambiental, normas
técnicas e de seguranca, historicidade, empreende-
dorismo, reda¢do técnica, além da capacidade de
trabalhar em equipes, com iniciativa, criatividade
e sociabilidade.

O profissional Técnico em Cozinha, de modo
geral, no Instituto Federal Farroupilha, recebe for-
magdo que o habilita para atuar na organizagdo da
cozinha, na sele¢do e no preparo da matéria-prima.
Participa da elaboragao e organizagdo dos pratos do
cardapio. Executa cortes e métodos de cozimento,
utilizando as praticas de manipulacido de alimen-
tos. Opera e mantém equipamentos e maquindrio
de cozinha. Armazena diferentes tipos de géneros
alimenticios, controla estoque, consumo e custos.

Ainda recebe formagao que o habilita para:

Comprar, armazenar, selecionar e higienizar
alimentos;

Elaborar e organizar os pratos de um cardépio;

Operar os equipamentos e utensilios de cozi-
nha;

Fazer controle de estoque, insumos e custos;

Pré-preparar os alimentos de acordo com
métodos basicos de cortes e cocgdo na preparagio
de alimentos;

Preparar e decorar alimentos e pratos para o
Servico;

Higienizar o espaco fisico e equipamentos de
produgio;

Atuar em empreendimentos de producédo de
alimentos e bebidas.

O IF Farroupilha, em seus cursos, ainda prioriza
a formagao de profissionais que:

Tenham competéncia técnica e tecnologica em
sua drea de atuagio;

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

Tenham formac¢do humanistica e cultura
geral integrada a formagdo técnica, tecnologica
e cientifica;

Atuem com base em principios éticos e de
maneira sustentavel;

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

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

4.2. Organizagao curricular

A concepgio do curriculo do curso Técnico em
Cozinha Integrado PROEJA tem como premissa a
articulagio entre a formagio académica e o mundo
do trabalho, possibilitando o entrelagamento entre os
conhecimentos construidos nas diferentes disciplinas
do curso com a pratica real de trabalho, propiciando
a flexibilizagdo curricular e a ampliagdo do didlogo
entre as diferentes dreas de formacio.

O curriculo do Curso Técnico em Cozinha
Integrado PROEJA esta organizado a partir de 03
(trés) nucleos de formagédo: Nucleo Basico, Nucleo
Politécnico e Ntcleo Tecnoldgico, os quais sdo per-
passados pela Pritica Profissional.

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

Nos cursos integrados, o nicleo basico é cons-
tituido essencialmente a partir dos conhecimentos
e habilidades nas areas de linguagens e seus c4digos,
ciéncias humanas, matematica e ciéncias da natureza,
que tém por objetivo desenvolver o raciocinio logico,
aargumentacdo, a capacidade reflexiva, a autonomia
intelectual, contribuindo na constitui¢do de sujeitos
pensantes, capazes de dialogar com os diferentes
conceitos.

O Nucleo Tecnolégico é caracterizado por ser
um espaco da organizagio curricular ao qual se des-
tinam as disciplinas que tratam dos conhecimentos
e habilidades inerentes a educagio técnica e que
possuem maior énfase tecnolégica e menor area de
integragdo com as demais disciplinas do curso em
relagio ao perfil profissional do egresso. Constitui-se
basicamente a partir das disciplinas especificas da
formagéo técnica, identificadas a partir do perfil do
egresso que instrumentalizam: dominios intelectuais
das tecnologias pertinentes ao eixo tecnoldgico do
curso; fundamentos instrumentais de cada habilita-
¢do; e fundamentos que contemplam as atribuigdes
funcionais previstas nas legislacdes especificas refe-
rentes a formacéo profissional.

O Nicleo Politécnico é caracterizado por ser um
espago da organiza¢do curricular ao qual se desti-
nam as disciplinas que tratam dos conhecimentos e
habilidades inerentes a educagio bésica e técnica, que
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possuem maior area de integracdo com as demais dis-
ciplinas do curso em relagéo ao perfil do egresso bem
como as formas de integracdo. O Ntcleo Politécnico
é 0 espaco onde se garantem, concretamente, conte-
udos, formas e métodos responséveis por promover,
durante todo o itinerdrio formativo, a politecnia, a
formagéo integral, omnilateral, a interdisplinarie-
dade. Tem o objetivo de ser o elo comum entre o
Ntcleo Tecnolégico e o Nucleo Basico, criando
espacos continuos durante o itinerdrio formativo
para garantir meios de realizacdo da politécnica.

A carga hordria total do Curso Técnico em Cozi-
nha Integrado PROEJA ¢ de 2400 horas relogio. Esta
é composta pelas cargas dos nicleos, que sdo: 1240
horas reldgio para o Nucleo Bésico, 800 horas rel6gio
para o Nucleo Tecnolégico e 360 horas relégio para
o Nicleo Politécnico.

O curso também prevé que 20% da sua carga
horidria seja oferecida em atividades ndo presenciais.
Estas ocorrerdo de forma que os alunos possam utilizar
os conhecimentos formativos das disciplinas basicas,
tecnologicas e politécnicas. Serdo propostas atividades
extraclasse, visitas técnicas, entre outras. Ainda, dentro
das atividades previstas como ndo presenciais, serdo
consideradas a participagdo em eventos especificos da
area e demais situacdes que permitam o desenvolvi-
mento dos conhecimentos e habilidades relativos ao
curso em questao.

Para o atendimento das legislagdes minimas e o
desenvolvimento dos contetidos obrigatdrios no cur-
riculo do curso apresentados nas legislacdes Nacio-
nais e as Diretrizes Institucionais para os Cursos
Técnicos do IF Farroupilha, além das disciplinas que
abrangem as tematicas previstas na Matriz Curricu-
lar, o corpo docente ira planejar, juntamente com os
Nicleos ligados & Coordenagio de Ag¢des Inclusivas
do campus, como NAPNE (Nucleo de Atendimento
as Pessoas com Necessidades Especificas) e NEABI
(Ntcleo de Estudos Afro-Brasileiro e Indigena), e
demais setores pedagdgicos da institui¢do, a rea-
lizagdo de atividades formativas envolvendo estas
tematicas, tais como palestras, oficinas, semanas
académicas, entre outras. Tais acdes devem ser regis-
tradas e documentadas no 4mbito da coordenagéo
do curso, para fins de comprovagio.

Em atendimento a Lei n° 13.006, de 26 junho
de 2014, que acrescenta o § 8° ao art. 26 da Lei n°
9.394, de 20 de dezembro de 1996, o IF Farroupi-
lha ird atender a obrigatoriedade da exibi¢do de
filmes de produ¢io nacional, sendo a sua exibi¢do
obrigatéria por, no minimo, 2 (duas) horas men-
sais em cada Campus. Os filmes nacionais a serem
exibidos deverdo contemplar tematicas voltadas aos
conhecimentos presentes no curriculo dos cursos,
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proporcionando a integragdo curricular e o trabalho
articulado entre os componentes curriculares.

4.2.1. Flexibilizacao Curricular

O curso Técnico em Cozinha Integrado PROEJA
realizard, quando necessario, adapta¢des no curriculo
regular, para torna-lo apropriado as necessidades
especificas dos estudantes publico-alvo da politica
nacional de educagido especial na perspectiva da
educagdo inclusiva (2008), visando a adaptagéo e
flexibilizagdo curricular ou terminalidade especifica
para os casos previstos na legislagdo vigente. Sera
prevista ainda a possibilidade de aceleragdo para
concluir em menor tempo o programa escolar para
os estudantes com altas habilidades/superdotagao.

Estas acoes deverdo ser realizadas de forma arti-
culada com o Nucleo Pedagdgico Integrado (NPI),
a Coordenacéo de Assisténcia Estudantil (CAE) e a
Coordenacio de A¢des Inclusivas (CAI).

A adaptagio e flexibilizagdo curricular ou ter-
minalidade especifica serdo previstas, conforme
regulamentagdo propria do IF Farroupilha.

4.2.2. Nucleo de A¢des
Internacionais - NAI

A criagdo do Nucleo de Ag¢des Internacionais
(NAI) é motivada pela demanda de internacionali-
zagdo do IF Farroupilha por meio de programas de
Intercambio como o Ciéncia sem Fronteiras, Estagios
no Exterior, Visitas Técnicas Internacionais e demais
oportunidades promovidas pela instituicdo (regidas
pelo Programa de Apoio a Internacionalizacdo do
IF Farroupilha - PAINT). Tal nucleo tem por fina-
lidade proporcionar aos estudantes desta institui¢do
uma possibilidade diferenciada de aprendizagem de
linguas estrangeiras modernas e a interagdo com
culturas estrangeiras.

Para tanto, a matricula na Lingua Estrangeira
Moderna (LEM) para o Curso Técnico em Cozinha
Integrado PROEJA se d4 em duas formas, uma em
cardter obrigatdrio e outra de forma optativa.

A oferta obrigatoria da LEM, de matricula obri-
gatoria ao estudante, sera definida de acordo com
perfil profissional do egresso para o eixo tecnoldgico
em questdo, sendo inserida na matriz curricular
de cada curso.

A oferta da LEM, em carater obrigatdrio pela
institui¢do e de matricula facultativa para o estu-
dante, sera oferecida por meio de cursos de idiomas
estruturados, preferencialmente, pelo NAI de cada
Campus, no qual o estudante receberd certificagdo
referente a carga hordria cursada.

* Lingua Portuguesa e
Literatura Brasileira

* Quimica
» Matematica

* Biologia
* Historia
* Lingua Espanhola

* Lingua Portuguesa e
Literatura Brasileira

* Quimica

* Fisica

* Matematica

* Biologia

* Historia

* Geografia

* Educagdo Fisica

* Lingua Portuguesa e
* Literatura Brasileira
* Quimica

* Fisica
* Arte
* Matematica

PRATICA PROFISSIONAL

4.3. Representacao Grafica do Perfil de Formacao

* Sociologia

* Filosofia

* Nutricdo Basica e Higiene
* Nogdes de Planejamento
de cardapios e areas Fisicas

* Sociologia
* Filosofia

* Sociologia
* Filosofia

* Empreendedorismo
Aplicado

LEGENDA

PRATICA PROFISSIONAL

* Hahilidades Basicas de

Cozinha

* Histdria da Alimentacao

* Nocdes de Panificacao e
Confeitaria
* Técnicas de Bebidas

* Satide e Seguranca do
Trabalho

» Cozinha Brasileira e
Internacional

* Cozinha Fria e Arte

Culindria

* Organizacao de Banquetes
e Bufés

- Disciplinas do Nucleo Bésico

- Disciplinas do Ntcleo Politécnico

- Disciplinas do Nticleo Tecnoldgico

» Cozinha Integrado PROEJA
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Integrado PROEJA

z

TECNICO EM COZINHA

4.4, Matriz Curricular

ANO Disciplinas sPeer:li:::iss presc(:mial prce|;lenn5c?al dci;rc‘;té’l;i:f'la
Habilidades Bésicas de Cozinha 4 160 32 192
. Histéria da Alimentagdo 1 40 8 48
. Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 2 80 16 96
. Quimica 2 80 16 96
. Matematica 2 80 16 96
. Biologia 2 80 16 96
2 . Histéria 2 80 16 9%
- . Lingua Espanhola 1 40 8 48
. Sociologia 1 40 8 48
. Filosofia 1 40 8 48
. Nutricdo Basica e Higiene 1 40 8 48
. lee%c?seérgec:azlanejamento de Cardapios e 1 20 8 48
‘ Sub total de disciplinas no 1° ano 20 800 160 960
. No¢bes de Panificagdo e Confeitaria 4 160 32 192
. Técnicas de Bebidas 1 40 8 48
. Saude e Seguranca do Trabalho 1 40 8 48
. Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 2 80 16 96
. Quimica 1 40 8 48
. Fisica 1 40 8 48
2 . Matematica 2 80 16 96
Z . Biologia 1 40 8 48
. Histéria 1 40 8 48
. Geografia 2 80 16 96
. Educacdo Fisica 2 80 16 96
. Sociologia 1 40 8 48
. Filosofia 1 40 8 48
‘ Sub total de disciplinas no 2° ano 20 800 160 960
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ANO Disciplinas szer;i::giss pre;::ncial prsegennéc(i)al dﬁ%}té)ti;la
Cozinha Brasileira e Internacional 4 160 32 192
. Cozinha Fria e Arte Culinaria 4 160 32 192
. Organizacdo de Banquetes e Bufés 1 40 08 48
. Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 2 80 16 96
. Quimica 1 40 8 48
e . Fisica 2 80 16 96
; . Arte 1 40 8 48
. Matematica 2 80 16 96
. Sociologia 1 40 8 48
. Filosofia 1 40 8 48
. Empreendedorismo Aplicado 1 40 8 48
‘ Sub total de disciplinas no 3° ano 20 800 160 960
Carga Horaria total (hora aula) 2880
Carga Horaria total do curso (hora relégio) 2400

*Hora aula de 50 minutos.

LEGENDA

- Disciplinas do Ntcleo Bésico

- Disciplinas do Ndcleo Politécnico - Disciplinas do Ntcleo Tecnoldgico
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4.5, Pratica Profissional

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

No Curso Técnico em Cozinha Integrado PRO-
EJA, a prética profissional acontecerd em diferentes
situacdes de vivéncia, aprendizagem e trabalho, como
oficinas, projetos de pesquisa e/ou intervengao, visi-
tas técnicas, entre outras.

4.5.1. Pratica Profissional Integrada

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

A Pritica Profissional Integrada, nos cursos téc-
nicos integrados, visa agregar conhecimentos por
meio da integragdo entre as disciplinas do curso,
resgatando, assim, conhecimentos e habilidades
adquiridos na formagéo bésica. Tem por objetivo
aprofundar o entendimento do perfil do egresso e
areas de atua¢do do curso, buscando aproximar a
formacdo dos estudantes com o mundo do trabalho.
Da mesma forma, a PPI pretende articular horizon-
talmente o conhecimento dos trés anos do curso,
oportunizando um espago de discussdo e um espago
aberto para entrelagamento entre as disciplinas.

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

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

Deve articular os conhecimentos trabalhados
em, no minimo, quatro disciplinas, contemplando
necessariamente disciplinas da drea basica e da drea
técnica, definidas em projeto proprio de PPI, a par-
tir de reunido do colegiado do Eixo Tecnoldgico de
Turismo, Hospitalidade e Lazer.

As atividades correspondentes as préticas pro-
fissionais integradas ocorrerdo ao longo das etapas,
orientadas pelos docentes titulares das disciplinas
especificas. Essas préticas deverdo estar contem-
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pladas nos planos de ensino das disciplinas que as
realizardo. Preferencialmente antes do inicio letivo
do desenvolvimento das PPIs, ou, no maximo, até
vinte dias uteis a contar do primeiro dia letivo do
ano, devera ser elaborado um projeto de PPI que
indicara as disciplinas que fardo parte das praticas.
O projeto de PPI sera assinado, aprovado e arquivado
juntamente com o plano de ensino de cada disciplina
envolvida.

A carga horaria total do Projeto de PPI de cada
ano faz parte do cdbmputo de carga horaria total, em
hora aula, de cada disciplina envolvida diretamente
na PPI. A ciéncia formal a todos os estudantes do
curso sobre as Praticas Profissionais Integradas em
andamento no curso é dada a partir da apresentagdo
do Plano de Ensino de cada disciplina.

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

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

Até 20% da carga horaria total de PPI podera
ser desenvolvida na forma ndo presencial, conforme
as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos
do IF Farroupilha.

A distribuigdo da carga horaria da Pratica Pro-
fissional Integrada ficara assim distribuida, conforme
decisdo do colegiado do Eixo: do total da carga
horaria do curso, 10% serdo destinados as PPIs, o
equivalente ha aproximadamente 288 horas aula.

As PPIs serdo desenvolvidas nos trés anos do
Curso de Cozinha Integrado PROEJA, sendo traba-
lhadas 96 horas aulas em cada um deles. Entre os
resultados esperados com a realizagdo das Praticas
Profissionais Integradas estdo o desenvolvimento de
produgéo e/ou produto (escrito, virtual e/ou fisico)
conforme o Perfil Profissional do Egresso, bem como
a realiza¢do de, no minimo, um momento de socia-
lizagao entre os estudantes e todos os docentes do
curso por meio de semindrio, oficina, dentre outros.

4.5.2. Estagio Curricular
Supervisionado nao Obrigatério

Sera possibilitado aos estudantes realizarem
estagio curricular supervisionado ndo obrigatorio,
com carga horaria ndo especificada, além da carga
horaria minima do curso, desde que estabelecido
convénio e termos de compromisso entre as empresas

ou institui¢des e o Instituto Federal Farroupilha que
garantam as condigdes legais necessarias.

4.6. Avaliacao
4.6.1. Avaliacao da Aprendizagem

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

A avaliagdo dos aspectos qualitativos compre-
ende, além da acumulagdo de conhecimentos e
avaliacdo quantitativa, o diagndstico, a orienta¢do e
reorientagdo do processo de ensino aprendizagem,
visando o aprofundamento dos conhecimentos e o
desenvolvimento de habilidades e atitudes pelos (as)
estudantes.

A avaliacdo do rendimento escolar enquanto ele-
mento formativo é condigio integradora entre ensino
e aprendizagem devera ser ampla, continua, gradual,
dinamica e cooperativa, de forma que seus resultados
sejam sistematizados, analisados e divulgados. Os
estudantes serdo avaliados em processo continuo e
paralelo ao desenvolvimento de contetdos.

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

O professor deixara claro aos estudantes, por
meio do Plano de Ensino, no inicio do periodo letivo,
os critérios para avaliacdo do rendimento escolar. Os
resultados da avaliagdo da aprendizagem deverdo ser
informados ao estudante pelo menos duas vezes por
semestre, ou seja, ao final de cada bimestre, a fim de
que estudante e professor possam, juntos, criar con-
digdes para retomar aspectos nos quais os objetivos
de aprendizagem nio tenham sido atingidos. Serdo
utilizados, no minimo, trés instrumentos de avaliacdo
desenvolvidos no decorrer do semestre letivo.

O IF Farroupilha néo prevé a possibilidade de
progressao parcial, sendo assim, os estudantes deve-
rdo ter éxito em todos os componentes curriculares
previstos na etapa da organizagdo curricular, para
dar sequéncia ao seu itinerario formativo e serem
matriculados na etapa seguinte ou para conclusdo do
curso, no caso do dltimo ano, conforme Diretrizes
Institucionais dos Cursos Técnicos do IF Farroupilha.

Durante todo o itinerario formativo do estu-
dante, deverio ser previstas atividades de recupe-
racio paralela, complementacgdo de estudos, dentre
outras atividades que o auxiliem a ter éxito na sua

aprendizagem, evitando a ndo compreensao dos con-
teidos, a reprovacdo e/ou evasdo. A carga horaria
da recuperagdo paralela ndo estd incluida no total
da carga horaria da disciplina e carga horaria total
do curso.

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

Apos avaliagdo conjunta do rendimento escolar
do estudante, o Conselho de Classe Final decidira
quanto a sua reten¢do ou progressdo, baseado na
andlise dos comprovantes de acompanhamento
de estudos e oferta de recuperacdo paralela. Serdo
previstas durante o curso avaliagdes integradas
envolvendo os componentes curriculares, para fim
de articulagédo do curriculo.

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

Os resultados da avaliagdo do aproveitamento
30 expressos em notas;

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

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

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

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

O Exame Final tera peso 4,0 (quatro).

Considera-se aprovado, ao término do periodo
letivo, o estudante que obtiver nota, conforme orien-
tado anteriormente, e frequéncia minima de 75%
em cada ano.

Maior detalhamento sobre os critérios e proce-
dimentos de avaliagdo serdo encontrados no regu-
lamento préprio de avaliagao.

4.6.2. Autoavaliacao Institucional

A avaliagdo institucional é um orientador para
o planejamento das agées vinculadas ao ensino, a
pesquisa e & extensdo, bem como a todas as atividades
que lhe servem de suporte. Envolve desde a gestdo até
o funcionamento de servigos basicos para o funcio-
namento institucional. Tal avalia¢do acontecera por
meio da Comissdo Prépria de Avaliagdo, instituida
desde 2009 através de regulamento préprio avaliado
pelo CONSUP.

Os resultados da autoavaliacdo relacionados
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ao Curso Técnico em Cozinha Integrado PROEJA
serdo tomados como ponto de partida para agdes
de melhoria em suas condigdes fisicas e de gestéo.

4.7. Critérios e procedimentos
para aproveitamento de estudos
anteriores

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

No Curso Técnico em Cozinha Integrado PRO-
EJA, ndo haverd a possibilidade de aproveitamento
de estudos, salvo se for de outro curso de educacgdo
profissional, conforme Parecer CNE/CEB 39/2004 ou
casos de mobilidade académica, conforme regulamento
institucional especifico.

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

4.8. Critérios e procedimentos
para aproveitamento e
procedimentos de certificacao
de conhecimento e experiéncias
anteriores

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

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
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Cursos Técnicos do IF Farroupilha, a certificagio
de conhecimentos por disciplina somente pode ser
aplicada em curso que prevé matricula por disciplina,
ndo cabendo a certificagdo de conhecimentos para
os estudantes do curso Integrado, a ndo ser que a
certificacdo de conhecimento demonstre dominio de
conhecimento em todos os componentes curriculares
do periodo letivo a ser avaliado.

4.9. Expedicao de diplomas e
certificados

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

O IF Farroupilha devera expedir e registrar, sob
sua responsabilidade, os diplomas de técnico de nivel
meédio para os estudantes do Curso Técnico em Cozi-
nha Integrado PROEJA que concluirem 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
Cozinha, indicando o eixo tecnoldgico ao qual se
vincula. Os historicos escolares que acompanham os
diplomas devem explicitar os componentes curricula-
res cursados, de acordo com o correspondente perfil
profissional de concluséo, explicitando as respectivas
cargas horarias, frequéncias e aproveitamento dos
concluintes.

4.10. Ementario
4.10.1. Componentes curriculares obrigatérios

Componente Curricular: Habilidades Basicas de Cozinha

Carga Horaria (h/a): 192 Periodo Letivo: 1°ano

Ementa

Pesos e Medidas. Bases de Cozinha (aromatizantes, fundos, agentes de ligacdo ou espessantes e embelezadores
ou melhoradores de sabor). Cortes e Porcionamento de legumes e carnes. Matérias-primas. Métodos Basicos de
Cocgdo e Preparo de Alimentos. Vocabulario Basico de Termos Técnicos. Educagdo Ambiental na cozinha: descarte
e reciclagem de residuos provenientes da cozinha.

Enfase Tecnolégica

Bases de cozinha (aromatizantes, fundos, agentes de ligacao ou espessantes e embelezadores ou melhoradores
de sabor). Cortes e Porcionamento de legumes e carnes. Métodos Bésicos de Coc¢do e Preparo de Alimentos.

Area de Integracdo

Histéria da alimentacao: Histéria e origem da alimenta¢do no mundo.

Matematica: pesos e medidas. ;

Nocdes de Planejamento de Cardapios e Areas Fisicas: estrutura, elaboracdo e composicdo do cardapio.
Nutricao Basica e Higiene: limpeza e higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Quimica: rea¢des quimicas.

Bibliografia Basica

ARAUJO, Wilma Maria Coelho; TENSER, Carla Marcia Rrodrigues. Gastronomia: Cortes e Recortes. v.1. Brasilia:
Editora SENAC-DF, 2006.

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte Para o Sabor.7. ed. Sdo Paulo: Senac, 2008.

SEBESS, Mariana. Técnicas de Cozinha Profissional.Sdo Paulo: Senac, 2007.

Bibliografia Complementar

NETO, Nelusko Linguanotto. Dicionario Gastronémico Pimentas com suas Receitas.Sdo Paulo: Gaia, 2007.
RAMSAY, Gordon. Paixdo por Frutos do Mar. Sdo Paulo: Larousse, 2008.
STOBART, Tom. Temperos e Condimentos de A a Z. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2009.

Componente Curricular:Histéria da Alimentacdo

Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 1°ano

Ementa

Histoéria e origem da alimentacdo no mundo e a sua importancia antropolégica para a formagdo da sociedade.
Resgate e influéncias das épocas gastrondmicas e principais periodos que interferiram na constru¢do da gastro-
nomia atual. Historico e tipos de restaurantes. Gastronomia no contexto brasileiro e a influéncia dos indigenas
e afro-brasileiros.

Enfase Tecnolégica

Resgate e influéncias das épocas gastrondmicas e principais periodos que interferiram na construcdo da gas-
tronomia atual.

Area de Integracdo

Habilidades Basicas de Cozinha: Matérias-primas.
Sociologia: a importancia de estudo da sociologia como forma de interpretac¢do social.
Historia: Revolucdo industrial. Movimentos sociais do século XIX.

Bibliografia Basica

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentagdo no Brasil. Belo Horizonte: Itatiaia/ Universidade de Sdo Paulo,
1983.

FERNANDES, Carlota. Viagem gastrondmica através do Brasil.7. ed. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2005.

LEITE, Luiz Alberto. Cozinhando com mestre leite: comida galcha. 3. ed. Porto Alegre: Martins Livreiro, 1995.

Bibliografia Complementar

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. Sdo Paulo: Senac, 2001.

LESSA, B. et al. Do Pampa a Serra:Os Sabores da Terra Gaucha. Rio de Janeiro: Senac, 2003.

SENAC. Administracdo Regional do Rio Grande do Su |- Cozinha Gaucha - Uma mistura muito bem feita. 2. ed.
Porto Alegre: Senac, 1989.
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Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira
Carga Horaria (h/a): 926 Periodo Letivo: 1°ano

Ementa:

Estrutura morfossintatica da Lingua Portuguesa: fonética e fonologia. Linguagem, comunicagdo e interagdo.
Semantica. Expressdo escrita. Estrutura e formacgdo de palavras. Estratégias e recursos na producdo de texto.
Interpretacdo e produgdo de textos, considerando os diferentes géneros textuais (romance, conto, crénica, poema,
carta, relato, relatério). Fatores que garantem a textualidade nos diversos géneros de textos. Tipos textuais.
Coesdo e coeréncia textuais. A interface leitura e produgdo de textos. A literatura enquanto um discurso de poder
e formador da Nacdo. A literatura como uso artistico da linguagem, explorada em seus aspectos linguisticos,
estéticos, sociais, ludicos, etc. (Quinhentismo, Arcadismo e Barroco).

Enfase Tecnolégica

Interpretacao e producdo de textos. A interface leitura e producdo de textos. A literatura como uso artistico da
linguagem.

Areas de Integragdo
Nocdes de Planejamento de Cardapios e Areas Fisicas: Estrutura, elaboracio e composicio de Cardapios.
Bibliografia Basica

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramdtica Portuguesa. Atualizada pelo novo acordo ortogréfico. 37. ed. Rio de
Janeiro: Nova Fronteira, 2009.

FIORIN, J. L. (Org.). Introducdo a linguistica: objetos teéricos. Sdo Paulo: Contexto, 2002.

MARCUSCHI, Luiz Antdénio. Producdo textual, analise de géneros e compreensao. Sao Paulo: Cortez, 2008.

Bibliografia Complementar

KASPARY, Adalberto J. Redacao oficial. 17. ed. Porto Alegre: Edita, 2007.

KOCH, Ingedore Vilhaga; TRAVAGLIA Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sdo Paulo: Contexto, 1999.

____.Ingedore Vilhaca; SOUZA e Silva, Maria Cecilia Perez. Linguistica aplicada ao portugués: morfologia. 18.ed.
Sao Paulo: Cortez, 2012.

Componente Curricular: Quimica
Carga Horaria (h/a): 96 Periodo Letivo: 1°ano

Ementa

Matéria e suas Transformagdes. Estrutura Atdmica. Tabela Periddica. Liga¢cdes Quimicas. Fun¢des Inorganicas.
Reac¢des Quimicas. Relagdes da Quimica com as Tecnologias, a Sociedade e o Meio Ambiente.

Enfase Tecnolégica
Func8es Inorganicas. Rea¢des Quimicas. Relagdes da Quimica com as Tecnologias, a Sociedade e o Meio Ambiente.

Area de Integracdo

Biologia: Moléculas, células e tecidos.
Bibliografia Basica

FELTRE, R. Quimica Geral. vol. 1. 7. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008;
PERUZZO, T.; CANTO, E. L. Quimica na abordagem do Cotidiano. vol. 1. 5ed. Sdo Paulo: Moderna, 2009;
USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica Geral. Vol. 1. 14 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

Bibliografia Complementar

BURRESON, Jay; LE COUTEUR, Penny M. Os Botdes de Napoledo - As 17 Moléculas que Mudaram a Historia. Rio
de Janeiro: Jorge Zahar, 2011.

JONES, Loretta; ATKINS, Peter. Principios De Quimica - Questionando A Vida Moderna e o Meio Ambiente. 5 Ed.
Porto Alegre, Bookman, 2011.

VORDERMAN, Carol. Ciéncias Para Pais e Filhos. Sdo Paulo: Publifolha, 2012.

30 Projeto Pedagdgico Curso Técnico

Componente Curricular: Matematica
Carga Horaria (h/a): 96 Periodo Letivo: 1°ano
Ementa

Razdo e Proporcdo. Regra de Trés Simples e Composta. Porcentagem. Vetores. Matrizes. Determinantes. Sistemas
Lineares. Conjuntos Numéricos. Func¢do do 1° Grau. Fun¢do do 2° Grau. Pesos e medidas.

Enfase Tecnolégica

Razdo e Propor¢do. Regra de Trés Simples e Composta. Porcentagem. Pesos e medidas.

Area de Integracdo

Nutri¢cao Basica e Higiene - planejamento do fluxo de produgdo, das areas fisicas.
Habilidades Basicas de cozinha - preparo de alimentos.

Bibliografia Basica

IEZZI, Gelson e MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar, vol.1. Sdo Paulo: Atual Editora, 2006.
.Fundamentos da Matematica, vol. 2, 2004.
LIMA, Elon Lajes. A matematica do Ensino Médio,vol 1, Rio de Janeiro, 2003.

Bibliografia Complementar

GENTIL, Nelson; SANTOS Carlos Alberto; GRECO Antonio Carlos; FILHO Antonio Bellotto, Matematica para 2° grau,
volume 1, editora atica, 10 impressao, 2001.

_____.Matemaética para 2° grau, volume 2, editora &tica, 10% impressdo, 2001.

IEZZI, Gelson e HAZZAN, Samuel. Fundamentos de Matematica Elementar, vol. 4. Sdo Paulo: Atual Editora, 2001.

Componente Curricular: Biologia
Carga Horaria (h/a): 96 Periodo Letivo: 1°ano
Ementa

Moléculas, células e tecidos. Hereditariedade - Conceitos fundamentais em Genética. Primeira Lei de Mendel.
Alelos Multiplos. Sistema ABO e grupos sanguineos. Fator Rh. Segunda Lei de Mendel. Investigacdo cientifica,
determinagdo da paternidade. Aspectos éticos relacionados ao desenvolvimento biotecnolégico.

Enfase Tecnolégica

Aspectos éticos relacionados ao desenvolvimento biotecnolégico.
Area de Integracdo

Quimica: Estrutura Atdmica. Gases. Solugdes. Termoquimica
Bibliografia Basica

BRUCE, Alberts. Biologia Molecular. 5 ed. Artmed, 2012.
CARNEIRO, José; JUNQUEIRA. Luiz C. Biologia Celular e Molecular - 9 Ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.
ZATZ, Mayana. Genética. Escolhas que nossos avds ndo faziam. Editora Globo, 2010.

Bibliografia Complementar

BRUCE, Alberts. Biologia Molecular da Célula. 5. Ed. Porto Alegre: Atmed, 2009.
CAMPBELL, N. Biologia. 8 Ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
DAWKINS, R. O Gene Egoista. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2010.
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Componente Curricular: Histéria

Carga Horaria (h/a): 96 Periodo Letivo: 1°ano
Ementa

Transicdo Feudalismo/Modernidade. Histéria das Africas e das Sociedades Indigenas Americanas; Conquistas e
colonizag¢6es das Américas. Movimentos revolucionarios europeus modernos: lluminismo. Revolug¢des Inglesas,
Francesa e Industrial. Imperialismo e seus desdobramentos. Movimentos sociais do século XIX.

Enfase Tecnolégica

lluminismo. Revolug¢des Inglesas, Francesa e Industrial. Imperialismo e seus desdobramentos. Movimentos sociais
do século XIX.

Area de Integracdo

Sociologia: Direitos humanos e as organizac¢8es sociais.
Saude de seguranca no trabalho: Acidentes do trabalho e doencas profissionais. Normas regulamentadoras
relativas a seguranca e medicina do trabalho.

Bibliografia Basica

FAUSTO, Boris. Histéria do Brasil. 13 ed. Sao Paulo: Edusp, 2010.
HOBSBAWM, Eric. A Era dos Impérios 1785-1914. 6. ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2001.
. A Era das Revolugdes - 1789-1848. 13. ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2001.

Bibliografia Complementar

BUENO, Eduardo. Brasil: Uma histéria: cinco séculos de um pais em construgdo. Sdo Paulo: Leya, 2010.
FAUSTO, Boris. Histéria Concisa do Brasil. Sdo Paulo: Edusp, 2002.

SILVA, Juremir Machado da. Histéria Regional da Infamia: O destino dos negros farrapos e outras iniquidades
brasileiras. 3% ed. Porto Alegre: L&PM, 2011.

Componente Curricular: Lingua Espanhola

Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 1°ano
Ementa

Aspectos fonéticos (pronuncia). Aspectos morfologicos (classes gramaticais, flexdo nominal). Aspectos semanticos
(falsos cognatos, expressdes idiomaticas, modos de tratamento formais e informais). Estudo do Iéxico. Estudo de
texto e géneros textuais. Expressao oral. GEneros textuais relacionados ao Curso de Cozinha (cardapios, receitas,
rétulos, etc.) incluindo géneros digitais. Léxico especifico da area (ingredientes, modos de preparo, temperos,
medidas, utensilios, etc).

Enfase Tecnolégica

Géneros textuais relacionados ao Curso de Cozinha.

Area de Integragdo

Habilidades Basicas de Cozinha: Matérias-primas. Métodos Basicos de Cocgdo e Preparo de Alimentos.
Nocdes de Planejamento de Cardapios e Areas Fisicas: Estrutura, elaboracdo e composi¢do de Cardapios.

Bibliografia Basica

CHOZAS, D. y DORNELES, F. Dificultades del espafiol para brasilefios. Madrid: SM, 2003.

FERNANDEZ, Gretel Eres; MORENO, Concha. Gramatica Contrastiva del Espafiol para brasilefios. Madrid: Sgel
Educacién, 2005.

Nueva Gramatica de la Lengua Espafiola. Real Academia Espafiola y Asociacién de Academias Americanas. 2 Vol.
Madrid: Espasa-Calpe: 2009.

Bibliografia Complementar

DUARTE, C. A Diferencias de usos gramaticales entre espafiol/portugués. Madrid: Edinumen, 1999.

PEREIRA, Helena Bonito Couto. Michaelis Minidicionario Escolar Espanhol -Portugués -Portugués - Espanhol. Sdo
Paulo: Melhoramentos, 2006.

UNIVERSIDAD Alcala de Henares. Sefias Diccionario para la ensefianza de la Lengua Espafiola para brasilefios.
WMF Martins Fontes, 2008.
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Componente Curricular: Sociologia
Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 1°ano
Ementa

Histéria da sociologia e principais teéricos das Ciéncias Humanas. A importancia de estudo da sociologia como
forma de interpretacgdo social. Direitos humanos e as organizac¢des sociais.

Enfase Tecnolégica

Histéria da Sociologia e principais tedricos das Ciéncias Humanas. Direitos humanos e as organizag¢des sociais.
Areas de Integracdo

Histéria: Movimentos sociais do século XIX.

Bibliografia Basica

BOURDIEU, Pierre. Questdes de Sociologia. Rio de Janeiro: Editora Marco Zero, 1983.

COHN, Gabriel. Sociologia: para ler os classicos. Rio de Janeiro: Azougue, 2007.

EMILE, Durkheim; WEBER, Max; MARX, Karl; PARSONS, Talcott. Introducdo ao Pensamento Sociologico. Sdo Paulo:
Centauro, 2003.

Bibliografia Complementar

DIMENSTEIN, Gilberto- GIANSANTI, Alvaro Cesar- RODRIGUES, Marta M. Assumpcdo. Dez licdes de sociologia
para um Brasil cidaddo. Sdo Paulo: FTD, 2008.

LAKATOS, Eva Maria. Introdugdo a Sociologia. Sao Paulo: Atlas, 1997.

OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introdugdo a sociologia. Sdo Paulo: Atica, 2008.

Componente Curricular: Filosofia

Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 1°ano

Ementa

Para que filosofia? Atitude filoséfica. Origem da filosofia: A aurora da filosofia: os pré-socraticos. Filosofia: do
periodo classico ao greco-romano. O nascimento da filosofia.
Campos de investigacdo da filosofia.

Enfase Tecnolégica

Atitude filoso6fica. Origem da filosofia. A aurora da filosofia: os pré-socraticos. Filosofia: do periodo classico ao
greco-romano. O nascimento da filosofia.

Area de Integracdo

Histéria da Alimentagdo: Resgate e influéncias das épocas gastrondmicas e principais periodos que interferiram
na construcdo da gastronomia atual.

Bibliografia Basica

Chaui, Marilena. Convite & Filosofia. Sdo Paulo: Atica: 2003.
. Introducdo a Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2007.
Gaarder, Jostein. O mundo de Sofia. Sdo Paulo: Companhia das letras: 2000.

Bibliografia Complementar

Capra, C. O ponto de mutagdo. Saraiva, 2012.
Cotrim. G. Fundamentos da Filosofia: Historia e Grandes Temas, 2009.
Vorderman, Carol / PUBLIFOLHA.Ciéncias Para Pais e Filhos. 2012.
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Componente Curricular: Nutricdo Basica e Higiene

Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 1°ano
Ementa

Educacdo alimentar e nutricional. Utilizagdo e fun¢Bes dos nutrientes no organismo. Apetite e Fome. Grupos de
alimentos. Funcdo dos nutrientes no organismo. Leis da alimenta¢do. Guias alimentares. Habitos alimentares.
Andlise sensorial. Doengas veiculadas por alimentos. Limpeza e higiene pessoal, ambiental e de alimentos. Qua-
lidade da agua. Manipulacdo segura do alimento. Programas de qualidade (Boas Praticas e APPCC). Controle de
pragas. Legislacdo sanitaria. Planejamento do fluxo de produgdo, das areas fisicas e legislacdo aplicada.

Enfase Tecnolégica

Educacdo alimentar e nutricional. Utilizagdo e fung¢des dos nutrientes no organismo. Manipulagdo segura do
alimento.

Area de Integracdo

Saude e seguranca do trabalho: Prevencdo e protecdo da salde do trabalhador da cozinha.
Habilidades Basicas de Cozinha: Preparo de alimentos e matérias-primas.
Biologia: Moléculas, células e tecidos.

Bibliografia Basica

GAVA, AJ.; SILVA. C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos- principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica Dietética.8. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.
SILVA JR. Manual de controle higiénico-sanitario de alimentos.6. ed. Sdo Paulo: Varela, 2007.

Bibliografia Complementar

BOULOS, M.E.M.S.; BUNHO, R.M. Guia de leis e normas para profissionais eempresas da area de alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 1999.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia sanitdria de alimentos.Barueri: Manole, 2008. 1032p.
PEREIRA, L.; PEREIRA, A.N.; SILVA, G.C. Manipulagdo segura do alimento.Sdo Paulo: Senac, 2009. 88p.

Componente Curricular: Nocdes de Planejamento de Cardépios e Areas Fisicas
Carga horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 1°ano

Ementa:

Conceito e objetivos de Cardapios. Tipologias de restaurantes. Estrutura, elaboracdo, e composicdo de Cardapios.
Tipos de cardapios e apresentacao visual. Logistica de compras, recebimento, armazenagem, produgdo e distribuicdo
de matérias-primas. Elaboracdo de fichas técnicas. Normas técnicas de infraestrutura fisica de restaurantes que
compreendam todas as etapas do preparo de alimentos.

Enfase Tecnolégica

Conceito e objetivos de Cardapios. Tipos de cardapios e apresentacdo visual. Elaboracdo de fichas técnicas. Normas
técnicas de infraestrutura fisica de restaurantes que compreendam todas as etapas do preparo de alimentos.

Area de Integragdo

Habilidades Basicas de Cozinha: Matérias-primas.

Nutricao Basica e Higiene: Planejamento do fluxo de producdo, das areas fisicas e legislacdo aplicada.
Histéria da alimentacdo: Histdrico e tipos de restaurantes.

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira: Géneros textuais.

Bibliografia Basica

ABREU, E.S.; SPINELLI, M.G.N.; ZANARDI, A. M. P. Gestdo de unidades de alimenta¢do e nutricdo: um modo de
fazer. Sdo Paulo: Metha, 2003.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética selecdo e preparo de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1988.
TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 6. ed. Caxias do Sul: Universidade de Caxias do
Sul, 2007.

Bibliografia Complementar

DOMINE, A. Culinéria - Especialidades Europeias. Alemanha: Ed. Konemann, 2001.
FIGUEIREDO, R.M. As armadilhas de uma cozinha. Cole¢do Higiene dos Alimentos. v. 3. Barueri: Manole, 2003.
HAASE FILHO, Pedro. Gastronomia: cardapios especiais. Porto Alegre: RBS, 2003.
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Componente Curricular: Noc¢des de Panificacdo e Confeitaria

Carga Horaria (h/a): 192 Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Funcdo de ingredientes e aditivos utilizados na panificagdo e confeitaria. Etapas do processamento de paes
(fermentagdo, boleamento e acabamento) e de produtos de confeitaria. Massas basicas. Pdes. Biscoitos. Cremes.
Merengues. Caldas. Acabamentos. Doces. Unidades de pesos e medidas.

Enfase Tecnolégica

Etapas do processamento de pdes e de produtos de confeitaria

Area de Integracdo

Matematica: Pesos e medidas.

Nutricdo Basica e Higiene: Limpeza e higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Saude e seguranca do trabalho: Prevencéo e protecdo da saude do trabalhador da cozinha.
Quimica: Solug8es. Termoquimica.

Fisica: Conceitos basicos de termologia.

Geografia: Producdo e transformacdo das estruturas agrarias.

Sociologia: Cultura. Organizacdo do trabalho.

Bibliografia Basica

KOWESKI, Betty et al. 400 g OTécnicas de Cozinha. Sdo Paulo: Nacional, 2007.
SEBESS, M. Técnicas de cozinha profissional. 2. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2008.
SHEABSY, A.O grande livro de receitas: pdes. Sdo Paulo: Publifolha, 2009.

Bibliografia Complementar

CANNELA-RAWLS, S. Pdo-Arte e ciéncia.3. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2009.
CELIDONIO, J.H. O pao na mesa brasileira. Sdo Paulo: SENAC, 2004.
TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios:técnicas e criatividade. 6.ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

Componente Curricular: Técnicas de Bebidas
Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 2° ano
Ementa

No¢bes de Enologia. Técnicas de Coquetelaria. Harmonizacdo de alimentos e bebidas. A bebida como elemento
integrante da gastronomia e os diferentes tipos de bebidas.

Enfase Tecnolégica
A bebida como elemento integrante da gastronomia e os diferentes tipos de bebidas.
Area de Integracdo

Nutricao Basica e Higiene: Limpeza e higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.
Saude e seguranca do trabalho: Prevencdo e protecdo da salde do trabalhador da cozinha.

Bibliografia Basica

DAYAN, Elie Ibrain. Restaurante: técnicas de servico. Caxias do Sul: EDUCS, 1990.
FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do Brasil. Sdo Paulo: SENAC, 2000.
MONTANARI, Massimo. Comida como Cultura. S3o Paulo: Senac Sao Paulo, 2008.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Wilma Maria Coelho; TENSER, Carla Marcia Rrodrigues. Gastronomia: Cortes e Recortes. v.1. Brasilia:
Editora SENAC-DF, 2006.

TEICHMANN, lone Mendes. Carddpios: técnicas e criatividade. 6.ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.
WALKER, John. O Restaurante. Porto Alegre: Bookmann, 2003.
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Componente Curricular: Satide e Seguranca do Trabalho

Carga Horaria (h/a): 48h/a Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Acidentes do trabalho e doencas profissionais. Normas regulamentadoras relativas a seguranca e medicina
do trabalho. Equipamentos de protecdo individual. PCMSO, PPRA e CIPA. Protecdo contra incéndios. Primeiros
Socorros. Prevencdo e protecdo da salde do trabalhador da cozinha. Principios de prote¢do e defesa civil.

Enfase Tecnolégica

Prevencdo e protecdo da saude do trabalhador da cozinha.

Area de Integracdo

Nutricdo basica e higiene: Manipulacdo segura do alimento.
Habilidades basicas de cozinha: Preparo de alimentos.

Educacao fisica: Ginastica laboral aplicada ao ambiente de trabalho.
Quimica: Termoquimica.

Fisica: Conceitos basicos de termologia.

Biologia: Legislacdo e cidadania.

Sociologia: Organizacdo do trabalho.

Bibliografia Basica

ABREU, E.S.; SPINELLI, M.G.N. Gestdo de unidades de alimentacdo e nutricdo: um modo de fazer. Sdo Paulo:
Metha, 2003.

CAMPOS, A. A. M. Seguranca do trabalho com maquinas e equipamentos. Sdo Paulo: Centro de Educagdo em
Saude SENAC, 1998.

COLECAO MANUAIS DE LEGISLACAO ATLAS. Seguranca e medicina do trabalho. Atlas. 39. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1998.

Bibliografia Complementar

BOULOS, M.E.M.S.; BUNHO, R.M. Guia de leis e normas para profissionais e empresas da area de alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 1999.

FIGUEIREDO, R.M. As armadilhas de uma cozinha. Cole¢do Higiene dos Alimentos. v.3. Barueri: Manole, 2003.
HERZER, L. S. Manual de CIPA. Porto Alegre: Evangref, 2002.

Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

Carga Horaria (h/a): 96 Periodo Letivo: 2°ano
Ementa

Estrutura morfossintatica da Lingua Portuguesa: Classes de palavras. Andlise sintatica. Estratégias e recursos
na producdo de texto. Interpretacdo e producdo de textos, considerando os diferentes géneros textuais (conto,
entrevista, noticia, reportagem, editorial, critica). Fatores que garantem a textualidade nos diversos géneros de
textos. Tipos textuais. Coesdo e coeréncia textuais. A interface leitura e produgdo de textos. A literatura enquanto um
discurso de poder e formador da Nacdo. A literatura como uso artistico da linguagem, explorada em seus aspectos
linguisticos, estéticos, sociais, ludicos, etc. (Romantismo, Realismo, Naturalismo, Parnasianismo e Simbolismo).

Enfase Tecnolégica

Interpretacdo e produgdo de textos. A interface leitura e produc¢do de textos. A literatura como uso artistico da
linguagem

Area de Integragdo

Nog¢oes de Panificagdo e Confeitaria: Etapas do processamento de paes (fermentagao, boleamento e acaba-
mento) e de produtos de confeitaria.
Saude e Seguranca do Trabalho: Normas regulamentadoras relativas a seguranca e medicina do trabalho

Bibliografia Basica

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. Atualizada pelo novo acordo ortografico. 37. ed. Rio de
Janeiro: Nova Fronteira, 2009.

FIORIN, J. L. (Org.). Introducdo a linguistica: objetos teéricos. Sdo Paulo: Contexto, 2002.

MARCUSCHI, Luiz Anténio. Producdo textual, andlise de géneros e compreensdo. Sdo Paulo: Cortez, 2008.

Bibliografia Complementar

KASPARY, Adalberto J. Redacdo oficial: normas e modelos. 17. ed. Porto Alegre: Edita, 2007.
KOCH, Ingedore Vilhaca; TRAVAGLIA Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sdo Paulo: Contexto, 1999.

.Ingedore Vilhaca; SOUZA e Silva, Maria Cecilia Perez. Linguistica aplicada ao portugués: morfologia. 18.ed.
Sdo Paulo: Cortez, 2012.
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Componente Curricular: Quimica

Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Rela¢bes de Massas. Estequiometria. Gases. Solu¢des. Termoquimica. Cinética Quimica. Equilibrio Quimico.

Enfase Tecnolégica

Solugdes. Termoquimica. Cinética Quimica.
Area de Integracdo

Fisica: Conceitos basicos de termologia.
Bibliografia Basica

FELTRE, R. Fisico-Quimica. vol. 2. 7. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008;
PERUZZO, T.; CANTO, E. L. Quimica na abordagem do Cotidiano. vol. 2. 5ed. Sao Paulo: Moderna, 2009;
USBERCO, J.; SALVADOR, E. Fisico-Quimica. Vol. 2. 14. ed. Sado Paulo: Saraiva, 2009.

Bibliografia Complementar

LORETTA; Jones, ATKINS, Peter; Atkins. Principios De Quimica - Questionando a Vida Moderna e o Meio Ambiente.5.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

Burreson, Jay; Burreson, Jay; Le Couteur, Penny M.; Le Couteur, Penny M. / Zahar

LE COUTEUR, Penny M.; BURRESON, Jay . Os Botdes de Napoledo - As 17 Moléculas que Mudaram a Histéria. Rio
de Janeiro: Jorge Zahar Editor, 2011.

VORDERMAN, Carol. Ciéncias Para Pais e Filhos. Sdo Paulo: PUBLIFOLHA: 2012.

Componente Curricular: Fisica

Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Historia da Fisica e suas repercussdes na sociedade. Sistema de Unidades e Medidas (SI). Conceitos Fundamentais
em Mecanica e Aplicagdes: Estudo do movimento - Movimento Retilineo Uniforme e Uniformemente Variavel.
Conceito de grandezas vetoriais e escalares e estudo da dinamica (Leis de Newton). Energia, trabalho, leis de
conservagdo e aplicagdes no cotidiano. Conceitos basicos de termologia - Temperatura, calor, fendmenos térmicos
e suas aplicagdes.

Enfase Tecnolégica

Energia, trabalho, leis de conservagdo e aplicagdes no cotidiano. Temperatura, calor, fendmenos térmicos e
suas aplicaces.

Area de Integracdo
Matematica: Razdo e propor¢ao.

Nocdes de Panificacdo e Confeitaria: Etapas do processamento de pdes (fermentacdo, boleamento e acaba-
mento) e de produtos de confeitaria.

Bibliografia Basica

NEWTON, Isaac. Principia: Principios Matematicos da Filosofia Natural - Livro 1. Ed. Nova Cultural, Sdo Paulo, 2002.
. Principia: Principios Matematicos da Filosofia Natural - Livro 2. Ed. Nova Cultural, Sdo Paulo, 2002.
. Principia: Principios Matematicos da Filosofia Natural - Livro 3. Ed. Nova Cultural, Sdo Paulo, 2002.

Bibliografia Complementar

BUNGE, Mario. Fisica e Filosofia. Sdo Paulo: Perspectiva, 2011.
VIDEIRA, A. A. P.; COELHO, R. L. (Orgs.). Fisica, mecanica e filosofia: o legado de Hertz. RJ: EQUER], 2012.
WALKER, Jearl. O circo voador da fisica. 2.ed.. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2008.
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Componente Curricular: Matematica

Carga Horaria (h/a): 96 Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Func8es: Exponencial e Logaritmica. Trigonometria. Progressdes Aritméticas e Geométricas Andlise Combinatéria

Enfase Tecnolégica

Fungdes: Exponencial e Logaritmica. Trigonometria.
Area de Integracdo

Noc¢des de Planejamento de cardapios e areas fisicas: Logistica de compras, recebimento, armazenagem,
producdo e distribuicdo de matérias-primas.

Bibliografia Basica

IEZZI, Gelson e MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar, vol.1. Sdo Paulo: Atual Editora, 2006.
. Fundamentos da Matematica, volume 2, 2004.
LIMA, Elon Lajes. A matematica do Ensino Médio,vol 1, Rio de Janeiro,2003.

Bibliografia Complementar

GENTIL, Nelson; SANTOS Carlos Alberto; GRECO Antonio Carlos; FILHO Antonio Bellotto. Matemdtica para 2° grau,
volume 1, editora atica, 10% impressao, 2001.

_____.Matemdtica para 2° grau, volume 2, editora 4tica, 10 impressédo, 2001.

IEZZI, Gelson e HAZZAN, Samuel. Fundamentos de Matematica Elementar, vol. 4. S3o Paulo: Atual Editora, 2001.

Componente Curricular: Biologia

Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 2°ano

Ementa

Reinos e suas especificacdes. Ecologia e ciéncias ambientais. Evolu¢do das espécies (lamarckismo, darwinismo e
neodarwinismo). Relagdes entre os seres vivos. Qualidade de vida das populagdes humanas. Exploragdo e uso dos
recursos naturais. Tecnologias ambientais (educagao ambiental). Indicadores sociais, ambientais e econémicos.
IDH. Nogdes de primeiros socorros. Obesidade. Violéncia e seguranca publica. DSTs. Exercicios fisicos e vida
saudavel. Legislacao e cidadania. Processos de envelhecimento.

Enfase Tecnolégica

Qualidade de vida das popula¢6es humanas.

Area de Integragdo

Educacao Fisica: Qualidade de Vida: postura, vicios, etc com énfase na ludicidade.
Saude e Seguranca do Trabalho: Prevencdo e protecdo da saude do trabalhador.

Bibliografia Basica

BEGON, Michael. Ecologia - de individuos a ecossistemas. Porto Alegre: ARTMED, 2007.
BOFF, Leonardo. Sustentabilidade - o que é o que ndo é. Rio de Janeiro: Vozes, 2011.
CARSON, Rachel. Primavera Silenciosa. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

Bibliografia Complementar

ANNIE, Leonardo. A histéria das coisas. Zaar, 2009.
CAMPBELL, N. Biologia. 8 Ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
ZATZ, Mayana. Genética - Escolhas que nossos avos ndo faziam. Editora Globo, 2010.
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Componente Curricular: Histoéria
Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Primeira e Segunda grandes guerras mundiais. Cidadania, movimentos sociais e questdes étnicas no século XX.
Economia e sociedade no pés-guerra. Militarismo, autoritarismo e redemocratiza¢do no Brasil e América Latina.
Conflitos das sociedades atuais: conflitos no oriente médio e Balcas. Globalizagao e diversidade cultural.

Enfase Tecnolégica

Primeira e Segunda grandes guerras mundiais. Cidadania, movimentos sociais e questdes étnicas no século XX.
Autoritarismo e redemocratizacdo no Brasil; Globaliza¢do e diversidade cultural.

Area de Integracdo

Quimica: Matéria e suas Transformacdes; Relagdes da Quimica com as Tecnologias, a Sociedade e o Meio Ambiente.
Saude e Seguranca do Trabalho: Acidentes do trabalho e doencas profissionais. Normas regulamentadoras
relativas a seguranca e medicina do trabalho.

Geografia: Recursos Naturais e energéticos: exploracdo e impactos. Conflitos politico-culturais pds Guerra Fria,
organismos multilaterais nos séculos XX e XXI (Principais organismos ndo governamentais). Formacao do espaco
urbano-industrial (Tipos de industria, setores da economia, teorias econdmicas: capitalismo, socialismo, neolibe-
ralismo, keynesianismo). A globaliza¢do e as novas tecnologias de telecomunicagdo ( blocos econdmicos, capital
humano e trabalho, principais formas de logistica e comunica¢do no mundo, divisdo internacional do trabalho).
Producdo e transformacdo dos espagos agrarios. Modernizacdo da agricultura e estruturas agrarias (revolugdo
verde e revolugdo agricola, formas de producdo agricolas: organico e transgénico).

Sociologia: Organizacdo do trabalho.

Bibliografia Basica
FAUSTO, Boris. Histéria do Brasil. 13 ed. Sdo Paulo: Edusp, 2010.

HOBSBAWM, Eric. A Era do Capital 1848-1875. 5. ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1996.
.A Era dos Extremos - O breve século XX 1914-1991. 2. ed. Rio de Janeiro: Cia. das Letras,1997.

Bibliografia Complementar

BUENO, Eduardo. Brasil: Uma histéria: cinco séculos de um pais em construg¢do. Sdo Paulo: Leya, 2010.
FAUSTO, Boris. Histéria Concisa do Brasil. Sdo Paulo: Edusp, 2002.

SILVA, Juremir Machado da. Histdria Regional da Infamia: O destino dos negros farrapos e outras iniquidades
brasileiras. 3% ed. Porto Alegre: L&PM, 2011.

Componente Curricular: Geografia
Carga Horaria (h/a): 96 Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Projecdes cartograficas e tecnologias modernas aplicadas a cartografia(Percep¢do espacial. Linguagem carto-
grafica, tipos de mapas, fusos horarios, movimentos da terra e suas consequéncias, escala grafica e numérica).
Regionaliza¢do local e global (divisdo territorial; principais regides do mundo, escalas geograficas). Os grandes
dominios climato-boténicos e relevo do mundo (principais ecossistemas e sua importancia para a humanidade na
conservagdo das espécies). Recursos Naturais e energéticos: exploracao e impactos. Conflitos politico-culturais pos
Guerra Fria, organismos multilaterais nos séculos XX e XXI(Principais organismos ndo governamentais). Formagao
do espaco urbano-industrial (Tipos de industria, setores da economia, teorias econdmicas: capitalismo, socialismo,
neoliberalismo, keynesianismo.). A globaliza¢do e as novas tecnologias de telecomunicagdo ( blocos econdmicos,
capital humano e trabalho, principais formas de logistica e comunicagdo no mundo, divisdo internacional do
trabalho). Producgdo e transformacdo dos espagos agrarios. Modernizagdo da agricultura e estruturas agrarias
(revolucdo verde e revolugdo agricola, formas de producdo agricolas: organico e transgénico).

Enfase Tecnolégica

Proje¢des cartograficas e tecnologias modernas aplicadas a cartografia. Regionalizagdo local e global. Os grandes
dominios climato-botanicos e relevo do mundo. Recursos Naturais e energéticos: exploracdo e impactos. Conflitos
politico-culturais. Organismos multilaterais. Espago urbano-industrial. Teorias econdmicas. Globaliza¢do. Espagos
agrarios.

Area de Integracdo
Histdria: Globalizacdo e diversidade cultural.
Bibliografia Basica

MAGNOLI, Demétrio. Geografia para o Ensino Médio. Volume Unico. S3o Paulo: Atual, 2012.
MOREIRA, Jodo Carlos; SENE, Eustaquio de. Geografia geral e do Brasil: espaco geografico e globalizagdo. Sao Paulo:
Scipione, 2010.

AB'SABER, Aziz. Os Dominios de Natureza no Brasil: potencialidades paisagisticas. Sdo Paulo: Atelié Editorial, 2003.

Bibliografia Complementar

DAMIANI, Amélia Luisa. Populacdo e Geografia. 122 ed. Sdo Paulo: Contexto, 2012.

SANTOS, Milton. Por uma Geografia Nova: da critica da Geografia a uma Geografia Critica. 6 ed. S&o Paulo: EDUSP,
2008.

MAGNOLI, Demétrio (org.). Histéria das Guerras. 4. ed. 12 reimp. Sdo Paulo: Contexto, 2009.
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Componente Curricular: Educacdo Fisica

Carga Horaria (h/a): 96 Periodo Letivo: 2° ano
Ementa

Histérico da Educacdo Fisica. Atividade fisica e satide no desenvolvimento integral do aluno em sociedade. Defi-
nicdo do tema Cultura Corporal de Movimento. Ginastica Laboral aplicada ao ambiente de trabalho. Qualidade
de Vida: postura, vicios, etc com énfase na ludicidade. Educag¢do para o transito.

Enfase Tecnolégica

Ginastica Laboral.

Area de Integracdo

Biologia: Qualidade de vida das popula¢des humanas.
Saude e seguranca do trabalho: Acidentes do trabalho e doencas profissionais.
Nutricdo Basica e Higiene: Utilizacdo e fun¢des dos nutrientes no organismo.

Bibliografia Basica

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

NAHAS, Markus Vinicius. Atividade Fisica, Saude e Qualidade de Vida: conceitos e sugestdes para um estilo de
vida ativo. 6% edicdo revisada e atualizada. Londrina: Midiograf, 2013.

POLITO, Eliane, BERGAMASCHI, Cristina Elaine. Ginastica Laboral - Teoria e Pratica, Rio de Janeiro: Sprint, 2002.

Bibliografia Complementar

SABA, Fabio. 7 li¢des para o bem-estar. Sdo Paulo: Phorte, 2008.

MCARDLE, William D; KATCH, Frank L; KATCH, Victor. Fundamentos da Fisiologia do Exercicio. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.

ROSE JUNIOR, Dante de. Modalidades Esportivas Coletivas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006

Componente Curricular: Sociologia
Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 2° ano
Ementa

Processo de socializagdo e as instituicdes sociais. Cultura. Desigualdades sociais e Rela¢8es de trabalho. Meios de
comunicagao de massa. Organizacao do trabalho. A organiza¢do das Na¢des e da IndUstrias no Pés-Neoliberalismo

Enfase Tecnolégica

Processo de socializacdo e as institui¢des sociais. Desigualdades sociais e RelacBes de trabalho. A organiza¢do
das NagGes e da Industrias no Pés-Neoliberalismo.

Area de Integracdo

Saude e Seguranca do Trabalho: Prevencdo e protecdo da saude do trabalhador da cozinha.
Biologia: Indicadores sociais, ambientais e econdmicos.

Bibliografia Basica

ANTUNES, Ricardo. Adeus ao trabalho? Ensaio sobre as metamorfoses e a centralidade do mundo do trabalho.
Sao Paulo: Editora da Universidade Estadual de Campinas, 1995.

COSTA, Maria Cristina Castilho. Sociologia. Introdugdo a Ciéncia da Sociedade. Sdo Paulo: Moderna,1994.
CUCHE, Denys. A nocdo de cultura nas ciéncias sociais. Bauru: EDUSC, 1999.

Bibliografia Complementar

EMILE, Durkheim; WEBER, Max; MARX, Karl; PARSONS, Talcott. Introducdo ao Pensamento Socioldgico. Sdo Paulo:
Centauro, 2003.

GUARESCHI, Pedrinho. Sociologia critica: alternativas de mudancas. Porto Alegre:

Mundo Jovem, 2006. )

WEBER, Max. Sociologia. Sao Paulo: Atica, v. 13, 1999. (Colecdo Grandes Cientistas Sociais).
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Componente Curricular: Filosofia

Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 2° ano

Ementa

Teoria do conhecimento: investigando o saber. Os novos valores da ciéncia e a filosofia moderna. A questdo do
conhecimento e a filosofia do século XVIII. Hegel e Conte: a filosofia no século XX.

Enfase Tecnolégica

Os novos valores da ciéncia e a filosofia moderna. A questdo do conhecimento e a filosofia do século XVIII.

Area de Integracdo

Sociologia: Desigualdades sociais e Rela¢des de trabalho.
Bibliografia Basica

Chaui, Marilena. Convite a Filosofia. Sdo Paulo: Atica: 2003.
.Introducdo a Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2007.
Gaarder, Jostein. O mundo de Sofia. Sdo Paulo: Companhia das letras: 2000.

Bibliografia Complementar

COTRIM, Gilberto. Fundamentos da Filosofia: Histéria e Grandes Temas, 2009.
REDON, Josep Munoz. A cozinha do pensamento. Sdo Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2008.
VORDERMAN, Carol. Ciéncias Para Pais e Filhos. Sdo Paulo: PUBLIFOLHA: 2012.

Componente Curricular: Cozinha brasileira e internacional

Carga Horéaria (h/a): 192 Periodo Letivo: 3°ano

Ementa

Identidade gastronémica do Brasil. Cultura afro-brasileira e indigena: influéncia das culturas europeias, indigena
e afro na formacdo dos pratos tipicos brasileiros. Principais matérias-primas utilizadas nas receitas brasileiras.
Bases culturais gastrondmicas para o preparo de pratos tipicos da regido Sul, Sudeste, Centro-Oeste, Nordeste,
Norte. Conceitos da cozinha classica internacional e habitos alimentares no mundo. Histéria e preparacdo dos
principais pratos e matérias-primas da cozinha classica internacional.

Enfase Tecnolégica

Identidade gastronémica do Brasil. Conceitos da cozinha classica internacional e habitos alimentares no mundo.

Area de Integracdo

Matematica: Pesos e medidas. .

No¢des de Planejamento de Cardapios e Areas Fisicas: Estrutura, elaboracdo e composicdo do cardapio.
Nutricdo Basica e Higiene: Limpeza e higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Salde e seguranca do trabalho: Prevencdo e prote¢do da saude do trabalhador da cozinha.

No¢des de Panificacdo e Confeitaria: Massas basicas. Doces.

Organizagdo de banquetes e bufés: Planejamento e execugdo de pequenos e grandes eventos gastrondmicos.
Histéria da alimentagdo: Histéria e origem da alimentagdo no mundo. Gastronomia no contexto brasileiro.
Arte: Conceito de cultura e patriménio cultural.

Fisica: Conceitos basicos de ondas e ética.

Bibliografia Basica

CHAVES, Guta; FRIXA, Dolores. Larousse da Cozinha Brasileira. Sdo Paulo, Larousse: 2007.
FREIXA, Dolores. Gastronomia do Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac, 2008.
LANCELOTI, S. Cozinha classica. Sdo Paulo: Arte Editora, 1991.

Bibliografia Complementar

BELLUZZO, Rosa. Os Sabores da América: Cuba, Jamaica, Martinica e México. Sdo Paulo: SENAC-SP, 2004.
CAVALCANTI, Pedro. A Patria nas Panelas: Historia e Receitas da Cozinha Brasileira. Sdo Paulo: Senac-SP, 2007.
FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do Brasil. Sdo Paulo: SENAC, 2000.
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Componente Curricular: Cozinha Fria e Arte Culinaria

Carga Horaria (h/a): 192 Periodo Letivo: 3°ano

Ementa

Identificacdo de matérias primas e métodos de pré-preparo e preparo dos alimentos utilizando os conceitos
de Garde Manger. Desenvolvimento de preparagdes a partir de uma selecdo de alimentos de diversas origens.
Harmonizag¢do dos alimentos levando em consideragdo as caracteristicas organolépticas. Criatividade no preparo
de alimentos. Utilizagdo de recursos tedricos e tecnolégicos na criagdo de receitas.

Enfase Tecnolégica

Identificagdo de matérias primas e métodos de pré-preparo e preparo dos alimentos utilizando os conceitos de
Garde Manger. Utilizagdo de recursos teodricos e tecnoldgicos na criagdo de receitas.

Area de Integracdo

Nutricdo Basica e Higiene: Limpeza e higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Saude e seguranca do trabalho: Prevencdo e protecdo da salude do trabalhador da cozinha.

Habilidades basicas de cozinha: Preparo de alimentos.

Cozinha brasileira e internacional: Preparacdo dos principais pratos e matérias-primas da cozinha classica
internacional.

Arte: Cultura e patriménio cultural.

Fisica: Conceitos basicos de ondas e 6tica.

Bibliografia Basica

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte Para o Sabor. 7. ed. Sdo Paulo: Senac, 2008.
KOWESKI, Betty et al. 400 g OTécnicas de Cozinha. Sdo Paulo: Nacional, 2007.
LAROUSSE BRASIL. Saladas O Col. 100 % Prazer. Sdo Paulo: Larousse, 2009.

Bibliografia Complementar

CINTRA, Luiz. Larousse da Cozinha Pratica. Sdo Paulo: Larrouse, 2006.
SEBESS, Mariana. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: Senac, 2007.
STOBART, Tom. Ervas, Temperos e Condimentos de A a Z. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2000.

Componente Curricular: Organizacdo de banquetes e bufés

Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 3°ano
Ementa

A relagdo entre a etiqueta social e os servigos de bufés prestados por restaurantes, banquetes e eventos. Pla-
nejamento e execugdo de grandes e pequenos eventos gastrondmicos. Os servi¢os de alimentos e bebidas em
todas as situac8es sociais, combinag¢des e composi¢des culinarias. Uso de utensilios gastrondmicos, tanto a mesa
como nos preparos alimentares.

Enfase Tecnolégica

A relagdo entre a etiqueta social e os servicos de bufés prestados por restaurantes, banquetes e eventos. Pla-
nejamento e execugdo de grandes e pequenos eventos gastrondmicos. Os servicos de alimentos e bebidas em
todas as situagdes sociais, combinac¢des e composi¢des culinarias.

Area de Integracdo

Nutricdo Basica e Higiene: Limpeza e higiene pessoal, ambiental e dos alimentos.

Saude e seguranca do trabalho: Prevencdo e protecdo da saude do trabalhador da cozinha.
Habilidades basicas de cozinha: Preparo de alimentos.

Técnicas de bebidas: Harmoniza¢do de alimentos e bebidas.

Empreendedorismo aplicado: Empreendedorismo no mundo e no Brasil. Criatividade e inovagao.

Bibliografia Basica

DAYAN, Elie Ibrain. Restaurante: técnicas de servico. Caxias do Sul: EDUCS, 1990.
LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro: Senac, 2005.
WALKER, John. O Restaurante. Porto Alegre: Bookmann, 2003.

Bibliografia Complementar
GOODMAN, David, SORJ, Bernardo, WILKINSON, John. Da lavoura as biotecnologias. Rio de Janeiro: Campus, 1990.

HERNANDES, Leon. A arte do churrasco. Sdo Paulo:Atica, 1998.
TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 6.ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.
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Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

Carga Horaria (h/a): 96 Periodo Letivo: 3°ano

Ementa

Periodo composto por coordenacdo e subordinagdo. Coloca¢do pronominal. Pontuacgdo. Sintaxe de concordancia
e de regéncia (crase). Estratégias e recursos na producdo de texto. Interpretagdo e produgdo de textos, conside-
rando os diferentes géneros textuais (crénica, carta do leitor, debate, dissertagdo argumentativa). Fatores que
garantem a textualidade nos diversos géneros de textos. Tipos textuais. Coesdo e coeréncia textuais. A interface
leitura e producdo de textos.

Enfase Tecnolégica

Interpretacdo e producdo de textos . A interface leitura e produc¢do de textos
Area de Integracdo

Arte: Linguagens da Arte: MUsica, Teatro, Danca e Artes Visuais
Cozinha Fria e Arte Culinaria: Desenvolvimento de preparac8es a partir de uma sele¢do de alimentos de diversas
origens.

Bibliografia Basica

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramdtica Portuguesa. Atualizada pelo novo acordo ortogréfico. 37. ed. Rio de
Janeiro: Nova Fronteira, 2009.

FIORIN, J. L. (Org.). Introdugdo a linguistica: objetos teéricos. Sdo Paulo:Contexto, 2002.

MARCUSCHI, Luiz Antdnio. Producgdo textual, analise de géneros e compreensdo. Sao Paulo: Cortez, 2008.

Bibliografia Complementar

KASPARY, Adalberto J. Redacéo oficial: normas e modelos. 17. ed. Porto Alegre: Edita, 2007.

KOCH, Ingedore Vilhaca; TRAVAGLIA Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sdo Paulo: Contexto, 1999.

____.Ingedore Vilhaca; SOUZA e Silva, Maria Cecilia Perez. Linguistica aplicada ao portugués: morfologia. 18.ed.
Sao Paulo: Cortez, 2012.

Componente Curricular: Quimica
Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 3°ano

Ementa

Introducdo a Quimica Organica. Compostos Organicos. Hidrocarbonetos. Fun¢des Organicas Oxigenadas. Funcbes
Organicas Nitrogenadas. Rea¢des Organicas. Quimica Organica Descritiva e Aplicada.

Enfase Tecnolégica

Hidrocarbonetos. Fun¢8es Organicas Oxigenadas. Fung¢8es Organicas Nitrogenadas. Reagdes Organicas.

Area de Integragdo

Cozinha Fria e Arte Culinaria: Harmonizacdo dos alimentos levando em consideracdo as caracteristicas orga-
nolépticas.

Bibliografia Basica

FELTRE, R. Quimica Geral. vol. 1. 7. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008;
PERUZZO, T.; CANTO, E. L. Quimica na abordagem do Cotidiano. vol. 1. 5ed. Sdo Paulo: Moderna, 2009;
USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica Geral. Vol. 1. 14.ed. Sao Paulo: Saraiva, 2009.

Bibliografia Complementar

BURRESON, Jay; LE COUTEUR, Penny M. Os Botdes de Napoledo - As 17 Moléculas que Mudaram a Histéria. Rio
de Janeiro: Jorge Zahar, 2011.

JONES, Loretta; ATKINS, Peter. Principios De Quimica - Questionando A Vida Moderna e o Meio Ambiente. 5 Ed.
Porto Alegre, Bookman, 2011.

VORDERMAN, Carol. Ciéncias Para Pais e Filhos. Sdo Paulo: Publifolha, 2012.
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Componente Curricular: Fisica

Carga Horaria (h/a): 96 Periodo Letivo: 3°ano
Ementa

Conceitos basicos de ondas e ética: movimento ondulatério (tipos de ondas), fendmenos de reflexdo e refracdo
da Luz. Conceitos Basicos de Eletricidade e Magnetismo: Forca de Coulomb, campo e potencial elétrico. No¢des
basicas de circuitos elétricos de corrente continua: Corrente, resisténcia e resistividade, capacitores, circuitos
em série e paralelo. Magnetismo: forca de lorentz e campo magnético. Inducdo eletromagnética e ondas eletro-
magnéticas. Introdugdo a fisica Moderna: Nogdes sobre conceitos de Mecanica Quantica e Relatividade Espacial
e suas consequéncias no cotidiano.

Enfase Tecnolégica

Nocdes basicas de circuitos elétricos de corrente continua: Corrente, resisténcia e resistividade, capacitores,
circuitos em série e paralelo.

Area de Integracdo
Matematica: Estatistica. Geometria plana.
Bibliografia Basica

FEYNMAN, R. P.; LEIGHTON, R.; SANDS, M. Li¢Ges de Fisica de Feynman. Edi¢do Definitiva, Volume Il - Eletromag-
netismo e Matéria. Sdo Paulo: Bookman, 2008.

. LicBes de Fisica de Feynman. Edi¢do Definitiva, Volume Ill - Mecanica Quantica. Sdo Paulo: Bookman, 2008.
WALKER., J. O Circo Voador da Fisica. Rio de Janeiro: Editora LTC, 2008.

Bibliografia Complementar

BOHR, Niels. Fisica atbmica e conhecimento humano: ensaios 1932-1957. Rio de Janeiro: Contraponto, 1995.
EINSTEN, A. O ano miraculoso de Einstein: cinco artigos que mudaram a face da fisica. John Stachel (org.). 2.ed.
Rio de Janeiro, Editora UFRJ. 2005.

MAXWELL, J. C. The Scientific Papers Of James Clerk Maxwell, Vol. 2. Editora Dover, 2003.

Componente Curricular: Arte
Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 3°ano
Ementa

Conceito de Cultura e Patrimonio Cultural. Linguagens da Arte: MUsica, Teatro, Danca e Artes Visuais. Fundamentos
da Linguagem Visual.

Enfase Tecnolégica
Linguagens da Arte: MUsica, Teatro, Danca e Artes Visuais.
Area de Integracdo

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira: Interpretagdo e producao de textos, considerando os diferentes géneros
textuais

Cozinha Brasileira e Internacional: Cultura afro-brasileira e indigena: influéncia das culturas europeias, indigena
e afro na formagdo dos pratos tipicos brasileiros.

Bibliografia Basica

GOMBRICH, Ernest H. A Histéria da Arte. Rio de Janeiro: Guanabara, 1978.
OCCHIARALE, Fernando. Quem tem medo da Arte Contemporanea. Sdo Paulo: Massangana, 2006.
PROENCA, Graga. Histéria da Arte. Sdo Paulo: Atica, 1994.

Bibliografia Complementar

BARRETO, Tiago. Vende-se em 30 segundos: manual do roteiro para filme publicitario. SP: Senac, 2004.
KOSSOY, Béris. Fotografia e histéria. Sdo Paulo: Atica, 1989.
MUNARI, Bruno. Design e Comunicagdo Visual. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1968.
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Componente Curricular: Matematica
Carga Horaria (h/a): 96 Periodo Letivo: 3°ano
Ementa

Matemadtica Financeira. Estatistica e Probabilidade. Geometria Plana. Geometria Espacial. Geometria Analitica.
Enfase Tecnolégica

Matematica Financeira. Geometria Espacial.

Area de Integracdo

Nocdes de Planejamento de Cardapios e areas Fisicas: Normas técnicas de infraestrutura de restaurantes.
Bibliografia Basica

GENTIL, Nelson; SANTOS Carlos Alberto; GRECO Antonio Carlos; FILHO Antonio Bellotto. Matematica para 2° grau,
volume 1, editora atica, 10 impressao, 2001.

. Matematica para 2° grau, volume 2, editora atica, 10° impressdo, 2001.
IEZZI, Gelson e HAZZAN, Samuel. Fundamentos de Matematica Elementar, vol. 4. Sdo Paulo: Atual Editora, 2001.

Bibliografia Complementar

IEZZI, Gelson e MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar, vol.1. Sdo Paulo: Atual Editora, 2006.
.Fundamentos da Matematica, volume 2, 2004.
LIMA, Elon Lajes. A matematica do Ensino Médio,vol 1, Rio de Janeiro,2003.

Componente Curricular: Sociologia
Carga Horéaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 3°ano

Ementa

Poder do Estado, politica, ideologia e dominagao. Democracia, autoritarismo e totalitarismo. As expressdes de
violéncia nas sociedades contemporaneas. Direito e Principios Constitucionais, cidadania e movimentos sociais.

Enfase Tecnolégica

Poder do Estado, politica, ideologia e dominagdo. Direito e Principios Constitucionais, cidadania e movimentos
sociais.

Area de Integracdo
Filosofia: Filosofia Politica. Karl Marx e o materialismo dialético
Bibliografia Basica

BOBBIO, Norberto. Estado Governo Sociedade: Para uma teoria geral da politica. S&o Paulo. Paz e Terra, 2012.
DOMINGUES, José Mauricio. Teorias socioldgicas no século XX. Rio de Janeiro: Civilizagdo.
DURKHEIM, Emile. Sociologia. Sdo Paulo: Atica, v. 1, 2005. (Colecdo Grandes Cientistas Sociais), Editora UFMG, 2002.

Bibliografia Complementar

GUARESCHI, Pedrinho. Sociologia critica: alternativas de mudancas. Porto Alegre:

Mundo Jovem, 2006.

SORJ, Bernardo. A democracia inesperada: cidadania, direitos humanos e desigualdade social. Rio de Janeiro:
Zahar, 2004.

MARX, Karl. Sociologia. Sdo Paulo: Atica, v. 10, 1988. (Colegdo Grandes Cientistas Sociais)
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Componente Curricular: Filosofia
Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 3°ano
Ementa

A crise da modernidade. Filosofia politica. Karl Marx e o materialismo dialético. As filosofias da existéncia.
Enfase Tecnolégica

A crise da modernidade. Filosofia Politica. Karl Marx e o materialismo dialético. As filosofias da existéncia.
Area de Integracdo

Sociologia: Poder do Estado, politica, ideologia e dominagao.

Bibliografia Basica

CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. Sdo Paulo: Atica: 2003.
Introducdo a Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2007.
GAARDER, Jostein. O mundo de Sofia. Sdo Paulo: Companhia das letras: 2000.

Bibliografia Complementar

COTRIM, Gilberto. Fundamentos da Filosofia: Histéria e Grandes Temas, 20009.
REDON, Josep Munoz. A cozinha do pensamento. Sdo Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2008.
VORDERMAN, Carol. Ciéncias Para Pais e Filhos. Sdo Paulo: PUBLIFOLHA: 2012

Componente Curricular: Empreendedorismo aplicado

Carga Horaria (h/a): 48 Periodo Letivo: 3°ano

Ementa

Introducdo ao empreendedorismo. Empreendedorismo no mundo e no Brasil. Tipos de empreendedorismo.
Organizagdes e ciclo de vida. O gestor do negdcio. Caracteristicas dos empreendedores. Criatividade e inovacdo.
O processo empreendedor (identificacdo de oportunidades; elabora¢do do plano de negécios; captar recurso e
gerenciar a empresa). Formalizagdo do negocio.

Enfase Tecnolégica

O processo empreendedor (identificacdo de oportunidades; elaboracao do plano de negécios; captacao de recurso
e gerenciamento da empresa).

Area de Integragdo

Lingua portuguesa e literatura brasileira: interpretacdo e producdo de textos.
Matematica: matematica financeira.

Bibliografia Basica

BIAGIO, Luis Arnaldo; BATOCCHIO, Antonio. Plano de negdcios. Sao Paulo: Manole, 2005.
CHIAVENATO, Idalberto. Iniciagdo a administracdo geral. Sdo Paulo: Manole, 2009.
HASHIMOTO, Marcos. LicSes de empreendedorismo. Sdo Paulo: Manole, 2008.

Bibliografia Complementar

FREIRE, Alexandre. A arte de gerenciar servicos. Sdo Paulo: Artliber, 2009

ROBBINS, Stephen P. Fundamentos do comportamento organizacional. S3o Paulo: Pearson, 2003.

ROCHA, Marcelo Theoto; DORRESTEIJIN, Hans; GONTIJO, Maria José. Empreendedorismo em negdcios sustentaveis.
Sao Paulo: Peirépolis, 2006.
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4.10.2. Componentes curriculares optativos

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

A oferta da LEM, realizada preferencialmente pelo Nucleo de A¢oes Internacionais — NAI, esta melhor
detalhada no item 4.2.2. desse projeto.

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

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

A sugestdo de ementa a ser desenvolvida na disciplina de LIBRAS, conforme a Coordenagio de Ag¢des
Inclusivas do IF Farroupilha, é exposta a seguir:

Componente Curricular: Iniciagdo a Libras
Carga horaria: 40h/a
Ementa:

Breve histérico da educagdo de surdos. Conceitos basicos de LIBRAS. Introdu¢do 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? Crengas 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, Florianépolis, SC: Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar

BOTELHO, P. Segredos e Siléncio na Educag¢do dos Surdos. Belo Horizonte: Auténtica,1998. p. 7 a 12.
CAPOVILLA, F. C. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilinglie da Lingua de Sinais Brasileira. Sdo Paulo: Edusp, 2003.
FELIPE, T. A. LIBRAS em contexto. Programa Nacional de Apoio a Educacdo de Surdos, MEC: SEESP, Brasilia, 2001.
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5. Corpo docente e técnico administrativo em educacgao

Os itens 5.1 e 5.2 descrevem, respectivamente, o corpo docente e técnico administrativo em educagao
necessario para funcionamento do curso, tomando por base o desenvolvimento simultdneo de uma turma
para cada periodo do curso. Nos itens a seguir, também estardo dispostas as atribui¢goes do coordenador de

Eixo Tecnoldgico, do colegiado de eixo Tecnoldgico e as politicas de capacitagio.

5.1. Corpo docente necessario para o funcionamento do curso

Descricao

N°

10

11

12

13

14

15

16

17

18

Formacao

Bacharelado em Gastronomia

Bacharelado em Administra-
¢ao

Licenciatura em Matematica

Bacharelado em Turismo e
Gastronomia

Bacharelado e licenciatura
em Artes Plasticas

Tecnologia em Hotelaria

Bacharelado em Sociologia

Bacharelado e Licenciatura
em Educacdo Fisica

Licenciatura em Quimica
Licenciatura em Histéria

Licenciatura em Filosofia
Bacharelado em Nutri¢do

Licenciatura em Letras ¢/
Habilitacdo em Portugués
e Literatura da Lingua
Portuguesa

Licenciatura em Histéria

Licenciatura em Ciéncias

Licenciatura em Ciéncias
Biologicas

Licenciatura em Lingua Por-
tuguesa e Lingua Espanhola

Tecnologia em Gastronomia
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Nome

Aline Prestes Roque

Arténio Bernardo
Rabuske

Alexsandro Queiroz
Lencina

Camila Nemitz de
Oliveira Saraiva

Carolina Scalco
Pinheiro

Charles Grazziotin Silva
Daniel Sarmento
Pereira

Emerson Oliveira
Guilherme Pivotto
Bortolotto

Leandro Goya Fontella

Leocir Bressan

Luciana Marofias
Monks

Maiquel Rohrig

Marcos Jovino Asturian

Margarete Catarina
Mendes Matte

Pablo Mauricio Paim

Soraya Pereira Corréa

Wellington Vinicius dos
Santos

Titulagdo

Especializacdo: Curso Superior de Formacgao
Especifica em Cozinheiro Chef: Internacional
e Patis

Especializagdo em Gestdo Empresarial

Especializacdo em Matemadtica e Fisica

Especializacdo em Gestdo de Hotéis e
Pousadas

Especializacdo em Design de estamparia

Mestre em Turismo

Especialista em Gestao Escolar

Aperfeicoamento Em atividade Fisica p/
Pessoas com Deficiéncia - Modalidade a
Distancia.

Mestrado em Quimica

Mestrado em Histéria

Mestrado em Filosofia

Doutorado em Engenharia de Alimentos.

Doutorem Letras/ Literatura Comparada

Mestrado m Histéria

Mestrado em Matemaética

Licenciatura em Ciéncias Biologicas

Especializacdo em Lingua Portuguesa e Litera-
tura Brasileira

Especializacdo em Gestdo de negbcios em
Servico do Alimento

5.1.1. Atribuicdo do Coordenador de
Eixo Tecnoldgico

O Coordenador do Eixo Tecnoldgico de Turismo,
Hospitalidade e Lazer, do qual o Curso Técnico em
Cozinha faz parte, tem por fundamentos basicos,
principios e atribui¢des assessorar no planejamento,
orientagdo, acompanhamento, implementa¢do e
avaliado da proposta pedagégica da institui¢do, bem
como agir de forma que viabilize a operacionalizagdo
de atividades curriculares dos diversos niveis, formas
e modalidades da Educacido Profissional Técnica e
Tecnologica, dentro dos principios da legalidade e
da eticidade, tendo como instrumento norteador o
Regimento Geral e Estatutario do Instituto Federal
Farroupilha.

A Coordenagio de Eixo Tecnoldgico tém carater
deliberativo, dentro dos limites das suas atribuicdes,
e carater consultivo em relagdo as demais instincias.
Sua finalidade imediata é colaborar para a inovagdo
e aperfeicoamento do processo educativo e zelar pela
correta execugdo da politica educacional do Instituto
Federal Farroupilha, por meio do didlogo com a Dire-
¢d0 de Ensino, Coordenagdo Geral de Ensino e Nucleo
Pedagogico Integrado.

Além das atribuicoes descritas anteriormente, a
coordenagdo de Eixo Tecnoldgico segue regulamento
proprio aprovado pelas instancias superiores do IF
Farroupilha, que devera nortear o trabalho dessa
coordenagdo.

5.1.2. Atribui¢6es do Colegiado de
Eixo Tecnolégico

Conforme as Diretrizes Institucionais para os
Cursos Técnicos do IF Farroupilha, o Colegiado de
Eixo Tecnolégico é um érgéo consultivo responsavel
pela concepcio dos Projetos Pedagdgicos dos cursos
técnicos que compdem os Eixos Tecnoldgicos ofer-
tados em cada cAmpus do IF Farroupilha, e tem por
finalidade a implantac¢do, avaliagdo, atualizacdo e
consolidagdo dos PPCs.

O Colegiado de Eixo Tecnoldgico é responsavel
por:

Acompanbhar e debater o processo de ensino
e aprendizagem;

Promover a integragdo entre os docentes,
estudantes e técnicos administrativos em educagio
envolvidos com o curso;

Garantir a formagao profissional adequada aos
estudantes, prevista no perfil do egresso e no PPC;

Responsabilizar-se pelas adequagdes necessa-
rias para garantir qualificagio da aprendizagem
no itinerario formativo dos estudantes em curso;

Avaliar as metodologias aplicadas no decorrer
do curso, propondo adequagdes quando neces-
sdrias;

Debater as metodologias de avaliagcdo de

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

5.2. Corpo Técnico Administrativo
em Educacado necessario para o
funcionamento do curso

O Técnico Administrativo em Educagéo no Ins-
tituto Federal Farroupilha tem o papel de auxiliar na
articulagdo e desenvolvimento das atividades admi-
nistrativas e pedagogicas relacionadas ao curso, como
o objetivo de garantir o funcionamento e a qualidade
da oferta do ensino, pesquisa e extensdo na Instituicao.

O Instituto Federal Farroupilha Campus Séao
Borja conta com os seguintes cargos de Técnicos
Administrativos em Educag¢do: 1 Administrador, 3
Analistas de Tecnologia da Informagdo, 4 Assisten-
tes de Alunos, 14 Assistentes em Administragdo, 1
Assistente Social, 1 auditor, 3 Auxiliares de Biblioteca,
2 Auxiliares Administrativos, 1 Bibliotecério, 1 Con-
tador, 1 Enfermeiro, 1 Engenheiro Civil, 1 Médico,
1 Nutricionista, 1 Odontélogo, 1 Psicélogo, 1 Peda-
gogo, 1 Relagdes Publicas, 1 Técnico em Alimentos,
3 Técnicos em Assuntos Educacionais, 2 Técnicos em
Contabilidade, 1 Técnico em Enfermagem, 1 Técnico
de Laboratério — Area da Biologia, 2 Técnicos de Labo-
ratério — Area Cozinha, 1 Técnico em Secretariado, 2
Técnicos em Tecnologia de Informagéo.

5.3. Politicas de Capacitacao
para Docentes e Técnicos
Administrativos em Educacao

O Programa de Desenvolvimento dos Servidores
Docentes e Técnicos Administrativos do IF Farrou-
pilha deverd efetivar linhas de acdo que estimulem
a qualificagdo e a capacitacdo dos servidores para o
exercicio do papel de agentes na formulagio e execu-
¢do dos objetivos e metas do IF Farroupilha.

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

a) Formagdo Continuada de Docentes em Servico;

b) Capacitacao para Técnicos Administrativos
em Educa¢io;

¢) Formagio Continuada para o Setor Pedagogico;

d) Capacitagao Gerencial.

6. Instalacgdes fisicas

O Campus oferece aos estudantes do Curso Téc-
nico em Cozinha uma estrutura que proporciona o
desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendi-
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zagem, necessdrias ao desenvolvimento curricular para
a formagcdo geral e profissional, com vistas a atingir
a infraestrutura necessdria orientada no Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos, conforme descrito nos
itens a seguir.

6.1. Biblioteca

O Instituto Federal Farroupilha Campus Sdo Borja
opera com o sistema especializado de gerenciamento
da biblioteca, possibilitando facil acesso ao acervo
que estd organizado por dreas de conhecimento,

6.2. Areas de ensino especificas

Espaco Fisico Geral - Prédio Ensino

facilitando, assim, a procura por titulos especificos,
com exemplares de livros e periddicos, contemplando
todas as dreas de abrangéncia do curso.

A biblioteca oferece servico de empréstimo,
renovagdo e reserva de material, consultas informa-
tizadas a bases de dados e ao acervo virtual e fisico,
orientagdo bibliografica e visitas orientadas. As normas
de funcionamento da biblioteca estio dispostas em
regulamento préprio.

Ambiente Metragem

Biblioteca 777,53m2

Qtde.

Salas de aula com 40 carteiras, ar condicionado, disponibilidade para utilizacdo de computador e projetor 18

multimidia.
Banheiros

Sala do Diretério Académico e Grémio Estudantil

08
01

Auditério com a disponibilidade de 100 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de caixa 01

acustica e microfones.

01Hall com sala de convivéncia, computadores, jogos interativos.

Sala da Coordenagdo de Tecnologia de Informagdo
Salas das Coordenagdes de Eixos
Sala das Coordenac®es das Licenciaturas e PROEJA

Sala da Direc¢do de Pesquisa, Extensdo e Producdo

Laboratérios especificos do Curso

01
02
01
01

Qtde.

Laboratérios de gastronomia: salas com bancadas, pias, equipamentos e utensilios préprios para atender 04

as dindmicas de aulas e atividades propostas.

Laboratérios

Qtde.

Laboratério de Informatica: sala com 30 computadores, ar condicionado, disponibilidade para utilizagdo 04

de computador e projetor multimidia.

Laboratério de Fisica, com 52m?2 01
Laboratério de Quimica, com 52m2 01
Laboratério de Biologia, com 52m?2 01
Laboratorios de linguas: sala com equipamentos proprios para o estudo de lingua estrangeira. 01
Laboratoério dg Hospedagem: Ambiente simulandp ynidade habitacional de hotel, contendo mobiliario, 01
enxoval e equipamentos de governanga, ar condicionado.

Laboratério de Eventos: sala com ar condicionado, mobilidrio de escritério, materiais diversos para 01

decoracdo de ambientes, materiais de escritério, utensilios para organiza¢do de eventos.
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6.3. Area de esporte e convivéncia

Esporte e convivéncia

Quadra poliesportiva coberta

Saldo de convivéncia e entretenimento

6.4. 6Area de atendimento ao estudante
Area de atendimento ao estudante
Sala de Atendimento Psicolégico

Sala de Atendimento Odontolégico
Sala de Enfermagem

Setor de Assisténcia Estudantil
Sala de Coordenacdo de Eixo
Setor de Apoio Pedagogico

Setor de Registros Académicos

Salas de Estudo da Biblioteca

Saldo da Biblioteca

Qtde.
01

01

Qtde
01
01
01
01

01
01

01
03

01
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8. Anexos

MINISTERIO DA EDUCACAQ
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLGGICA ' -
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA e
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova — Camobi - Santa Maria - RS
& Fone/FAX: (55) 3226 1603

INSTITUTO FEDERAL

E-Mail: gabreitoria@iifarroupilha.edu.br
\

——

RESOLUCAO N° 045/2013

Aprovar a Retificacio das Resolugées: Res. n°
001/2010, Res. n° 003/2010, Res. n° 005/2010,
Res. n° 18/2010, Res. n° 19/2010, Res. n°
20/2010, Res. n° 21/2010, Res. n° 33/2010, Res.
n° 34/2010, Res. n° 35/2010, Res. n° 36/2010,
Res. n° 37/2010, Res. n° 38/2010, Res. n°
39/2010, Res. n° 40/2010, Res. n° 41/2010, Res.
n° 42/2010, Res. n° 43/2010, Res. n° 45/2010,
Res. n° 46/2010, Res. n° 47/2010, Res. n°

Res. n° 22/2011, Res. n° 30/2011, Res. n°
31/2011, Res. n° 32/2011, Res. n° 33/2011, Res.
n° 34/2011, Res. n° 35/2011, Res. n° 36/2011,
Res. n° 37/2011, Res. n° 38/2011, Res. n°
21/2011, Res. n° 25/2011, Res. n° 23/2011, Res.
n° 24/2011, Res. n° 29/2011, Res. n° 27/2011,
Res. n° 26/2011, Res. n° 28/2011, Res. n°
027/2008 e Res. n° 69/2011 do Conselho Superior
do Instituto Federal Farroupilha.

A Reitora do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia

ilha, RS, no uso de suas atribuicoes legais, com a aprovacgao do Conselho
Superior, nos termos da Ata n° 06/2013 da 1* Reunido Especial do Conselho,
realizada em 20 de Jjunho de 2013, considerando o disposto no Artigo 9°, Inciso IV

- Considerando a adequacao ao disposto no § 3° do Art. 2° da Lei n°
11.892/2008.

RESOLVE,

Art. 1° - APROVAR a retificagdo, nos termos desta Resolucio, das Resolucées
abaixo citadas:

I.  RESOLUCAO N° 001 /2010

Onde se lé:

Castilho, Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Vendas/PROEJA - Campus Santa
Rosa, Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Vildas/ PROEJA - Campus Sio

/|

,' ' & A e %
FADNg2 @GN PN
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XV. RESOLUCAO N° 40/2010

MINISTERIO DA EDUCACAO )
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL ETECNOLOGICA ‘ e
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA
REITORIA
Rua Esmeralda, 430 - 97110-060 - Faixa Nova — Camobi - Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3226 1603 .

E-Mail: gabreitoria(rviffarroupilha.edu.br
e ——

\
30/12/2008, regulamentadas pela Portaria n° 118/2009, de 20/08/2009 - D.O.U de
24/08/20009.

INSTITUTO FEDERAL

XIII. RESOLUCAO N° 38/2010

Onde se 1é;

“APROVAR, nos termos e a forma do anexo a esta Resolucgio, o Projeto Pedagogico do
Curso Técnico em Quimica, Integrado ao Ensino Médio, do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha - Campus Panambi, de acordo com as
competéncias delegadas ao Conselho pela Lei n°® 11.892, de 29/12/2008 - D.0O.U. de

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

Leia-se:

APROVAR a Criacao do Curso Técnico em Quimica, Integrado, do Instituto Federal
Farroupilha - Campus Panambi, de acordo com as competéncias delegadas ao Conselho
pela Lei n° 11.892, de 29/12/2008 - D.O.U. de 30/12/2008, regulamentadas pela
Portaria n° 1 18/2009, de 20/08/2009 - D.O.U de 24/08/20009.

APROVAR o Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Quimica, Integrado, do
Instituto Federal Farroupilha — Campus Panambi, de acordo com as competéncias
delegadas ao Conselho pela Lei n° 11.892, de 29/12/2008 - D.O.U. de 30/12/2008,
regulamentadas pela Portaria n° 118/20009, de 20/08/2009 - D.0.U de 24/08/2009.

XIV. RESOLUCAO N° 39/2010

Onde se lé:

“APROVAR, nos termos e a forma do anexo a esta Resolucéo, o Projeto Pedagégico do

urso Técnico em Cozinha, PROEJA, do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha - Campus Sao Borja, de acordo com as competéncias delegadas
ao Conselho pela Lei n° 11.892, de 29/12/2008 - D.O.U. de 30/12/2008,
regulamentadas pela Portaria n° 118/2009, de 20/08/2009 - D.O.U de 24/08/2009”

Leia-se:

APROVAR a Criacao do Curso Técnico em Cozinha, Integrado /PROEJA, do
Instituto Federal Farroupilha - Campus Sao Borja, de acordo com as competéncias
delegadas ao Conselho pela Lei n° 11.892, de 29/12/2008 - D.O.U. de 30/12/2008,
regulamentadas pela Portaria n° 118/2009, de 20/08/2009 - D.0O.U de 24 /08/20009.

APROVAR o Projeto  Pedagégico do Curso Técnico em Cozinha,
Integrado/ PROEJA, do Instituto Federal Farroupilha — Campus Sao Borja, de acordo com
as competéncias delegadas ao Conselho pela Lei n° 11.892, de 29/12/2008 - D.O.U. de

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

¥

Onde se 1é: XV
/ 8 %

/ ///7 ,)\
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Reformulag¢ao do PPC do Curso Técnico em Cozinha Integrado PROEJA

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

E-Mail: gabreitoria@iffarroupitha.edu.br

@2 INSTITUTO FEDERAL

RESOLUGAO - AD REFERENDUM N° 16/2011

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

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

RESOLVE:

Art. 1° - AUTORIZAR a Pré-Reitoria de Ensino, por meio de sua Assessoria
Pedagogica e Diretorias de Ensino dos Campi do Instituto Federal farroupilha, a adequar
os Projetos Pedagdgicos de Curso, de acordo com as Diretrizes Institucionais do IF
FARROUPILHA.

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

Capa - adequagédo as diretrizes institucionais;

Sumario - adequacéo as diretrizes institucionais;

Justificativa - adequacao as diretrizes institucionais;

Detalhamento - adequagéo as diretrizes institucionais;

Requisitos de Acesso - adequagéao as diretrizes institucionais;

Pratica Profissional Integrada - sem alteragdo do numero de horas;

Estagio Curricular - sem altera¢éo do niimero de horas;

Trabalho de Conclusao de Curso - sem alteracio do numero de horas;

Praticas Interdisciplinares — sem alteracdo do nuimero de horas;

Atividades Complementares — sem alteracao do numero de horas;

Ementario - melhoria da apresentagao e correcoes na linguagem;

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

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

Instalagdes, Equipamentos, Recursos Tecnoldgicos e Biblioteca -
atualizacéo de dados;

Pessoal Docente e Técnico - atualizacao de dados;

Expedicde de Diploma e Certificados - adequacjo as diretrizes
institucionais.

Art. 3° Esta Resolugéo entra em vigor na data de sua publicacéo.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA

RESOLUGAO CONSUP N° 4122 /2014, DE 28 DE NOVEMBRO DE 2014.

Aprova o ajuste curricular do Projeto Pedagégico de
Curso Técnico em Cozinha Integrado PROEJA, do
Campus S3o Borja, do Instituto Federal de Educacao,
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, tendo em vista as disposi¢des
contidas no Artigo 9° do Estatuto do IF Farroupilha, com a aprovagéo do Conselho Superior, nos termos da
Ata n® 006/2014, da 4* Reunido Ordinaria do Conselho, realizada em 28 de novembro de 2014,

RESOLVE:

Art. 1° - APROVAR, nos termos e & forma das informagdes constantes nesta Resolugdo, o ajuste curricular
do Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Cozinha Integrado PROEJA, do Campus Sao Borja, do

Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, o qual passa a ter as seguintes

caracteristicas, conforme o Projeto Pedagégico do Curso aprovado:

Denominagao do Curso: Técnico em Cozinha

Forma: Integrado

Modalidade: Educagéo de Jovens e Adultos

Eixo Tecnoldgico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Ato de Criagao do curso: Resolugdo n° 39, de 8 de outubro de 2010, retificada pela Resolugéo n® 45, de

20 de junho de 2013.

Quantidade de Vagas: 35 vagas

Turno de oferta: Noturno
Regime Letivo: Anual

Regime de Matricula: Por série

Carga horaria total do curso: 2400 horas rel6gio

Tempo de duragao do Curso: 3 anos

Periodicidade de oferta: anual

Local de Funcionamento: Instituto Federal Farroupilha - Campus Sao Borja,

Rua Otaviano Castilho

Mendes, n° 355 - CEP 97670-000 - S3o Borja/RS
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

Matriz Curricular

REITORIA

*hora aula: 50 minutos

Habilidades Bésicas de Cozinha 4 160 32 192
Historia da Alimentacéo 1 40 8 48
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 2 80 16 96
Quimica : 2 80 16 96
Matemdtica 2 80 18 96
Biologia 2 80 16 96
10 Histéria 2 80 16 96
Ano Lingua Espanhola 1 40 8 48
Sociologia 1 40 8 48
Filosofia : 1 40 8 48
Nutricdo Basica e Higiene 1 40 8 48
Nogdes de Planejamento. de Cardapios ¢ 1 40 8 48
Areas Fisicas ‘

Subtotal de disciplinas.no 1°ano ! 20 8001 #2160 960

2° | Nocdes de Panificacio e Confeitaria 4 160 32 192
Ano |Técnicas de Bebidas 1 40 8 48
Saude e Seguranca do Trabalho 1 40 8 48
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 2 80 16 96
Quimica : 1 40 8 48

Fisica 1 40 8- 48
Matematica 2 80 16 96
Biologia 1 40 8 48
Historia 1 40 8 48
Geografia 2 80 16 96
Educacéo Fisica 2 80 16 98
Sociologia 1 40 8 48
Filosofia 1 40 8 48

Subfot. -

3° |[Cozinha Brasile ternacional 4 160 32 192
Ano |Cozinha Fria e Arte Culinaria 4 160 32 192
Organizagéo de Banquetes e Bufés 1 40 08 48
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 2 80 16 96
Quimica : 1 40 8 48

Fisica 2 80 16 96

Arte 1 40 8 48
Matematica 2 80 16 96
Sociologia 1 40 8 48
Filosofia 1 40 8- 748
Empreendedorismo Aplicado 1 40 8 48
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MINISTERIO DA EDUCAGAO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

REITORIA

Art. 2° - O Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Cozinha Integrado PROEJA, do Campus S&o Borja, do
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, aprovado por esta Resolugdo sera
oficialmente publicado pela Pro-Reitoria de Ensino no site institucional.

Art. 3° - Esta Resolug&o entra em vigor na data de sua publicagao.
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