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APRESENTACAO

Os Institutos Federais (IFs), embora resultem de uma histéria de mais
de cem anos da Educagéo Profissional no Brasil, foram criados em dezembro
de 2008 com a Lei 11.892. Sao, assim, institui¢des ainda muito jovens, e,
portanto, carentes de maior e melhor organizacio e consolidagdo adminis-
trativa e didatico-pedagdgica, como prevé a propria natureza juridica que os
constituem enquanto Institui¢des de Ensino. E necessario construir e forta-
lecer a identidade institucional nessa nova configuracéo, que vai muito além
das atividades desenvolvidas de forma quase que isoladas entre os antigos
modelos institucionais para Educagido Profissional no Brasil.

Além disso, os IFs gozam de uma peculiaridade impar no Brasil e no
mundo, no que tange aos seus objetivos e finalidades. Ndo existe outra ins-
tituicdo que ofereca ensino profissional em todos os niveis, formas e moda-
lidades, articulando ainda a pesquisa, a extensdo e a inovagdo. Assim, gerir
o Ensino em uma instituicdo tdo complexa e diversa exige uma organiza-
¢do didatico-pedagdgica detalhada e precisa, para que os profissionais da
educac¢do que nela atuam possam exercer com maior tranquilidade as suas
atividades-fim. O cendrio dessa gestdo se torna ainda mais complexo por se
tratar de uma institui¢do pluricurricular e multicampi, o que dificulta, ao
gestor de ensino, langar méo de algumas metodologias que sio eficientes
para outros contextos. Ou seja, é necessario um ponto de partida comum a
partir do qual os sujeitos do ensino e da aprendizagem vio se constituindo
e, assim, (re)significando, aprimorando e ampliando os horizontes desse
ponto de partida.

Diante do cenario brevemente exposto, é imprescindivel que a instituicéo
elabore, de forma coletiva, normas internas claras, a fim de garantir a todos
o mesmo ponto de partida, e possibilitar, desse modo, pela consolidagio da
cultura organizacional, o fortalecimento da identidade institucional e, nela,
o espago de identificagdo entre seus membros.

Nesse sentido ¢ que, por mais de um ano, a ampla comunidade acadé-
mica do IF Farroupilha, elaborou Diretrizes Institucionais para a organiza-
¢ao didatico-pedagogica dos mais de 176 cursos técnicos ou superiores que
sao ofertados. Um dos produtos desse imenso trabalho coletivo é o Cata-
logo de Cursos e Matriz referencia que sdo apresentados nesta publicagéo.

Foi possibilitado o espago para a prépria formagdo continuada em
servico, visto que, ao discutirem as diretrizes e normativas que orientam
as atividades institucionais, os profissionais da educag¢io discutem as suas
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proprias préticas, compartilhando experiéncias, aprofundando estudos para o
discernimento das questdes, propondo formas diversificadas de agio, dentre
outras agoes.

Ou seja, ainda mais importante que o produto material resultante desse
trabalho, é o proprio processo de elaboragio coletiva. O processo se constitui
como espago de identificagio para a construcio da identidade, e os resultados
dai produzidos vao, no mesmo movimento dialético, ampliando o horizonte
e qualificando o discurso.

Em sintese, o que se pretende com a constitui¢ao dessas diretrizes, do
ponto de vista da gestdo do ensino, é que prevaleca a autoridade do argumento
ao invés do argumento da autoridade. O gestor de ensino é mero mediador
do espaco de constitui¢do do discurso e organizagio das atividades junto
com seus pares. Gestdo democratica que se constitui na participagio e na
responsabilidade pelo que ¢ gerido.

A op¢do metodoldgica tomada certamente néo foi das mais faceis de se
realizar, uma vez que propor a construgéo coletiva com a participagao direta
de centenas de pessoas de lugares, formagdes e concepgdes muito distintas,
é, sem duvida, um desafio ousado e quase suicida. Mas sem duvida é gratifi-
cante, porque, apesar das inumeras dificuldades na media¢éo dos conflitos,
o0 que se teve como produto final ndo é, e ndo se tinha a pretensio que fosse,
o “melhor dos mundos possiveis” (na compreensio Cindida, de Voltaire),
mas ¢ o melhor possivel que os interessados puderam fazer em busca de
um ‘mundo’ melhor na organiza¢ao didatico-pedagogica dos Cursos do IF
Farroupilha. H4 quem discorde e, talvez, com razio, desse ou daquele ponto,
mas ha que se concordar que prevaleceu a autoridade do argumento ao invés
do argumento da autoridade, que, para muitos, é o caminho mais facil.

As diretrizes foram ratificadas pela comunidade interna e externa, visto
que, mesmo recentemente aprovadas, foram fruto de submissdo a ampla
consulta puablica, durante a discussio e elaboragido do Plano de Desenvolvi-
mento Institucional 2014-2018, e anexadas a este documento, diretamente
relacionadas a esséncia do Projeto Pedagdgico Institucional — PPL

Com base nessas diretrizes, todos os Projetos de Curso foram revistos,
e passaram a vigorar em todos os cursos do IF Farroupilha a partir do inicio
do ano letivo de 2015. Ao mesmo tempo, conforme previsto pelas proprias
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diretrizes, varias normas especificas estdo em fase de elaboragdo ou revisao,
a fim de que, direcionadas por esse documento norteador, possam dar con-
tinuidade aos espagos de identificagdo e identidade institucional.

Agora, serdo necessarias agdes permanentes de acompanhamento, ava-
liacdo e revisdo das Diretrizes Institucionais e das normas e atividades delas
oriundas, para que nao se tornem letra morta, e, sim, um instrumento efi-
ciente e ponto de partida comum para a construgao coletiva com vistas a exce-
léncia institucional da oferta da educagio profissional técnica e tecnologica.

Reiterando o poeta Mario Quintana, “Democracia é dar a todos o
mesmo ponto de partida.” Salvo todas as criticas pertinentes possiveis, s6
uma seria a mais impertinente, que a todos nao foi dado o direito de partir do
mesmo ponto. Se acertamos, ndo sabemos. Se erramos, os dias vindouros nos
dirdo e nos dardo a oportunidade de reconhecer as fraquezas, concentrar-se
nos pontos fortes, proteger-se das ameagas e consolidarmos juntos a matu-
ridade e a identidade institucional que buscamos.

Continuaremos a herctlea tarefa de planejar, implementar, acompanhar,
avaliar, revisar, inovar, planejar... o ensino e aprendizagem, acreditando que,
embora muito longe de sermos os melhores, aqueles que virdo e os melhores
que nos serdo obrigados a concordar que preferimos pecar pela ousadia a
sermos maculados pela omissdo de nunca ter tentado.

Sidinei Cruz Sobrinho
Pro-Reitor de Ensino
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INTRODUCAO

ste catalogo visa publicizar & comunidade do IF Farroupilha o Curri-

culo Referéncia dos Cursos de Graduagio construidos no dmbito dos

GTs “Bacharelado e Tecnologia” e “Licenciaturas’, no periodo de 2012
a 2014. Este documento esta embasado na Resolugio CONSUP 013/2014,
que normatiza as Diretrizes Institucionais e Didatico-Pedagdgicas para os
cursos de graduacao da instituicéo, a qual também foi construida através do
trabalho coletivo produzido pelos GTs dos cursos de Graduagio, com vistas
a orientar e regulamentar a oferta de cursos de graduagio na instituigao.

Com base na legislagdo nacional referente ao ensino superior e as dife-
rentes diretrizes curriculares de cada area de formagao, objetivou-se integrar
as exigéncias legais e as necessidades locais e formativas das diferentes areas
em uma base curricular que possa ser desenvolvida pelo IF Farroupilha. Ao
mesmo tempo, espera-se que este Curriculo Referéncia, produzido a muitas
maos, traduza e consolide a identidade do IF Farroupilha enquanto institui-
¢do de Ensino Superior, tornando-se uma solida referéncia para os docentes
e estudantes dos cursos de graduagéo da instituigéo.

A fim de situar a comunidade institucional quanto a organizagao do
Curriculo Referéncia dos Cursos de Graduagio, salientamos que cada grau
- Licenciatura, Bacharelado e Tecnologia — apresentam uma organizaciao
curricular propria, com alguns componentes curriculares convergentes entre
si. Os componentes de Leitura e Produgéo Textual e Metodologia Cientifica,
por exemplo, sdo comuns a todos os cursos, resultado da importancia des-
tacada pelos docentes em relagdo a producéo escrita e inicia¢do a pesquisa
cientifica no ensino superior.

Esta organizagio curricular foi discutida entre os representantes de cada
grau de curso, a partir da defini¢ao do Perfil do Egresso do Curso. O Perfil
do Egresso tomou como base as normativas nacionais, como as Diretrizes
Curriculares Nacionais dos cursos de graduagio, nos cursos em que esse
documento ja foi consolidado em nivel nacional, e as caracteristicas da regiao
de abrangéncia do IF Farroupilha. A partir da definigdo do Perfil do Egresso, o
trabalho se voltou para a organizacéo curricular e definicdo dos componentes
curriculares bésicos para cada curso.

A flexibilidade, interdisciplinaridade e integragao curricular foram temas
bastante discutidos nos GTs, definindo-se estratégias para assegurar estes
principios. Quanto a flexibilidade curricular, assegurou-se que todos os cur-
sos oferecam atividades complementares e componentes curriculares eletivos,
com vistas a abordar as temdticas regionais e projetos locais. Os cursos que
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apresentarem estagio obrigatério terdo seu planejamento elaborado indi-
vidualmente visando atender as especificidades de cada regido de oferta. A
interdisciplinaridade e integracao curricular foram contempladas através da
insercéo de Prética Profissional Integrada nos cursos de Bacharelado e Tec-
nologia, a partir de um percentual minimo de 5 a 10% da carga horaria total
das disciplinas obrigatdrias no qual serdo desenvolvidos Planos de Trabalho
que devem integrar no minimo trés (03) disciplinas do semestre a partir de
temdtica voltada para a prética profissional de cada curso; nos cursos de
Licenciatura, a interdisciplinaridade e integragao curricular serdo assegura-
das a partir da Pratica enquanto Componente Curricular (PeCC), realizada
através de componentes curriculares integradores, que totalizam 400 horas
do curso, articulando os contetidos de no minimo trés (03) disciplinas de
cada semestre, a partir de tematicas voltadas para a pratica pedagdgica do
futuro professor.

A partir disso, a organizagio curricular, que constitui o Curriculo Refe-
réncia, foi definida a partir de Nucleos formativos, os quais se diferem em
cada grau de curso, visando atender as exigéncias legais e formativas de cada
tipo de curso - Licenciatura, Bacharelado e Tecnologia. Tais Nucleos serdo
apresentados ao longo deste Catdlogo, conforme a apresentagéo do Curriculo
Referéncia de cada grupo de cursos.

Salientamos que este Catalogo contempla apenas os cursos de graduacéao
regulares ofertados pelo IF Farroupilha, nao estando incluidos, portanto, os
cursos que sdo ofertados via convénio, e a medida que novos cursos venham
a ser ofertados na institui¢do, seus curriculos Referéncia serdo acrescentados
a este documento, conforme os tramites institucionais necessarios.

Fruto de intenso debate e estudos, esse Catalogo do Curriculo Refe-
réncia dos Cursos de Graduagio do IF Farroupilha tem como objetivo ser
referéncia na construgdo dos Projetos Pedagégicos dos Cursos de Graduagéo,
concretizando a necessaria unidade e identidade formativa entre os cursos.
Esperamos que este documento também contribua para a sociedade em
geral, em especial os interessados em cursos ofertados pelo IF Farroupilha,
0s quais terdo, neste material, uma visao geral sobre a trajetéria formativa de
todos os cursos de graduagao, contribuindo para a sua escolha profissional.






1. CUR505 DE
LICENCIATURA

Organizacao Curricular dos
Cursos de Licenciatura

A organizagio curricular dos Cursos Superiores de Licenciatura tomou
como base as Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos de Licencia-
tura, Resolu¢do n° CNE/CP 02/2015, o documento intitulado “Contribui-
¢Oes para o processo de construcido dos cursos de licenciatura dos Institutos
Federais de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia’, publicado pelo Ministério da
Educagdo - MEC, e as propostas elaboradas no ambito do GT Licenciaturas,
tomando como base as experiéncias dos cursos da instituicao.

A concepgio do curriculo do curso tem como premissa a articulagdo
entre a formagio académica e o mundo do trabalho, possibilitando a arti-
culagdo entre os conhecimentos construidos nas diferentes disciplinas do
curso com a pratica real de trabalho, propiciando a flexibilizagdo curricular
e a ampliagdo do didlogo entre as diferentes areas de formacéo.

O curriculo do Curso de Licenciatura esta organizado a partir de trés
(03) nucleos de formagao, a saber: Nucleo Comum, Nucleo Especifico e
Nucleo Complementar, os quais sdo perpassados pela Pratica Profissional.

O Nucleo Comum contempla conhecimentos comuns a formagio de
professores. Este ntcleo se divide em dois grupos de conhecimentos:

= Nucleo Basico: abrange conhecimentos basicos para a formagéo de pro-
fessores e os componentes curriculares de contetdos basicos da érea,
conforme as Diretrizes Curriculares de cada formagao especifica, visando
atender as necessidades de nivelamento dos conhecimentos necessarios
para o avango do estudante no curso.

= Nucleo Pedagdgico: abrange os conhecimentos relativos ao campo da
educagio, com vistas a compreensdo dos fundamentos tedricos, politicos
e historicos da educagdo, bem como os conhecimentos especificos que
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perpassam a formagao e a pratica docente. A carga horaria deste nucleo
representa a quinta parte do total da carga horaria do curso, de acordo
com o paragrafo tnico do Art. 13 da Resolugdo CNE/CP ne 02/2015.

O Nucleo Especifico contempla conhecimentos especificos da habilitagdo
do curso, incluindo a transposigdo didatica dos conteudos na perspectiva da
atuagdo docente neste campo.

O Nucleo Complementar contempla as atividades académico-cientifico-
-culturais, de no minimo duzentas (200) horas, incluindo também compo-
nentes curriculares eletivos de forma¢io complementar que visam a atualiza-
¢do constante da formacio do professor e o Trabalho de Conclusdo de Curso
(este ltimo, quando estiver previsto no Curriculo Referéncia do curso).

A pratica profissional permeia todo o curriculo do curso, desenvolvendo-
-se através da Pratica enquanto Componente Curricular (PeCC) e do Estagio
Curricular Supervisionado, conforme a carga horaria minima exigida.

A Pratica enquanto Componente Curricular (PeCC) tem o objetivo de
proporcionar experiéncias de articulacdo de conhecimentos construidos ao
longo do curso em situagdes de pratica docente; oportunizar o reconheci-
mento e reflexdo sobre o campo de atuacio docente; proporcionar o desenvol-
vimento de projetos, metodologias e materiais didaticos préprios do exercicio
da docéncia, entre outros, integrando novos espagos educacionais como locus
da formacio dos licenciandos.

A PeCC estd presente desde o inicio do curso e articula os conhecimen-
tos basicos, especificos e pedagdgicos do curriculo, voltados a formagio e
atuagdo docente, correspondendo ao minimo de 400 (quatrocentas) horas
do curriculo.

O Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio deve apresentar carga
horéria de quatrocentas (400) horas, tendo o objetivo de articular os conhe-
cimentos construidos durante o curso e a pratica docente, constituindo-se
em espaco de formagdo docente.

A Libras (Lingua Brasileira de Sinais) ¢ componente curricular obriga-
tério nos cursos de Licenciatura. Os conteudos especiais obrigatdrios, pre-
vistos em Lei, estdo contemplados nas disciplinas e/ou demais componentes
curriculares que compdem o curriculo do curso, conforme as especificidades
previstas legalmente. Sdo eles:Educac¢do Ambiental, Educagiao em Direitos
Humanos, Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena, Diversidades étnico-
-racial, de género, sexual, religiosa, de faixa geracional, Direitos educacionais
de adolescentes e jovens em cumprimento de medidas socioeducativas.
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Componentes curriculares do Nucleo Comum

O Nucleo Comum sera constituido pelo Nucleo Bésico e Nucleo Peda-
gogico, sendo comum a todos os cursos de Licenciatura, exceto a ementa
das disciplinas de Metodologia de Ensino, as quais variam de acordo com a
formacéo especifica do curso.

1.1. Ndicleo Basico

Componente CH. Ementa

Representacdes histdricas, cultura, identidade e
comunidade surda. Politicas Pdblicas e Linguisticas na
educacdo de Surdos. Libras: aspectos gramaticais. Praticas
de compreensdo e producdo de didlogos em Libras.

Libras 36

Concepgdes de leitura: leitura critica e compreensdo dos
vdrios géneros textuais. Conceitos relativos a producdo
textual. Estratégias de planejamento do texto escrito.
Préticas de escrita de diversos géneros textuais com
predominio de sequéncias textuais argumentativas e
expositivas.

Leitura e Producdo Textual 36

Tipos de Conhecimento. Produgdo do Conhecimento
Cientifico. Métodos, abordagens e tipos de pesquisa.
Planejamento de pesquisa. Estrutura e organizacdo dos
géneros académico-cientificos (artigo, relatério, projeto de
pesquisa). Normas técnicas de apresentacdo de trabalhos
académico-cientificos. Ftica na Pesquisa.

Metodologia Cientifica 36
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1.2. Nticleo Pedagaégico

Componente

C.H.

Ementa

Componente

C.H.

Ementa

Histdria da Educacdo
Brasileira

36

Educacao e historicidade. Educacao no Brasil Colonia.
Educacdo no Brasil Império. A constituicdo do Ensino
Publico no Brasil. A Educagdo no periodo Republicano. A
Educacdo na Era Vargas. Educacao no Periodo Ditatorial.
A educacdo no periodo de redemocratizacdo. Leis de
Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional. A Educacao nas
Constituicdes Brasileiras. A Educacao no contexto atual.
Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena.

Didética, Curriculo
Organizacao do Trabalho
Pedagégico

72

Origens do campo da Didatica: histdrico, concepcdes

e abordagens. Pedagogia Tradicional, Pedagogia
escolanovista, Pedagogia Tecnicista, Pedagogia
Histdrico-Critica: implicagdes didatico-metodoldgicas.
Teorias do curriculo. A cultura, o curriculo e a prética
escolar. Curriculo Integrado. A dindmica da sala de aula:
metodologias, procedimentos e técnicas de ensino. A
relagdo professor-aluno. Planejamento e avaliacdo da
prética pedagdgica.

Filosofia da Educacao

36

Filosofia e Educacdo: diferentes abordagens. A
indissociabilidade entre filosofia e educacdo no
pensamento grego. A filosofia grega e a formagéo do
ser humano. Andlise filoséfico-pedagdgica da educacao
na modernidade e na contemporaneidade. Filosofia

da Educacao na formagao e na prética do trabalhador.
Educacdo e Cultura. Educacdo e o mundo do trabalho.

Sociologia da Educacdo

36

A Sociologia da Educacdo na formacéo do professor.
Teorias da Sociologia da Educacdo. Sociedade, Educacdo e
Vida Moral: Durkheim e a Educacdo. Sociedade, Educagdo
e Emancipagao: Marx e o pensamento socioldgico.

Weber e a Educacdo. Bourdieu e a Educacdo. Gramsci e a
Educacdo. Sociologia da Educacdo no Brasil. Educacdo em
Direitos Humanos na escola contemporanea. Educagdo e
Sociedade: perspectivas contemporaneas emergentes.

Educacdo Profissional e
Educacdo de Jovens e Adultos

72

Trabalho, educacdo, ciéncia e tecnologia. As metamorfoses
do mundo do trabalho. As transformagdes cientificas e
tecnolégicas e suas implicagdes no mundo do trabalho

e no processo educativo. A formagdo do trabalhador no
contexto atual. Politicas de educacdo profissional e de
educacdo de jovens e adultos. Principios e fundamentos da
educacdo de jovens e adultos. Os sujeitos e a historicidade
da educacdo de jovens e adultos. Métodos e processos de
ensino e aprendizagem de jovens e adultos.

Psicologia da Educacao

72

Histdrico da Psicologia e Psicologia da Educagao. A
psicologia da Educacdo como ciéncia. Aprendizagem:

preceitos e disposicdes. Comportamentalismo e Educagdo.

Humanismo e Educacdo. Psicandlise e Educacdo.
Psicologia Genética e Educacao. Teoria socio-histérica

e educacdo. Teoria simbélico-cultural e Educacdo. A
perspectiva cognitiva de aprendizagem. Dificuldades de
aprendizagem. Processos de ensino e aprendizagem na
contemporaneidade.

Diversidade e Educagdo
Inclusiva

72

Diversidade e escola inclusiva. Legislacdo e Politicas
Publicas de Educacdo Inclusiva no Brasil. Acessibilidade.
Dificuldades de aprendizagem e necessidades
educacionais especificas. Tecnologias Assistivas. Politicas
Afirmativas e Educacdo. Género e Educacdo. Educacdo e
Diversidades: Educacéo Quilombola, Educacdo Indigena,
Educacdo em Direitos Humanos, dentre outras.

Eletiva Pedagégica

36

Estudo de uma disciplina pedagdgica nao obrigatdria.

Saberes Docentes e Formagdo
Continuada

72

0 saber docente. Saberes da Formagéo profissional.
Saberes disciplinares. Saberes Curriculares. Saberes
Experienciais. Saberes da Acao Pedagdgica. Construgdo
identitdria e saberes docentes. Teorias da Formagdo de
professores. Formagdo continuada em servigo.

Politicas, Gestao e
Organizacdo da Educacéo

72

A educacao escolar como direito da cidadania e como
dever do Estado na sociedade brasileira. Organizacao
da Educacdo Brasileira, bases conceituais e normativas.
Politicas governamentais na atualidade para a drea da
educacdo Gestdo da(s) politica(s) da educacdo basica
nos diferentes niveis e modalidades de sua organizagao.
Planejamento Educacional. Gestao Democrética da
Educacdo.
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1.3. Metodologia do Ensino

Licenciatura em Quimica

Metodologia do Ensino de
Ciéncias (Quimica)

36

A evolucdo das Ciéncias Naturais e sua influéncia no
processo de ensino-aprendizagem dentro e fora do
ambiente escolar. A ciéncia e suas relagdes com as demais
dreas do conhecimento. As propostas curriculares e os
materiais didaticos para o ensino de ciéncias. Experimentos
que podem ser aplicados no ensino de ciéncias.
Manipulagao de novas tecnologias para o ensino das
ciéncias. Atividades de pratica de ensino: planejamento,
avaliacao e ensaios pedagdgicos.

Metodologia do Ensino da
Computacdo Il

Conceitos e reflexdes sobre o uso de tecnologias como
ferramenta pedagdgica. Caracteristicas do ensino baseado
em computador. Andlise e organizacao de ambientes de
aprendizagem informatizados. Histérico da informatica
na educacdo. Problemas na implantacdo de sistemas
informatizados para a educacao.

Licenciatura em Matematica

Metodologia do Ensino de
Quimica

72

Tendéncias atuais da pesquisa em ensino de quimica

e suas implicacdes para a sala de aula. Os livros-texto,

0s materiais instrucionais. Propostas alternativas

para o ensino de quimica na escola de nivel médio. A
contextualizagdo do ensino de Quimica em turmas do
Proeja. Elaboracao de propostas de trabalho para o
desenvolvimento de unidades didaticas no ensino de
quimica na escola média. Avaliagao no Ensino de quimica.
Perspectivas no Ensino de quimica. A comunicagdo entre
professor e aluno no ensino de quimica. Modalidades
diddticas. Desenvolvimento Profissional (postura, saberes,
competéncias).

Metodologia do Ensino de

Matematica l

Estudo das metodologias de ensino: metodologia de
jogos, etnomatemadtica e modelagem matematica.
Livros diddticos no ensino de matematica. Parametros
curriculares nacionais e suas relagdes com as diferentes
metodologias de ensino.

Metodologia do Ensino de

Matematica ll

Estudo das metodologias de ensino: aprendizagem por
projetos, historia da matematica, resolucdo de problemas,
investigacao matemética, engenharia didatica e a andlise
de erros. Livros didticos no ensino de matematica.
Parametros curriculares nacionais e suas relagdes com as
diferentes metodologias de ensino estudadas.

enciatura em Ciéncias Bioldgicas

Licenciatura em Fisica

Metodologia do Ensino de
Fisical

36

Projetos, propostas e perspectivas metodoldgicas e
curriculares para o ensino de Fisica. Aplicagdes de recursos
préticos, tedricos e experimentais. Andlise de textos
diddticos. Uso de imagens (videos, painéis, cartazes,
fotos, diagramas, etc.) e softwares (applets, simulagdes,
animagdes) em sala de aula.

Metodologia do Ensino de

(iéncias

Contextualizacdo histdrica do ensino de ciéncias e sua
aplicacdo no cotidiano. Tendéncias do ensino de Ciéncias.
Manipulacao de novas tecnologias para o ensino das
ciéncias. Elaborado e selecdo de atividades experimentais
e sua insercdo no planejamento de ensino. Diretrizes
Curriculares Nacionais para o ensino de Ciéncias no Ensino
Fundamental. Materiais didéticos e paradiddticos para

o ensino de ciéncias. Avaliacdo da aprendizagem em
ciéncias.

Metodologia do Ensino de
Fisicall

72

Discussdo, utilizacdo e contextualizacdo de estratégias

e técnicas de ensino. Dindmica de sala de aula.
Conhecimentos tedricos sobre diferentes metodologias de
ensino. Teorias de aprendizagem no contexto do ensino de
Fisica. Relagdes entre teoria e prética educativa.

Licenciatura em Computacao

Metodologia do Ensino de

Biologia

Tendéncias atuais da pesquisa em ensino de biologia

e suas implicacdes para a sala de aula. Pesquisa como
principio educativo. Metodologias para o ensino de
biologia no ensino médio. Elaboracéo de propostas de
trabalho para o desenvolvimento de unidades didaticas
no ensino de biologia. Avaliacdo no Ensino de Biologia.
A comunicagdo entre professor e aluno no ensino de
biologia. Modalidades didaticas. Desenvolvimento
Profissional (postura, saberes, competéncias).

Metodologia do Ensino da

Conceitos e reflexdes sobre a Ciéncia da Computacdo
como conhecimento bdsico e fundamental. O ensino da
computacdo e a Educacdo Tecnoldgica como conhecimento

Computagdo | 3 da humanidade. Metodologias do Ensino da Computagdo,
ensinar com ludicidade, projetos interdisciplinares, ensinar
(iéncia da Computacdo sem computadores.
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AREA DE CONHECIMENTO:
CIENCIAS BIOLOGICAS

2.1. Perfil Profissional do Egresso

O Parecer CNE/CES 1.301/2001 e a Resolug¢do CNE/CES 7/2002, que
tratam das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de Ciéncias
Bioldgicas, estabelecem que “O Licenciado em Biologia deve ter formagao
generalista, mas solida e abrangente em contetidos dos diversos campos da
Biologia, prepara¢do adequada a aplicagdo pedagdgica do conhecimento e
experiéncias de Biologia e de areas afins na atuagdo profissional como edu-
cador nos ensinos fundamental e médio”

Somando-se a isso, de acordo com a legislagdo vigente, o egresso do
Curso de Licenciatura em Ciéncias Biol6gicas do IF Farroupilha apresentara
o seguinte perfil:

= Generalista, critico, ético, e cidadido com espirito de solidariedade;

= Detentor de adequada fundamentacio tedrica, como base para uma agéo
competente, que inclua o conhecimento profundo da diversidade dos
seres vivos, bem como sua organizagdo e funcionamento em diferentes
niveis, suas relagdes filogenéticas e evolutivas, suas respectivas distribui-
¢Oes e relagdes com o meio em que vivem;

Consciente da necessidade de atuar com qualidade e responsabilidade
em prol da conservagdo e manejo da biodiversidade, das politicas de
saide, meio ambiente, biotecnologia, bioprospec¢ao, biosseguranga, na
gestdo ambiental, tanto nos aspectos técnico-cientificos, quanto na for-
mulagio de politicas e de se tornar agente transformador da realidade
presente, na busca de melhoria da qualidade de vida;

= Comprometido com os resultados de sua atuagdo, pautando sua conduta
profissional por critérios humanisticos, compromisso com a cidadania
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e rigor cientifico, bem como por referenciais éticos legais;

Consciente de sua responsabilidade como educador, nos varios contextos
de atuacio profissional;

Apto a atuar multi e interdisciplinarmente, adaptavel a dindmica do
mundo do trabalho e as situacdes de mudanga continua do mesmo;

Preparado para desenvolver ideias inovadoras e acdes estratégicas, capa-
zes de ampliar e aperfeigoar sua area de atuagéo.

Nessa perspectiva, busca-se a formagido de egressos que atuem como
difusores de boas préticas ambientais, através do fomento da Educagio
Ambiental nas atividades de ensino, pesquisa e extensdo e como mediado-
res no processo de ensino e aprendizagem nos diferentes espacos, niveis e
modalidades de ensino. Deve ainda possuir uma base tedrica sélida no que
se refere a sua formagao especifica, assim como no campo pedagogico, tendo
formacéo cultural ampla, sendo a sustentabilidade o principio norteador.

Como professor, deve ser um profissional intelectual, critico, ético, refle-
xivo e investigador, comprometido com o processo de ensino-aprendizagem,
visando a formacéo de cidaddos capazes de agir na comunidade local/regional
com responsabilidade social.

Esse profissional da educagéo deve desenvolver competéncias para orien-
tar e mediar o processo ensino e aprendizagem nos diferentes espagos, niveis
e modalidades de ensino; acolher, respeitar e dialogar com a diversidade
existente na comunidade escolar e social; propor e incentivar atividades de
enriquecimento social e cultural; desenvolver praticas investigativas; elaborar
e executar projetos em educagdo; utilizar e propor metodologias balizadas
pela pesquisa educacional contemporanea, bem como promover o trabalho
cooperativo, estando apto a prosseguir seus estudos em programas de for-
magdo continuada e pds-graduacio.
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2.2. Curriculo Referéncia

Os componentes do Curriculo Referéncia do Curso Superior de Licen-
ciatura em Ciéncias Bioldgicas podem ser distribuidos nos nucleos basico,
especifico ou complementar conforme a natureza do conhecimento e a con-
ceituagio dos ntcleos de acordo com o artigo 113 da Resolugdo 013/2014.

Componente CH. Ementa

Razdo. Grandezas Diretamente e Inversamente Proporcionais.
36 Regra de Trés Simples e Composta. Sistemas de medidas. Estudo
de fungdes: Linear, Quadratica, Exponencial e Logaritmica.

Matematica para
(iéncias Bioldgicas

Introdugdo a quimica. Estrutura Atémica. Tabela Periddica.
Ligacoes Quimicas. Funges Inorganicas. Estequiometria.
72 Solugdes. Compostos orgénicos, conceitos e principios
fundamentais. Principais classes funcionais dos compostos
orgdnicos. Reacdes organicas. Nocdes sobre Isomeria.

Quimica para
(iéncias Bioldgicas

Histdrico da biologia celular. Origem da vida e evolugdo celular.
Métodos de estudo em microscopia dptica e eletronica. Diferencas
morfoldgicas, estruturais e funcionais entre células eucariéticas
e procaridticas. Constituicao quimica da célula. Aspectos

72 morfoldgicos, bioguimicos e funcionais da célula eucaridtica,
de seus revestimentos e de seus compartimentos. Integragdo
morfofuncional dos diferentes componentes celulares. Ciclo
celular: caracteristicas gerais e regulacdo. Praticas de Biologia
Celular.

Biologia
Celular

Medidas fisicas e sistemas de unidades. Grandezas escalares

Fisica para o e vetoriais. Forca Nuclear. Forca Eletromagnética. Forca

Ensino de Ciéncias Gravitacional. Fendmenos elétricos. Trabalho. Energia. Cinematica.
Dinamica. Lei de conservacdo de energia. Leis de Kepler.

Probabilidade. Populagdo e Amostra. Tipos de Distribuicdo.
Bioestatistica 36 Estatistica Descritiva. Testes de Hipdtese. Interpretacao de
Graficos.

Introducdo a Microbiologia: histdrico, classificagdo e importancia
dos microrganismos. Elementos de taxonomia microbiana.
Citologia bacteriana. Nutricao e Metabolismo bacteriano.
Crescimento e morte de bacteriano. Acdo de agentes

Microbiologia 72 | fisicos e quimicos sobre o crescimento bacteriano. Genética
bacteriana. Mecanismo de patogenicidade bacteriano. Drogas
antimicrobianas. Nogdes de virologia e Micoplasmas. Morfologia,
biologia e diversidade dos protozodrios. Principais protozooses
humanas. Préticas de Microbiologia.
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Componente

CH.

Ementa

Componente

C.H.

Ementa

Embriologia e
Histologia Humana

72

Introducdo ao estudo da Embriologia. Gametogénese,
fecundacdo, desenvolvimento e anexos embriondrios. Células-
tronco. Caracteristicas gerais e funcdes dos tecidos fundamentais:
epitelial, conjuntivo, muscular e nervoso. Organizaco e
interdependéncia dos vdrios grupos de tecidos que compdem o
corpo. Praticas de Embriologia e Histologia.

Botanica |

36

Taxonomia, origem, evolugdo das arquegoniadas e
gimnospermas. Aspectos morfoldgicos, anatomicos e
reprodutivos de arquegoniadas e gimnospermas. Praticas de
Botanica l.

Biofisica

36

Fendmenos elétricos nas células. Biofisica do movimento. Biofisica
da visdo. Biofisica da Respiracdo. Biofisica da Circulagdo. Biofisica
da Audicdo. Biotermologia. Fluidos. Radiacdes lonizantes e Nao
lonizantes.

Anatomiae
Fisiologia Humana |

36

Métodos de estudo da anatomia. Reconhecimento da
nomenclatura e posicao anatomica. Planos, eixos e conceitos
sobre a construgdo geral do corpo humano. Osteologia,
sindesmologia, miologia e sistema tegumentar. Praticas de
Anatomia e Fisiologia Humana l.

Bioquimica

72

Conceitos Fundamentais de Bioquimica. Estudo da estrutura
e fungdes hioldgicas das Proteinas, Carboidratos, Lipideos,
Acidos Nucléicos, Aqua, Viitaminas e Sais Minerais. Enzimas.
Metabolismo: Vias catabélicas e anabélicas. Glicdlise.
Fermentacdo. Ciclo do Acido Citrico. Cadeia respiratoria.
Fosforilacdo Oxidativa. Outras vias catabdlicas e anabdlicas.
Metabolismo de lipideos, aminodcidos, proteinas e bases
nitrogenadas. Integracdo metaboélica e Regulagdo hormonal:
glucagon e insulina.

Anatomia e
Fisiologia Humana ll

72

Estrutura e fungdes dos sistemas: cardiovascular, respiratdrio,
digestério, urindrio, reprodutor, endécrino, nervoso e drgaos do
sentido. Préticas de Anatomia e Fisiologia Humana 1.

Botanicalll

72

Estudo dos principais sistemas de classificagdo vegetal,
nomenclatura boténica, técnicas de herborizacao. Caracterizacdo
das principais familias de angiospermas. Palinologia. Préticas de
Botanica ll.

Zoologia

72

Estudo dos animais através da abordagem dos seguintes aspectos:
nomenclatura, classificacdo e filogenia. Padrdes arquitetonicos.
Origem dos Metazoa. Biologia de Mesozoa, Parazoa, Cnidaria,
(tenophora, Bilateria acelomados e blastocelomados, principais
helmintoses humanas e animais. Bilateria celomados: filos
Annelida e Mollusca. Praticas de Zoologia I.

Zoologia lll

72

Origem e caracterizacao dos Chordata e seus subfilos. Morfologia,
biologia e diversidade dos Protochordata e Vertebrata. Evolucdo,
anatomia e fisiologia das principais linhagens de Vertebrata:
Agnatha, Placodermi, Chondrichthyes, Actinopterygii,
Sarcopterygii, Amphibia, Reptilia, Aves, Mammalia. Praticas de
Zoologia lll.

Anatomia e
Morfologia Vegetal

72

Organizacdo Geral das Espermatofitas. Tecidos vegetais: origem,
tipos de células e fungdes dos tecidos. Anatomia e Morfologia dos
drgdos vegetais. Praticas de Anatomia e Morfologia vegetal.

Ficologia
e Micologia

36

Histdrico da sistemética e nomenclatura. Caracteristicas

gerais, importancia ambiental e sanitdria, reproducdo e ciclo

de vida de Algas (Cyanophyta, Euglenophyta, Pyrrophyta,
Chlorophyta, Baccilariophyta, Phaeophyta, Rhodophyta),

Fungos (Myxomicetes, Oomycetes, Zygomicetes, Ascomycetes,
Basidiomycetes, Deuteromycetes) e Liquens. Préticas de Ficologia
e Micologia

Ecologia |

36

Historico e definicdes em ecologia. Condicdes abidticas, recursos
e adaptacdo dos organismos ao meio. Nicho ecoldgico. Fatores
limitantes e regulatdrios. Parametros populacionais, histdrias
de vida, modelos de crescimento e dinamica populacional.
Interagdes ecoldgicas: competicao, predacdo e parasitismo.
Padrdes de distribuicao espacial. Métodos de amostragem de
populagdes. Praticas de Ecologia .

Zoologia ll

72

Estudo da biologia e da sistemadtica dos animais celomados
protostomios, representados pelos filos Arthropoda,
Onychophora, Tardigrada, Pentastomida, Bryozoa, Brachiopoda,
Phoronida, e deuterostomios, representados pelos filos
Echinodermata, Chaetognatha e Hemichordata. Praticas de
Zoologia ll.

Genéticae
Biologia Molecular

72

Organizacao do genoma e estrutura bésica do Gene. Genética
Mendeliana, caracteres monogénicos, cruzamentos monoibridos,
difbridos e trifbridos. Andlise de heredogramas e célculo de
probabilidades. Dominancia incompleta. Alelos multiplos.
Sistema ABO. Interacdo Génica. Epistasia. Heranca quantitativa.
Pleiotropia. Interacdo gene x ambiente. Citogenética, aberracdes
cromossomicas numéricas e estruturais. Determinagdo do sexo.
Mecanismos moleculares da replicagdo do DNA, transcricdo

e traducdo génica. Caracteristicas do cédigo genético. Tipos

de mutacdes. Polimorfismos. Técnicas de biologia molecular.
Bioinformatica. Clonagem. Transgenia.
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Componente

CH.

Ementa

Fisiologia
Vegetal

72

Relagdes hidricas. Nutricdo mineral e transporte de solutos.
Fotossintese. Respiracdo. Nocdes de metabolismo secundario.
Metabolismo de lipideos. Translocacdo no floema. Crescimento
e desenvolvimento (conceitos anatémicos basicos, fitormdnios,
tropismos, fotoperiodismo, ritmo circadiano, germinacdo,
dorméncia e senescéncia). Fisiologia do estresse. Praticas de
Fisiologia Vegetal.

Geologia

36

Teorias cosmoldgicas. Da origem da Terra a origem da vida.
Tempo geoldgico. As esferas terrestres. Fendmenos geolégicos
enddgenos e exdgenos. Minerais, rochas e minérios. Fendmenos
geoldgicos exdgenos. Geodinamica. Geologia ambiental.
Biogeografia histdria. Préticas de Geologia.

Componente CH. Ementa
Frequéncias génicas e genotipicas. 0 equilibrio de Hardy-
Weinberg. Estrutura populacional. Deriva genética. Migracao.
Genética de 7 Fluxo génico. Mutagdes. Adaptacdo e selecdo natural. Especiacdo.
Populagdes e Evolucao Evolugdo molecular. Mecanismos macroevolutivos. Historia
da diversidade bioldgica. Coevolugdo. Genética molecular de
populacdes. Evolugao humana.
Eletiva 36 Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea especifica do

Ecologia ll

72

Estrutura de comunidades: riqueza, composicao, abundancia,
equitabilidade, domindncia e guildas tréficas. Distribuicdo de
comunidades e fatores ambientais. Padrdes espaciais de riqueza.
Diversidade alfa, beta e gama. Teoria de Biogeografia de Ilhas.
Interagdes ecoldgicas harmdnicas e desarmonicas. Sucessdo
ecoldgica. Métodos de amostragem de comunidades. Energia e
matéria nos ecossistemas: produtividade ecossistémica, cadeias
e cascatas troficas; ciclos biogeogquimicos. Biociclos, biomas
mundiais e fitogeografia do Brasil. Ecologia da paisagem: escalas,
elementos da paisagem, metapopulagdes e metacomunidades.
Praticas de Ecologia .

Biologia
da Conservacao

36

Definices de biologia da conservagao e biodiversidade. Ameagas
a biodiversidade: destruicdo, degradacdo e fragmentacdo
ambiental; poluicdo da dgua, do solo e da atmosfera; introducéo
de espécies exdticas; superexploracao; biopirataria; mudancas
climdticas. Tipos de extingdo: biolégica, na natureza, ecolégica

e local. Extingdes em massa e recentes. Vulnerabilidade a
extingo: raridade, endemismo e deriva genética. Populaces
minimas vidveis. Listas de espécies ameacadas de extingdo,
categorias de ameaca e seus critérios. Valores da hiodiversidade.
Servicos ambientais. Estratégias de conservacao ex-situ e in-situ.
Recuperacdo de dreas degradadas. Desenvolvimento sustentavel.
Educacdo ambiental. Legislacdo ambiental.

Paleontologia

36

Objetivos, principios e histdricos da paleontologia. Geoquimica
dos Fésseis. Paleogeografia. Paleoecologia. Métodos bioldgicos e
isotopicos de andlise. Técnicas de datacdo relativa e absoluta. Eras
geoldgicas e seus fosseis. Eventos de Extin¢do. Quaterndrio e suas
peculiaridades. Educacdo e Paleontologia.
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curso.

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio: 400 horas

Atividades Académico-Cientifico-Culturais: 200 horas

Pratica enquanto Componente Curricular: 400 horas distribuidas ao longo do curso na forma de

Componentes Curriculares Articuladores
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AREA DE CONHECIMENTO:
CIENCIA DA COMPUTACAO

3.1. Perfil Profissional do Egresso

O Curso Superior de Licenciatura em Computag¢do visa formar pro-

fessores, nas areas do ensino da computagdo e informatica na educagio,
capazes de tratar contetdos especificos das areas, sendo um profissional
no exercicio da docéncia na condugio do trabalho pedagdgico em espagos
educativos formais e ndo-formais, envolvendo- se de forma participativa
e atuante na dindmica propria dos espagos escolares além de possuir uma
postura investigativa em torno dos problemas educacionais e especificos das
areas mencionadas, atuando na concepg¢io de solugdes do desenvolvimento
de processos educacionais evidenciando capacidade para:

atuar em diferentes contextos do ensino formal e ndo formal; contri-
buindo para a produ¢io de conhecimentos e para a docéncia multi-
disciplinar e especializada nas areas da computagdo e informatica na
educacao.

aplicar, de maneira criativa e efetiva, a informatica e suas tecnologias
nos processos de planejamento e gestdo do ensino e aprendizagem nas
escolas e organizagdes.

utilizar novas metodologias e tecnologias educacionais no processo de
ensino- aprendizagem.

saber lidar com as diferencas e dificuldades individuais dos seus alunos.

desenvolver e validar produtos e servigos de tecnologias educacionais, de
acordo com as demandas das escolas, das organizagdes e dos individuos
de maneira inovadora e contextualizada.

promover a aprendizagem de forma criativa, colaborativa e de comuni-
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cagdo conforme principios da pratica educativa.

atuar como lideranga na gestdo de trabalho em equipe demonstrando
visdo humanistica quanto aos problemas, com consciéncia ética do papel
profissional na sociedade, no cendrio regional, nacional e global.

elaborar conhecimentos tedricos que garantam uma formagao adequada
e de qualidade para o exercicio profissional, investigacao, pesquisa e
desenvolvimento na drea de ensino de informatica.

promover discussdes acerca da cultura tecnoldgica presente nos espacos
da sociedade.

Funcdes que os egressos podem exercer no mundo do trabalho
Professor de informatica para os anos do ensino fundamental, ensino
médio e ensino técnico e para apoio e desenvolvimento de atividades
de laboratério nas escolas.

Gestor de tecnologias educacionais visando o planejamento e gerén-
cia de processos educacionais e de tecnologia da informagao.

Consultor de informatica visando a tomada de decisdo, considerando o
contexto educacional e organizacional.

Mediador para o desenvolvimento de processos de ensino e aprendiza-
gem em ambientes educacionais.

Desenvolvimento de sistemas computacionais que visam o auxilio a
processos educacionais.

Analista de suporte de ambientes e sistemas computacionais para apoio e
Solugdo de problemas em contextos organizacionais educacionais.

LICENCIATURA

3.2. Curriculo Referéncia

Os componentes do Curriculo Referéncia do Curso Superior de Licencia-
tura em Computagdo podem ser distribuidos nos nucleos basico, especifico
ou complementar conforme a natureza do conhecimento e a conceituagio
dos ntcleos de acordo com o artigo 113 da Resolugédo 013/2014.

Componente

CH

Ementa

Introducdo a
Informética

72

Evolugdo histérica da computacdo, no¢oes em computagao,
informatica e aplicagdes. Elementos de hardware e software e suas
formas de interacdo. Nocdes de tratamento de arquivos. Sistemas
de numeracdo e codificacdo de dados. Aplicativos e ferramentas
utilizados no ensino.

Algoritmos

72

Nogbes de algoritmo, dado, variavel, instrucao e programa.
Construgdes basicas: atribuicdo, leitura e escrita. Estruturas de
controle: sequencia, selecdo e iteracdo. Tipos de dados. Tipos
estruturados bésicos: vetores, matrizes registros e strings.
Subprogramas: fun¢des, procedimentos e recursao. Arquivos.

Ldgica
Matematica

36

Ldgica proposicional (operadores, tabelas-verdade, formulas

bem formadas, regras de inferéncia). Implicagdo e equivaléncia.
Quantificadores. Introducéo ao cdlculo de predicados. Relagao com
aTeoria dos Conjuntos.

Inglés Técnico

36

Leitura, compreensao de textos técnicos e gramética do texto.
Dominio do vocabuldrio especifico em situacdes concretas de
comunica¢do num processo interativo.

Introdugao a
Arquitetura de
Computadores

72

Modelo de um sistema de computacdo. Histdrico de Processadores
e Arquiteturas. Nogdes de sistemas digitais. Unidades de entrada
e saida. Estrutura dos processadores e barramentos. Instrugdes.
Multiprocessamento. Hierarquia de Memdrias.

Linguagem de
Programacao |

72

Introdugdo a relacdo de algoritmos e programas: Conceitualizacdo
das formas de representacdo. Apresentacdo de uma Linguagem
de Programacdo (linguagem C). Componentes basicos de um
programa na linguagem C. Desenvolvimento e Programacao na
linguagem C. Elementos bdsicos varidveis e constantes.
Operadores e Expressdes: Operacéo de atribuicdo, operadores

e expressdes relacionais e Idgicas. Entrada e saida de dados

por teclado e video. Comandos de Controle: Uso de estruturas
de decisao em algoritmos, uso de estruturas de repeticdo.
Tipos Estruturados de Dados: Vetores unidimensionais

e multidimensionais. Desenvolvimento de algoritmos.
Modulariza¢do. Depuracdo de programas.

Matematica

36

Conjuntos e operagdes, conjuntos numéricos, intervalos.
Sequéncias numéricas: progressao aritmética e progressao
geométrica. Andlise combinatéria: arranjo, permutacdo e
combinacdo.
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Componente

Sistemas
Operacionais |

Linguagem de
Programacao Il

Informética
na Educacao

Algebra Linear

Estrutura de
Dados

Sistemas
Operacionais Il

Linguagem de
Programacao lll

Banco de
Dados

Engenharia de
Software

38 oy

%

CH

36

72

36

36

72

36

72

72

36

Ementa

Servicos e funcdes de Sistemas Operacionais. Ferramentas,
recursos, configuracao, arquivos, sequranca e outros. Usudrio,
funcionamento dos equipamentos, softwares do sistema de
informagdo, componentes, periféricos. Arquiteturas de sistemas
operacionais desempenho e limitages.

Introdugdo aos conceitos e técnicas de programacdo orientada
a objetos. Modelo de Objetos. Classes, atributos, métodos.
Desenvolvimento de sistemas com classes, encapsulamento,
heranca, polimorfismo, overriding e overloading, bibliotecas,
reusabilidade. Implementacdo de softwares educacionais.

0 conhecimento e as midias oral, escrita, visual e digital. 0
computador como ferramenta de construgao do conhecimento.
(aracteristicas do ensino baseado em Tecnologias de Informagao

e comunicacdo. Os tipos de ambientes educacionais baseados em
computador. Andlise e organizacao de ambientes de aprendizagem
informatizados. Aplicado da informatica nas atividades
educacionais. As implicacdes pedagdgicas e sociais do uso da
informdtica na educagdo. Informética na educacéo especial.

Matrizes. Determinantes. Sistemas de equagdes lineares. Vetores e
aritmética vetorial.

Representacdo dos dados, tipos abstratos de dados. Alocagao
estética e alocagdo dinamica de meméria. . Construcdo de
algoritmos utilizando estruturas de dados. Listas. Filas. Pilhas.
Arvores. Métodos de Classificaco e de Pesquisa.

Conceitos basicos e paradigmas de sistemas distribuidos. Principais
modelos de organizacdo de sistemas distribuidos. Processo

de sincronizagdo em sistemas distribuidos e dos modelos de
desenvolvimento em sistemas distribuidos. Nogdes de virtualizacdo
e divisdo de processamento.

Conceitos Avancados de Programacdo Orientada a Objetos.
Interface Gréfica, Manipulacdo de Excecdes. Manipulacdo de
Eventos. Componentes. Persisténcia. Conexao com banco de dados.

Introdugao aos Sistemas de Gerenciamento de Bancos de Dados
(SGBD), caracteristicas, usos e vantagens. Tipos/evolugdo de
SGBDs; Modelagem Conceitual: Modelo Entidade-Relacionamento,
técnicas de modelagem. Modelo Relacional: Conceitos,
Normalizagao, Agebra Relacional. Introducdo ao SQL através de

um SGBD.

Introducdo a Engenharia de Software. Processos de
Desenvolvimento de Software. Engenharia de Requisitos. Andlise e
Projeto Estruturado. Testes de Software e Manutencéo.

LICENCIATURA

Componente

Programacao
Web

Redes de
Computadores

Interface
Homem-Computador

Infraestrutura
de Hardware

Midias na Educacdo

Tecnologia para
Acessibilidade e
Inclusdo

(iéncia, Tecnologia
e Sociedade

Teoria da
Computacao

Tecnologias de
Ensino a Distancia

CH

72

72

36

72

36

36

36

36

36

Ementa

Aplicagdes de ambientes educacionais na Internet. A Internet
como meio de aprendizagem. Desenvolvimento de materiais
educacionais utilizando HTML e CSS. Programacao JavaScript e
(riacdo de Pdginas WEB, utilizando linguagem de programacéo
dindmica. Conexdo com Banco de Dados.

Definicdes e conceitos de redes de computadores. Especificacdo
fisica de redes. Transmissao analdgica e digital. Protocolos de

redes locais. Modelo de Referéncia. Protocolo TCP/IP. Roteamento.
Projetos de redes de computadores. Implementacdo e configuracdo
de servicos. Estudo de caso: projetos, instalacdo e configuracao de
redes locais.

Aspectos da drea de Interface Homem — Computador.
Fundamentos de fatores humanos em IHC. Padrdes de interface.
Métodos e ferramentas de avaliacdo de interfaces. Usabilidade
e acessibilidade de sistemas. Técnicas para implementacéo de
interfaces. Ferramentas de suporte. Projeto de interface de
software educacional.

Montagem, configuracdo e instalagdo de computadores. Instalacao
de periféricos. Diagnéstico de falhas em computadores.

Conceitos e aplicagdes multimidia, Estudo das Midias Video, Midia
Radio, Midia Impressa, Internet, Mobile Learning, Estudos de casos:
Ambientes escolares com aplicagdes da multimidia.

Tecnologia de Informagdo e Comunicagdo para a Educacdo Especial.
Estado da arte em Informética na Educacdo Especial. Tecnologias
Assistivas e a utilizacao de Software aplicativos de uso especifico
na drea da educacdo.

Impactos da Informatica sobre a Sociedade, considerando: a
economia, o trabalho, a politica, a cultura, o individuo, a gestao
ambiental e a educacdo ambiental. Fatores que estdo moldando
a Informatica que provoca impactos sobre a Sociedade. Mercado
de Informatica analisando a situagdo das inddstrias de‘hardware’
e‘software’e a Tl Verde. O Ciberespaco. A Cibercultura. A Cultura
Tecnoldgica. O profissional de informatica. A Informética e o futuro.
Informatica, ética e direitos autorais.

Introdugdo a Teoria da Computacao. Modelos Computacionais
Universais. Fungoes computdveis. Linguagens Formais. Autdmatos.
Fungdes recursivas. Introducdo a complexidade.

Educacdo a Distancia: introdugao, Fundamentos da EAD, Materiais
Didéticos em EAD, Projeto Instrucional de Cursos on-line,
Ambientes Virtuais de Aprendizagem. Avaliagdes em EAD.
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Componente (H Ementa
Etica, introdugdo e conceitos. Postura profissional.
Confiabilidade, tratamento e privacidade dos dados. Acesso
. I nao autorizado a recursos computacionais. Responsabilidade
Etica e Legislacdo - B < <
em Computagio 36 civil e penal sobre a tutela da informagao. Regulamentacdo do
trabalho do profissional da Computacdo. Pirataria de Software
e Hardware. Acesso ndo autorizado a recursos computacionais.
Criacdo e distribuicao de virus. Crimes virtuais.
- Historico da robética educacional. Fundamentos da robdtica
Robética . " ) o
: 72 educacional. Robética como instrumento de apoio a
Educacional . )
aprendizagem. Exemplo de projeto.
Eletival 36 Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.
Eletiva ll 36 Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea do curso.

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatario: 400 horas

Atividades Académico-Cientifico-Culturais: 200 horas

Pratica enquanto Componente Curricular: 400 horas distribuidas ao longo do curso na forma de
Componentes Curriculares Articuladores
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4. L icenciaturaem

FiSICA

AREA DE CONHECIMENTO:
CIENCIAS EXATAS E DATERRA

4.1. Perfil Profissional do Egresso

O profissional licenciado em Fisica no IF Farroupilha deve possuir uma
base tedrica, técnica e tecnoldgica sdlida na sua area especifica de formagao,
assim como no campo pedagdgico, tendo uma formag¢ao humanistica e cultu-
ral ampla integrada a formacéo técnica, tecnoldgica e cientifica, constituindo
a totalidade do sujeito. Como professor, deve ser um profissional intelectual,
critico, ético, reflexivo e pesquisador, comprometido com os eixos integrado-
res entre os conhecimentos de distinta natureza, e com o processo de ensino e
aprendizagem, visando a formagao de cidadaos capazes de contribuir com as
transformacdes no &mbito local/regional, para um desenvolvimento susten-
tavel na formagio de um sujeito autdnomo e solidario, apto para o exercicio
da cidadania e qualificado para o trabalho.

Esse profissional da educagdo deve ter desenvolvido competéncias para
orientar e mediar o processo ensino e aprendizagem nos diferentes espagos,
niveis e modalidades de ensino; acolher, respeitar e dialogar com a diversi-
dade cultural, modos de ser e pontos de vista divergentes existentes na comu-
nidade escolar e social; propor e incentivar atividades de enriquecimento
social e cultural; desenvolver praticas investigativas; elaborar e executar pro-
jetos em educagdo; utilizar e propor metodologias balizadas pela pesquisa
educacional contemporanea, bem como promover o trabalho cooperativo,
estando apto a prosseguir seus estudos em programas de formacio continu-
ada e pds-graduacio de forma propositiva e dindmica.

Seguindo este contexto, o perfil do professor a ser formado pelo IF Far-
roupilha é o de um profissional que se dedique preferencialmente a formacio
e a disseminacio do saber cientifico em diferentes instancias sociais, seja
por meio da atuagiao no ensino escolar formal, seja em espagos formativos
alternativos.
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Para atingir esse perfil, o licenciado em Fisica deve dominar diversos
instrumentos didaticos, tais como a utilizacio de videos, softwares, textos
e outros meios de comunicagio, e utilizar o instrumental (teérico e/ou
experimental) da Fisica em conexdo com outras areas do saber.

Ainda, o egresso devera estar habilitado para:

Promover o desenvolvimento das competéncias previstas para os alunos
do Ensino Médio e da Educacéo de Jovens e Adultos, a partir da compre-
ensdo das expectativas de desenvolvimento e aprendizagem especificos
dos alunos dessas etapas da escolaridade;

Compreender o papel do recorte especifico da sua disciplina na darea de
organizagao curricular em que se insere;

Selecionar e organizar contetidos de sua drea/disciplina, de modo a
assegurar sua aprendizagem pelos alunos do Ensino Médio Regular e
da Educac¢io de Jovens e Adultos a partir de uma solida formag¢ao nos
diferentes aspectos de sua drea, destacando seu objetivo, seus contetidos,
sua historicidade, seus métodos de investigagao;

Compreender e aplicar o principio da contextualizacdo do conhecimento
escolar como estratégia propiciadora da aprendizagem, selecionando con-
textos, problemas e abordagens que sejam pertinentes & aprendizagem de
cada saber disciplinar e adequada a etapa de desenvolvimento do aluno;

Trabalhar os temas que sdo transversais ao curriculo do Ensino Médio
Regular e da Educagio de Jovens e Adultos, tanto em sua area especifica
como no convivio escolar;

Compreender as relagdes entre professor, aluno e saber a ser ensinado
e propor/escolher sequéncias didaticas adequadas ao desenvolvimento
e aprendizagem de alunos nessas etapas da escolaridade;

Planejar e gerenciar o tempo, o espago e as rotinas escolares, selecio-
nar e usar recursos didaticos adequados e estratégias metodologicas, a
partir da compreensdo dos temas didaticos como os acima indicados,
da observagio, da tematizagdo e da reflexdo sobre a pratica tal como
entendida neste documento;

Analisar as produgdes dos alunos e interpretar o significado dos “erros”,
para fazer intervengdes apropriadas que fagam os alunos avangarem
em suas hipdteses, a partir do conhecimento sobre desenvolvimento e
aprendizagem e do confronto entre esse conhecimento e a aplicacdo de
teorias e praticas didaticas;

Trabalhar com alunos com deficiéncia, na perspectiva da inclusio, a
partir da adaptac¢io curricular das diferentes dreas de conhecimento as
necessidades especificas desses alunos.
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4.2. Curriculo Referéncia

Os componentes do Curriculo Referéncia do Curso Superior de Licen-
ciatura em Fisica podem ser distribuidos nos nticleos bésico, especifico ou
complementar conforme a natureza do conhecimento e a conceituagio dos
nucleos de acordo com o artigo 113 da Resolugdo 013/2014.

Componente
Matematica

Basica

Tecnologias de
Informagao e
Comunicagdo

Geometria
Analitica

Fundamentos
de Fisica Elementar |

Glculo |

Algebra Linear

Fisica Basica |

CH.

72

36

72

36

72

36

72

Ementa

Potenciacdo e Radiciacdo: definicdo e propriedades.
Produtos notéveis. Fatoracdo. Equacdo do 1° grau e Equacdo
do 2° grau: resolucdo e aplicagdes.

Conceitos Bdsicos em Computacdo (software: sistema
operacional; hardware: componentes do computador).
Auxiliar de apresentacao e editor de texto para trabalhos
académicos. Planilha Eletronica. Aplicativos de informética
para o ensino de fisica.

Ponto: ponto médio, distancia entre pontos e condi¢do

de alinhamento entre trés pontos. Reta: equacdes da

reta, posicao relativa entre ponto e reta e entre duas

retas e angulo entre duas retas. Circunferéncia: equacdes
da circunferéncia, posicdes relativas entre ponto e
circunferéncia, entre reta e circunferéncias e entre
circunferéncias. Conicas: elipse, hipérbole e pardbola, suas
equacdes, graficos e aplicacdes.

Sistema Internacional de Unidades. Conversdo de Unidades.
Poténcias de base 10. Escalas e seus multiplos. Introdugéo
3 Algebra. Relagdes trigonométricas. Grandezas Vetoriais

e Escalares. Cinematica Basica (MRU, MRUV, Graficos de
Movimento). Conceitos de Forca, Trabalho e Energia.

Fungdes. Limites. Derivadas e suas aplicacdes. Diferencial
de fungdes compostas. Mdximos e Minimos. Gréficos

de Derivadas. Integrais indefinidas. Integrais definidas:
significado geométrico e suas aplicagdes.

Matrizes: tipos e operacdes. Matriz inversa. Determinantes:
cdlculo do determinante e suas propriedades. Sistemas
lineares: equacdo linear, escalonamento e transformacdes
lineares. Autovalores e Autovetores. Classificacdo de Conicas
e Quadréticas.

Cinematica, Dindmica, Trabalho e Energia. Principios de
Conservacdo (Energia e Momento). Estatica. Movimento em
duas Dimensdes. Gravitagao.
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Componente

CH.

Ementa

Glculo !

72

Fungdes reais de vérias varidveis. Formula de Taylor.
Derivadas parciais. Derivadas direcionais. Fungdes implicitas.
Aplicagdes. Integrais dependentes de um pardmetro.
Integrais multiplas. Integrais de linha. Integrais de
superficie. Integrais de volume.

Historia
da Fisica

36

A Fisica na Antiguidade. Desenvolvimento da Fisica na
Idade Média. Experimentos de Galileu. Estudos de Newton.
Estudos de Maxwell. Revolugao de 1905. Descobertas

do século XX. A Fisica na Segunda Guerra. Pés-Guerra.
Aceleradores de Particulas. Fisica no Século XXI. 0 Grande
Acelerador de Hadrons. Prémios Nobel.

Fisica Basica Il

72

Hidrostdtica. Hidrodinamica. Oscilagdes. Ondas. Actstica.
Termologia. Termodinamica.

Fisica
Experimental |

36

Experimentos de mecdnica newtoniana, fluidos, acustica,
ondas, termologia e termodindmica. Introdugdo as medidas,
ordens de grandeza, algarismos significativos e operacdes,
erros e tolerancias. Estatistica aplicada a Fisica: tipos de
gréficos, ajustes de curvas. Ambiente e cidadania.

Fundamentos de
Fisica Elementar I

36

Termologia. Calorimetria. Ondas. Eletricidade.
Eletromagnetismo. Optica Geométrica.

Fisica Basica lll

72

Eletrostatica. Eletrodinamica. Capacitores. Circuitos Elétricos.
Lei de Ampeére. Indugao Eletromagnética.

Glculo 1Nl

72

Introdugdo as equacdes diferenciais ordindrias. Nocdes
Bdsicas, classificagdo e terminologia. Equagdes diferenciais
de primeira ordem. Introducdo a Separacao de varidveis.
Equacdes Homogéneas. Equagdes Lineares. Equacdo de
Bernoulli. Equacdes diferenciais lineares de ordem superior
e sistemas lineares. Equacoes lineares homogéneas

com coeficientes constantes. Método dos coeficientes
indeterminados. Aplicacdes de Equacdes Diferenciais
Ordindrias.

Fisica Basica IV

72

Magnetismo. Leis de Maxwell. Ondas Eletromagnéticas.
QOtica Geométrica. Interferéncia. Difracdo. Introducdo a Fisica
Moderna.

Mecanica Geral

72

Cinematica do ponto material. Sistemas de Coordenadas
polares e cilindricas. Leis de Newton. Trabalho e energia.
Impulso e quantidade de movimento. Forcas Centrais.
Gravitagdo. Sistema de Particulas. Rotagdes.

Fisica
Experimental Il

36

Experimentos de eletrostatica, eletrodinamica, associacao
de resistores, eletromagnetismo, dptica e fisica moderna.

Teoria
Eletromagnética

72

Eletrostética. Magnetostatica. Equacoes de Maxwell. Ondas
Eletromagnéticas.
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Componente

CH.

Ementa

Introdugao a
Mecénica Quantica

72

Radiacdo térmica e o postulado de Planck. Fotons e as
propriedades corpusculares da radiacdo. Propriedades
ondulatdrias das particulas e o postulado de De Broglie.
0 dtomo de Bohr. Introducéo a equacdo de Schrddinger
e solugdes de problemas unidimensionais. 0 dtomo de
hidrogénio.

Mecanica
Analitica

72

(dlculo variacional e principios variacionais. Principio
de minima acdo e equacao de Lagrange. Aplicacao do
formalismo Lagrangeano na resolucéo de problemas
cldssicos: forcas centrais entre dois corpos, osciladores,
mecdnica do corpo rigido. O formalismo Lagrangeano
e a mecdnica relativistica. Formalismo Hamiltoniano.
Introdugdo a teoria cldssica de campos.

Termodinamica

72

Conceitos Fundamentais. Grandezas Termodinémicas.
Equilibrio Termodinamico. Conservacdo de massa e energia.
Entropia. Energia livre de Gibbs — potencial quimico.
Entropia e espontaneidade. Equacdes de Estado. Sistemas
Heterogéneos.

Introducdo a
Relatividade

36

Base experimental da teoria da relatividade. Cinematica
relativista Dinamica relativista. Relatividade e
eletromagnetismo.

Mecanica
Estatistica

72

Conceitos Estatisticos Basicos. Formulacdo Estatistica da
Mecanica. Ensemble Micro-Candnico. Ensemble Candnico.
Ensemble Gran-Candnico. Estatistica de Boltzmann, Fermi e
Bose-Einstein. 0 Gas Ideal. Estatistica Quantica.

Eletiva Especifica |

36

Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea especifica
do curso.

Eletiva Especifica Il

36

Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na area especifica
do curso.

Trabalho de
Conclusao de Curso |

36

Leitura e discussdo de textos cientificos. Construgdo de
trabalho na drea do Ensino de Fisica. Desenvolvimento e
aprendizagem sobre temas relacionados com o processo de
Ensino de Fisica. Planejamento do Trabalho de Conclusdo
de Curso.

Trabalho de
Conclusao de Curso I

36

Desenvolvimento, conclusao e apresentacdo de trabalho de
conclusdo de curso desenvolvido na drea do Ensino de Fisica.

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatorio: 400 horas

Atividades Académico-Cientifico-Culturais: 200 horas

Pratica enquanto Componente Curricular: 400 horas distribuidas ao longo do curso na forma de
Componentes Curriculares Articuladores
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AREA DE CONHECIMENTO:
CIENCIAS EXATAS E DATERRA

5.1. Perfil Profissional do Egresso

O egresso do Curso Superior de Licenciatura em Matematica é um pro-
fissional capaz de entender os diferentes mecanismos cognitivos utilizados
no processo ensino-aprendizagem de Matematica e as variaveis diddticas
envolvidas em tal processo. Sdo professores agentes da transformacdo em
sua escola, sendo capazes de questionar estratégias e ensino, investigando
novas alternativas para um melhor desempenho de seus alunos. E um pro-
fissional capaz de estabelecer didlogos entre os conhecimentos especificos
de sua drea de atuagio, articulando-o com outros campos do conhecimento,
fazendo conexdes com o processo de vivéncia que geram a aprendizagem e
incrementam sua pratica pedagogica.

De acordo com o Parecer CNE/CES 1302/ 2001, deseja-se as seguintes
caracteristicas do Licenciado em Matematica:

= visdo de seu papel social de educador e capacidade de se inserir em diver-
sas realidades com sensibilidade para interpretar as agdes dos educandos;

= visdo da contribui¢do que a aprendizagem da Matemética pode oferecer
a formacédo dos individuos para o exercicio de sua cidadania;

= visdo de que o conhecimento matemdtico pode e deve ser acessivel a
todos, e consciéncia de seu papel na superagio de preconceitos, tradu-
zidos pela angustia, inércia ou rejei¢do, que muitas vezes ainda estdo
presentes no ensino aprendizagem da disciplina.

O curriculo do curso de Licenciatura em Matemdtica do IF Farroupilha,
de acordo com a CNE/CES 1.302/2001, de forma geral, busca desenvolver as
seguintes competéncias e habilidades do egresso:
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capacidade de expressar-se escrita e oralmente com clareza e precisio;
capacidade de trabalhar em equipes multi-disciplinares;

capacidade de compreender, criticar e utilizar novas ideias e tecnologias
para a resolu¢io de problemas;

capacidade de aprendizagem continuada, sendo sua pratica profissional
também fonte de producdo de conhecimento;

habilidade de identificar, formular e resolver problemas na sua area
de aplicacdo, utilizando rigor légico-cientifico na analise da situagao-
-problema;

estabelecer relacoes entre a Matematica e outras areas do conhecimento;
conhecimento de questdes contemporaneas;

educacgio abrangente necessaria ao entendimento do impacto das solu-
¢des encontradas num contexto global e social;

participar de programas de formagéo continuada;

realizar estudos de pds-graduacio;

trabalhar na interface da Matematica com outros campos de saber.

No que se refere as competéncias e habilidades préprias do educador
matematico, o licenciado em Matematica devera ter as capacidades de:
elaborar propostas de ensino-aprendizagem de Matematica para a edu-
cagdo bésica;
analisar, selecionar e produzir materiais didaticos;

analisar criticamente propostas curriculares de Matemdtica para a edu-
cagdo bésica;

desenvolver estratégias de ensino que favoregam a criatividade, a auto-
nomia e a flexibilidade do pensamento matematico dos educandos,
buscando trabalhar com mais énfase nos conceitos do que nas técnicas,
férmulas e algoritmos;

perceber a pratica docente de Matematica como um processo dinamico,
carregado de incertezas e conflitos, um espago de criagio e reflexdo,
onde novos conhecimentos sdo gerados e modificados continuamente;

contribuir para a realizacao de projetos coletivos dentro da escola basica.

O profissional formado no curso de Licenciatura em Matematica podera
atuar na area de Matemética na Educagio Bésica, tanto em institui¢cdes publicas
quanto particulares, atendendo a enorme necessidade de professores para a
referida disciplina. O licenciado também estara apto a prosseguir seus estudos
em cursos de pds-graduacio.
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5.2. Curriculo Referéncia

Os componentes do Curriculo Referéncia do Curso Superior de Licen-
ciatura em Matemética podem ser distribuidos nos nicleos basico, especifico
ou complementar conforme a natureza do conhecimento e a conceituagdo
dos nticleos de acordo com o artigo 113 da Resolugdo 013/2014.

Componente

Fundamentos de
Matematica Elementar |

Matemética Bésica

Tecnologias da
Informacdo e da
Comunicagdo

Fundamentos de
Matematica Elementar Il

Geometria
Analitica

Algebra Linear |

CH

108

72

36

108

72

36

Ementa

Nogdes de conjuntos numéricos, operagdes com conjuntos,
produto cartesiano, e relagdes. Definicao de funcdo. Tipos de
funcdes: injetora, sobrejetora e bijetora; par e impar. Fungdo
composta e funcdo inversa. Funces Elementares: afim,
modular, quadratica, exponencial, logaritimica.

Definido e propriedades das operacdes de potenciacdo e
radiciacdo. Operacdes com polindmios. Produtos notaveis.
Fatoracdo algébrica. Equacdo: do 1° grau, do 2° grau,
biquadrada, fraciondria e irracional. Sistemas de equagdes com
duas varidveis. Inequagdes. Razao e proporcao e suas relagoes.
Regra de trés simples e composta.

Conceitos bdsicos em computagao. Sistema livre e proprietdrio.
Politicas de informatizacdo da educacdo brasileira. Editores:
de texto, de apresentacdo e de planilhas e seus recursos para

a matematica. As midias e a aprendizagem da matematica.
Ambientes virtuais de aprendizagem em matematica.
Ambientes de comunicaco e interacdo e suas implicagdes nos
processos de aprendizagem em matemética.

Relagdes trigonométricas no tridngulo retdngulo. Lei dos senos
e dos cossenos. Area de tridngulos quaisquer. Estudo e analise
de fungdes trigonométricas. Fungdes trigonométricas inversas.
Ndmeros complexos: definicdo, propriedades, operagdes,
representacdo geométrica, complexos conjugados, valor
absoluto, forma polar, raizes e regides do plano. Polindmios:
definicdo, igualdade, grau, operacdes, raizes reais e complexas.

Vetores no R? e R: definicéo algébrica e geométrica, operacdes
com vetores e suas propriedades; produto escalar, produto
vetorial, produto misto e suas aplicagdes. Estudo da equagdo da
reta no plano e no espaco. Estudo do plano. Distancias. Posicdes
relativas de retas e planos. Angulos entre retas e planos. Estudo
da circunferéncia. Estudos das conicas.

Matrizes: tipos, operagdes e matriz inversa. Determinantes:
cdlculo do determinante e suas propriedades. Sistemas lineares:
métodos de resolugdo e discussao de sistemas lineares.
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Componente

Geometria Plana

Matematica Discreta

Calculo Diferencial
eIntegral |

Estatistica Basica

alculo Diferencial
e Integral Il

Geometria Espacial

Fundamentos de Algebra

(alculo Diferencial e
Integral lll

Algebra Linear Ii

CH

72

72

72

72

72

72

72

72

72

Ementa

Construcdo axiomatica da geometria plana: elementos
fundamentais da geometria; paralelismo; perpendicularismo;
poligonos. Estudo dos triangulos. Estudo dos quadrilateros
notaveis. Estudo da circunferéncia. Areas de superficies planas.

Progressoes numéricas (PA e PG): leis de recorréncia, termo
geral, propriedades, soma dos n primeiros termos. Andlise

Combinatdria: principio fundamental da contagem, arranjo
simples, permutacdo simples, permutagao com elementos

repetidos, combinacdo simples. Probabilidade.

Limite de uma fungéo real. Continuidade de uma funcdo.
Derivadas de funces de uma varidvel: partindo do conceito de
derivada como taxa de variagdo. Teoremas sobre derivadas de
funcdes elementares, regras praticas de derivacdo, derivacao
implicitas e de ordem superior. Aplicacdes de derivadas para
esboco de graficos e na resolugdo de problemas de taxa de
variacdo. Aplicacao de derivada como mdximos e minimos
relativos, e aplicacdes em outras dreas de conhecimento.

Estatistica descritiva: utilizagao e aplicacao em situacoes reais.
Apresentacdo tabular e grafica da Estatistica descritiva. Medidas
de posicdo e dispersao. Amostragem.

Conceito de diferencial e antidiferencial. Conceito de integracdo
como anti-derivada. Técnicas de integracdo. Teorema
Fundamental do Célculo. Estudo da integral definida e suas
propriedades. Aplicacdes de integrais definidas no célculo de
dreas e volumes de sélidos de revolucdo de fungdes de uma
varidvel.

Estudo axiomético da geometria espacial. Estudo dos poliedros:
Poliedros de Platéo, Prismas e Piramides. Estudos dos Sélidos de
revolugdo: cilindros, cones e esfera.

Nogoes elementares de Idgica. Nimeros inteiros: construcao
axiomatica, propriedades, indugao matematica, divisibilidade.
Algoritmo de Euclides. Nimeros Primos. Teorema Fundamental
de aritmética.

Estudo das fungdes de duas ou mais varidveis. Limite e
continuidade. Derivadas parciais e direcionais como taxa de
variacdo. Interpretacdo geométrica do gradiente, rotacional
e divergente. Plano tangente e reta normal a uma superficie.
Estudo dos extremos relativos. Aplicacdes.

Vetores. Espacos vetoriais. Transformacdes lineares. Autovalores
e autovetores. Ortogonalizagdo de Gram-Schmidt. Polindmio
minimal e forma de Jordan. Diagonalizacao de operadores.
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Componente

Calculo Diferencial
e Integral IV

Equagdes Diferenciais
Ordindrias

Histdria e Filosofia
da Matemética

(alculo Numérico

Matemética
Financeira |

Fundamentos
de Andlise Matematica

Tépicos de Fisica
Elementar

Eletiva Especifica

CH

72

72

72

72

36

72

72

36

Ementa

Coordenadas polares, cilindricas e esféricas. Integrais multiplas
em coordenadas cartesianas, polares, cilindricas e esféricas.
Integral de linha. Integrais de superficies. Aplicacdes de integral
miltipla no célculo de drea e volume. Introducdo a séries e
sequéncias.

Equacdes diferenciais ordindrias de 12 ordem; solugdo geral e
particular e suas aplicacdes. Equacdes diferenciais ordindrias de
22 ordem; solugdo geral e particular e suas aplicacoes.

A Matematica a partir de uma perspectiva historica. Descoberta
e desenvolvimento dos conceitos: Origem da Matematica.

A Matemética Egipcia e Babilonica. A Matemética Grega: a
Matematica Pitagdrica, a Idade Heroica e os trés problemas
famosos da antiguidade, Euclides e seus elementos e a
Matematica grega depois de Euclides. A Matematica Chinesa,
Hindu e Arabe. A Matematica na Europa de 500 a 1600.

A alvorada matematica moderna. A geometria Analitica

e 0s desenvolvimentos pré-cdlculo. O célculo e conceitos
relacionados. 0 século XVIII e a exploracéo do célculo. O século
XIX e a libertagio da Geometria e a Algebra. A aritmetizacio da
andlise. A matemdtica no século XX.

Estudo de propagacdo de erros em aritmética de ponto
flutuante. Calculo de raizes de fungdes algébricas e
transcendentes por métodos numéricos. Refinamento de
solugdes de sistemas. Aproximagdo de funcdes. Interpolagao
polinomial. Integracdo numérica e resolucdo de equacdes
diferenciais pelo método Runge-Kutta.

Regra de sociedade. Porcentagem. Operacdes sobre mercadoria.
Juro e desconto simples. Juro e desconto composto.

Naimeros reais. Sequéncias e séries de nimeros reais. Nogoes
de topologia da reta. Limites de funces de uma varidvel.
Continuidade de funcdes de uma varidvel. Derivada de fungdes
de uma varidvel. Integral de fungdes de uma varivel.

Cinemadtica, dinamica, trabalho e energia. Principio de
conservagao (Energia e momentum).

Estudo de uma disciplina nao obrigatéria na érea especifica do
curso.

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio: 400 horas

Atividades Académico-Cientifico-Culturais: 200 horas

Pratica enquanto Componente Curricular: 400 horas distribuidas ao longo do curso na forma de

Componentes Curriculares Articuladores
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AREA DE CONHECIMENTO:
CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

6.1. Perfil Profissional do Egresso

O licenciado em Quimica no IF Farroupilha deve receber uma base
tedrica solida na sua area especifica de formagéo, assim como no campo
pedagdgico e ter uma formacéo cultural ampla, sendo a sustentabilidade o
principio balizador, preparado para a atuagio profissional como educador na
educacio fundamental e média. O professor deve ser um profissional inte-
lectual, critico, ético, reflexivo e investigador, comprometido com o processo
de ensino-aprendizagem, visando a formagao de cidadaos capazes de agir na
comunidade local/regional com responsabilidade social.

Esse profissional da educagdo deve ter desenvolvido competéncias para
orientar e mediar o processo ensino-aprendizagem nos diferentes espacos,
niveis e modalidades de ensino; acolher, respeitar e dialogar com a diversi-
dade existente na comunidade escolar e social; propor e incentivar ativida-
des de enriquecimento social e cultural; desenvolver praticas investigativas;
elaborar e executar projetos em educagio; utilizar e propor metodologias
balizadas pela pesquisa educacional contemporanea, bem como promover
o trabalho cooperativo, estando apto a prosseguir seus estudos em progra-
mas de formagao continuada e pds-graduacio, seguindo as competéncias e
habilidades trazidas no parecer CNE/CES 1.303/2001:

Com relagio a formagéio pessoal

= Possuir conhecimento sélido e abrangente na area de atuagido, com
dominio das técnicas basicas de utiliza¢ao de laboratdrios, bem como
dos procedimentos necessarios de primeiros socorros, nos casos dos
acidentes mais comuns em laborat6rios de Quimica.
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Possuir capacidade critica para analisar de maneira conveniente os seus
proprios conhecimentos; assimilar os novos conhecimentos cientificos
e/ou educacionais e refletir sobre o comportamento ético que a socie-
dade espera de sua atuacido e de suas relagdes com o contexto cultural,
socioecondmico e politico.

Identificar os aspectos filosoficos e sociais que definem a realidade edu-
cacional.

Identificar o processo de ensino/aprendizagem como processo humano
em construcgao.

Ter uma visdo critica com relagdo ao papel social da Ciéncia e a sua
natureza epistemoldgica, compreendendo o processo histdrico-social
de sua construgéo.

Saber trabalhar em equipe e ter uma boa compreensdo das diversas
etapas que compdem uma pesquisa educacional.

Ter interesse no autoaperfeicoamento continuo, curiosidade e capaci-
dade para estudos extracurriculares individuais ou em grupo, espirito
investigativo, criatividade e iniciativa na busca de solugdes para ques-
toes individuais e coletivas relacionadas com o ensino de Quimica, bem
como para acompanhar as rapidas mudancas tecnoldgicas oferecidas pela
interdisciplinaridade, como forma de garantir a qualidade do ensino de
Quimica.

Ter formagdo humanistica e profissional que permita exercer plenamente
sua cidadania e respeitar o direito a vida e ao bem estar dos cidadaos.

Ter habilidades que o capacitem para a preparacio e desenvolvimento
de recursos didaticos e instrucionais relativos a sua prética e avaliagdo
da qualidade do material disponivel no mercado, além de ser preparado
para atuar como pesquisador no ensino de Quimica.

Com relagdo a compreensio da Quimica
Compreender os conceitos, leis e principios da Quimica.
Conhecer as propriedades fisicas e quimicas principais dos elementos

e compostos, que possibilitem entender e prever o seu comportamento
fisico-quimico, aspectos de reatividade, mecanismos e estabilidade.

Acompanhar e compreender os avangos cientifico-tecnologicos e edu-
cacionais.

Reconhecer a Quimica como uma construgao humana e compreender
os aspectos historicos de sua produgio e suas relagdes com o contexto
cultural, socioecondmico e politico.
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Com relagéo a busca de informagédo e a comunicac¢do e expressio
Saber identificar e fazer busca nas fontes de informagdes relevantes
para a Quimica, inclusive as disponiveis nas modalidades eletrénica
e remota, que possibilitem a continua atualizagdo técnica, cientifica,
humanistica e pedagdgica.

Ler, compreender e interpretar os textos cientifico-tecnolégicos em
idioma patrio e estrangeiro (especialmente inglés e/ou espanhol).

Saber interpretar e utilizar as diferentes formas de representagio (tabe-
las, gréficos, simbolos, expressoes, etc.).

Saber escrever e avaliar criticamente os materiais didaticos, como
livros, apostilas, “kits”, modelos, programas computacionais e mate-
riais alternativos.

Demonstrar bom relacionamento interpessoal e saber comunicar cor-
retamente os projetos e resultados de pesquisa, na linguagem educa-
cional, oral e escrita (textos, relatérios, pareceres, “posters’, internet,
etc.), em idioma patrio.

Com relagdo ao ensino de Quimica
Refletir de forma critica a sua pratica em sala de aula, identificando
problemas de ensino/aprendizagem.

Compreender e avaliar criticamente os aspectos sociais, tecnoldgicos,
ambientais, politicos e éticos relacionados as aplicagdes da Quimica
na sociedade.

Saber trabalhar em laboratdrio e saber usar a experimenta¢ao em Qui-
mica como recurso didatico.

Possuir conhecimentos bésicos do uso de computadores e sua aplicagdo
em ensino de Quimica.

Possuir conhecimento dos procedimentos e normas de seguranga no
trabalho.

Conbhecer teorias psicopedagodgicas que fundamentam o processo de
ensino e aprendizagem, bem como os principios de planejamento edu-
cacional.

Conhecer os fundamentos, a natureza e as principais pesquisas de
ensino de Quimica.

Conbhecer e vivenciar projetos e propostas curriculares de ensino de
Quimica.

Ter atitude favoravel a incorporagéo, na sua pratica, dos resultados da
pesquisa educacional em ensino de Quimica, visando solucionar os
problemas relacionados ao ensino/aprendizagem.
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Com relagao a profissdo
Ter consciéncia da importancia social da profissio como possibilidade
de desenvolvimento social e coletivo.

Ter capacidade de disseminar e difundir e/ou utilizar o conhecimento
relevante para a comunidade.

Atuar no magistério, em nivel de ensino fundamental e médio, de acordo
com a legislagdo especifica, utilizando metodologia de ensino variada;
contribuir para o desenvolvimento intelectual dos estudantes e para
despertar o interesse cientifico em adolescentes; organizar e usar labo-
ratérios de Quimica; escrever e analisar criticamente livros didaticos e
paradidéticos e indicar bibliografia para o ensino de Quimica; analisar
e elaborar programas para esses niveis de ensino.

Exercer a sua profissdo com espirito dindmico, criativo, na busca de

novas alternativas educacionais, enfrentando como desafio as dificul-
dades do magistério.

Conhecer criticamente os problemas educacionais brasileiros.

Identificar no contexto da realidade escolar os fatores determinantes
no processo educativo, tais como o contexto socioecondmico, politica
educacional, administracio escolar e fatores especificos do processo de
ensino e aprendizagem de Quimica.

Assumir conscientemente a tarefa educativa, cuamprindo o papel social
de preparar os alunos para o exercicio consciente da cidadania.

Desempenhar outras atividades na sociedade, para cujo sucesso uma
solida formagao universitaria seja importante fator.
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6.2. Curriculo Referéncia

Os componentes do Curriculo Referéncia do Curso Superior de Licen-
ciatura em Quimica podem ser distribuidos nos nucleos bésico, especifico
ou complementar conforme a natureza do conhecimento e a conceituagdo
dos nticleos de acordo com o artigo 113 da Resolugdo 013/2014.

Componente CH Ementa
Origem do Universo e Sistema Solar. Composicdo quimica e
estrutura interna do Planeta Terra. Fluxo de energia na Terra e ciclos
biogeoquimicos, relagdes entre os seres vivos e destes com o meio.
Biologia 7 Caracteristicas gerais e diversidade dos seres vivos. Classificacdo dos seres
Geral vivos e principais caracteristicas de cada reino. Ecologia de populacdes e
comunidades. Introdugao a biologia celular. Aspectos gerais, anatémicos,
embrioldgicos e fisioldgicos dos tecidos, 6rgdos e sistemas do corpo
humano e suas relagoes com 0 ambiente.
Matéria e Formas de Medida, Atomos, Moléculas e fons. Tabela Periddica
Quimica 7 e Propriedades. Ligagdes Quimicas. Funcdes Inorganicas. Formulas
Geral e Equacdes Quimicas. Tipos de Reacdes Quimicas. Estequiometria.
Introducdo a Cinética Quimica. Introducdo ao Equilibrio Quimico.
Equipamentos Bdsicos de Laboratério de Quimica. Operagdes Gerais de
Quimica Geral 7 Laboratério de Quimica. Conceitos Fundamentais de Quimica: Andlises,
Experimental Preparos e Célculos de Rendimentos. Técnicas de Pesagem e Volume.
Separacdo de Misturas. Reagdes quimicas.
- Regra de trés simples e composta. Porcentagem. Estudo de fungbes
Matematica - o .
Basica 36 algebncas_ dg uma vgna_vel reaI: Estudo ’de_fungoes transcendentes:
Exponenciais, Logaritmicas e Trigonométricas.
(élculo Diferencial 7 Limite. Derivada e Aplicagdes da derivada. Integrais de uma varidvel:
e Integral Técnicas de integracdo e aplicacdes de integrais definidas.
Quimica dos elementos das séries “s”, “p’, “d”, origem, abundancia e
Quimica 7 ocorréncia dos elementos representativos e de transicao. Propriedades,
Inorgénica | ligagdes e reatividade dos compostos dos elementos dos grupos 14, 15,
16 e 17. Quimica do Estado Sélido
Conceito e objetivos da quimica analitica e andlise quimica qualitativa.
-~ (ategorias de analises quimicas. Revisdo sobre solugdes eletroliticas,
Quimica - < < )
Analitica 7 eletrélitos f~ortes e fr~aco§: cgncentra.g;lao fie solugoes: unidades de
Qualitativa cong?nt‘ragao’ e reagdes ionicas. Eg%uh.brlo em solugdes saturadas. .
Equilibrio quimico. Hidrdlise. Equilibrios que envolvem complexos. Teoria
da oxidacdo-redugao.
- Compostos de Coordenacdo. Teorias de Ligacdo de Valéncia, do Campo
Quimica o o - PRSI
o 72 | (ristalino e de Orbitais Moleculares. Topicos de Quimica Bioinorganica.
Inorganica ll

Introdugdo a Quimica de Organometalicos.
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Componente (H Ementa
. Sequéncias e Séries. Vletores no R3. Produto Escalar. Produto Vetorial.
(alculo e . . s o 5 -
; " 72 Produto Misto. Fungdes de vérias varidveis: derivadas e integrais.
Geometria Analitica oo S
Equagdes Diferenciais.
Legislacao referente a movimentacao de produtos perigosos. Residuos
(sdlidos, liquidos e gasosos) e formas de descarte. Procedimento no
Gestdo 36 @0 de derramamento de produtos quimicos. Sistemas de gestao
Ambiental ambiental (SGA) e a IS0 14000. Lei dos crimes ambientais. Educacao
Ambiental. Impacto ambiental. Areas de preservacao permanente APPs.
Licenciamento ambiental.
Quimica Analitica 7 Introdugdo a quimica analitica. Gravimetria. Volumetria. Colorimetria.
Quantitativa Medico de pH. Complexometria.
Quimica Analitica 36 Afericdo de vidrarias. Volumetria. Gravimetria. Andlise de cations e de
Experimental anions.
- Grandezas Fisicas. Vetores. Leis e equagdes da Mecanica. Estética e
Fisical 36 - : < I
Dindmica dos Fluidos. Introdugdo a Termodindmica.
-~ - Propriedades, identificaco e principais compostos. Sintese de compostos
Quimica Inorganica L R
. 72 | inorganicos e sua caracterizagdo. Sintese de complexos e quelatos com
Experimental - o
elementos de transicdo e sua caracterizacdo.
Estudo das estruturas organicas, compreendendo ligagdes quimicas do
Quimica 7 carbono. Estudo das funcdes organicas. Propriedades fisicas dos compostos
Organica organicos. Acidos e bases em quimica organica. Estereoquimica. Andlise
conformacional. Reagdes de substituicao e de Eliminacdo.
- Leis e equagdes da eletricidade e do eletromagnetismo. Leis e equagdes
Fisicall 36 -
da fisica moderna.
Reacdes de Adicdo Eletrofilica. Reagdes de oxidacdo e redugao. Reagdes
Quimica 7 de compostos aromaticos. Reacdes envolvendo a carbonila. Introdugao a
Orgénicall Quimica dos compostos heterociclicos. Introdugdo a quimica de produtos
naturais. Introducdo as reacdes de polimerizacao.
Propriedades dos Gases. Termodinamica Quimica. Equilibrio Quimico e
Fisico-Quimica | 72 | afinidade quimica. Equilibrios quimicos homogéneos e heterogéneos.
Teoria cinética dos gases. Cinética de reacdes quimicas.
. . Introdugdo. Estrutura dos sélidos. Propriedades fisicas e quimicas dos
Mineralogia 36 S Lo
minerais. Principais classes de minerais.
Fisico-Quimica I 7 EqU|I|br|ole.ntre Fases. Solucdes liquidas. Eletroquimica. Fisico-quimica
de superficies.
Seguranga no laboratdrio de quimica e no manuseio de produtos e
Quimica residuos organicos. Experimentos englobando separacdo, extracao,
Organica 72 | purificacdo e determinagdo de propriedades fisicas e quimicas de
Experimental substancias orgnicas. Introdugdo a sintese organica. Métodos de
fracionamento: cromatografia em coluna e camada delgada.
60 URS0S DE LICENCIATURA

Componente  CH Ementa
Fisico-Quimica Termoquimica. Espontaneidade e Equilibrio. Viscosidade. Densidade de
. 72 " P A S~
Experimental Sélidos e Liquidos. Propriedades Coligativas.
Estrutura quimica e importéncia bioldgica de carboidratos, lipideos,
o aminodcidos, proteinas, enzimas e vitaminas. Introdugao ao
Bioquimica 72 ] - < o .
metabolismo. Digestao e absorcao de glicidios, lipidios e proteinas.
Metabolismo de glicidios, lipideos, proteinas.
Andlise 36 Espectroscopia de absor¢do na regido do UV e visivel. Cromatografia.
Instrumental Técnicas eletroanaliticas. Andlise de pH. Condutivimetria.
Eletiva Especifica 36 | Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea especifica do curso.

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio: 400 horas

Atividades Académico-Cientifico-Culturais: 200 horas

Pratica enquanto Componente Curricular: 400 horas distribuidas ao longo do curso na forma de
Componentes Curriculares Articuladores
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Organizacao Curricular
dos Cursos de Tecnologia

A organizagdo curricular dos Cursos de Tecnologia do IF Farroupilha foi
concebida a partir do estudo realizado por comissdo, composta por docentes
de diferentes cursos e campus, designada pelo GT Bacharelado e Tecnologia. A
comissdo baseou-se no Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia,
tendo como objetivo principal a integragdo curricular, a qual deveria perpassar
o ambito dos componentes curriculares do curso, a relagdo tedrica e pratica e
os diferentes cursos de tecnologia da instituicéo.

Esse estudo resultou na aprovagio de uma organizagio curricular baseada
em nucleos formativos que se integram ao longo do curriculo. Sio eles: Ntcleo
Comum, Nucleo Tecnoldgico, Nucleo Especifico e Nucleo Complementar, os
quais sdo perpassados pela Pratica Profissional.

O Nucleo Comum destina-se aos componentes curriculares necessarios a
formagéo em todos os cursos de tecnologia da Institui¢io, e os componentes
curriculares de conteidos bésicos da drea especifica visando atender as neces-
sidades de nivelamento dos conhecimentos necessarios para o avanco do estu-
dante no curso e assegurar uma unidade formativa nos cursos de tecnologia.

O Nucleo Articulador contempla os componentes curriculares que perpas-
sam os cursos de tecnologia que fazem parte de um mesmo Eixo Tecnoldgico,
conforme o Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, visando
uma identidade tecnoldgica entre os cursos de mesmo eixo.

O Nucleo Especifico destina-se aos componentes curriculares especificos
da area de formagéo do curso.

O Nucleo Complementar compreende as atividades complementares,
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os componentes curriculares eletivos e o Trabalho de Conclusio de Curso
(quando previsto no Curriculo Referéncia) visando a flexibilizagdo curricular
e a atualizacio constante da formacao profissional.

A pratica profissional permeia todo o curriculo do curso, desenvolvendo-se
através da Pratica Profissional Integrada (PPI) e do estgio curricular super-
visionado, quando previsto no Curriculo Referéncia do Curso. Essa estratégia
permite a constante integragdo teérica e pratica e a interdisciplinaridade, asse-
gurando a sdlida formagio dos estudantes.

Da mesma forma que nos Cursos de Bacharelado, a PPI é uma estra-
tégia metodoldgica que ja vinha sendo desenvolvida no dmbito dos cursos
de Tecnologia da Instituigdo desde 2009, a qual tém apresentado resultados
muito significativos do ponto de vista do ensino-aprendizado. A PPI, enquanto
metodologia de ensino, que visa assegurar um espago/tempo no curriculo (o
qual circunda em torno de 5 a 10% da carga hordria das disciplinas obriga-
térias) que possibilite a articulagdo entre os conhecimentos construidos nas
diferentes disciplinas do curso com a pratica real de trabalho, propiciando a
interdisciplinaridade, a flexibilizagdo curricular e a ampliacdo do didlogo entre
as diferentes areas de formagao.

Os contetidos especiais obrigatdrios, previstos em Lei, estdo contempla-
dos nas disciplinas e/ou demais componentes curriculares que compdem o
curriculo do curso, conforme as especificidades previstas legalmente. Sdo eles:
Educa¢io Ambiental, Educac¢io em Direitos Humanos e Histdria e Cultura
Afro-Brasileira e Indigena. Além destes, os cursos superiores de Tecnologia
devem ofertar a Disciplina de Libras, de forma optativa, e desenvolver de
forma transversal ao curriculo, atividades relativas a temética de educagio
para a diversidade, visando a formacao voltada para as praticas inclusivas,
tanto em ambito institucional, quanto na futura atuagdo dos egressos no
mundo do trabalho.

)t TECNOLOGIA

1.1. Nicleo Comum dos Cursos de Tecnologia

O Nucleo Comum constitui-se de um computo minimo de componentes
curriculares obrigatdrios a formacgio em cursos de Tecnologia da Instituigio.

Componente CH Ementa

Concepgdes de leitura: leitura critica e compreenséo dos
vérios géneros textuais. Conceitos relativos a producao
Leiturae textual. Estratégias de planejamento do texto escrito.

< 36 - : : . .
Producdo Textual Préticas de escrita de diversos géneros textuais com
predominio de sequéncias textuais argumentativas e
expositivas.

Etica como 4rea da filosofia. Fundamentos antropoldgicos
e morais do comportamento humano. Tépicos de ética

na Histdria da Filosofia Ocidental: problemas e conceitos
Etica 36 fundamentais da moralidade. Rela¢oes humanas na
Profissional sociedade contemporanea: Intolerancia e Educacdo para
a diversidade; Educacdo em direitos humanos. Etica
aplicada: Etica empresarial e Ftica profissional. Codigo de
ética profissional.

Tipos de Conhecimento. Produgdo do Conhecimento
Cientifico. Métodos, abordagens e tipos de pesquisa.
Metodologia 36 Planejamento de pesquisa. Estrutura e organizacdo dos
Cientifica géneros académico-cientificos (artigo, relatdrio, projeto
de pesquisa). Normas técnicas de apresentacdo de
trabalhos académico-cientificos. Etica na Pesquisa.
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2 EIXO TECNOLOGICO DE

GESTAOE
NEGOCIOS

Compreende tecnologias associadas aos instrumentos, técnicas e estra-
tégias utilizadas na busca da qualidade, produtividade e competitividade das
organizagOes. Abrange agdes de planejamento, avaliagdo e gerenciamento de
pessoas e processos referentes a negdcios e servigos presentes em organiza-
¢Oes publicas ou privadas, de todos os portes e ramos de atuagio. Este eixo
caracteriza-se pelas tecnologias organizacionais, viabilidade econdmica, técni-
cas de comercializagio, ferramentas de informatica, estratégias de marketing,
logistica, finangas, relagdes interpessoais, legislacéo e ética.

2.1. Nucleo Articulador

Componente
curricular

CH

Ementa

Empreendedorismo

36

Histdria do empreendedorismo: conceitos,

perfil do empreendedor. Desenvolvimento

da capacidade empreendedora. Busca de
oportunidades e iniciativa. Andlise de risco. Busca
de informagdes. Qualidade, eficiéncia e eficacia.
Persisténcia e comprometimento. Topicos atuais
em empreendedorismo no setor publico.

Ambiente e
Desenvolvimento
Sustentavel

36

Historia das estratégias de intervencdo

no Brasil: pressupostos tedricos. A relagdo
publica/privado na sociedade brasileira.
Desequilibrios ecossistémicos urbanos e

rurais. Ecodesenvolvimento e sustentabilidade
socioambiental. Arranjos institucionais e politicas
ambientais. Experiéncias regionais. Educacao
Ambiental.
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2.2.1. Perfil Profissional do Egresso

O Curso Superior de Tecnologia em Gestdo Publica visa a formagio
humana e cidads, profissional e investigativa, com ampla capacidade de lide-
ranga, competéncia técnica e iniciativa para atividade de consultoria, gestio
de pessoas, visdo empreendedora, flexibilidade para lidar com as mudangas
do ambiente contemporineo tendo capacidade de realizar pesquisas basicas
aplicadas a areas das organizacdes.

Com isso, 0 egresso do curso deve apresentar um perfil ético e compro-
metido com as questdes de diversidades sociais e impactos ambientais para
atuar no mercado de trabalho, aptos para o desempenho de atividades dos
mais diversos campos de trabalho, planejadas para aperfeicoar e satisfazer
as necessidades dos seus consumidores e a0 mesmo tempo as necessidades
das organizagdes.

O projeto pedagdgico do Curso de Gestao Publica visa o desenvolvi-
mento das seguintes competéncias do egresso:

= demonstrar compreensio de todo o processo administrativo, de modo

integrado, sistémico e estratégico, bem como suas relagdes com o

ambiente externo, tendo conhecimento das fun¢oes de planejar, orga-

nizar, controlar, comandar e coordenar tendo-os como base para as
tomadas de decisoes;

= atuar na area da gestdo publica com base nos principios da Administra-
¢do Publica de acordo com o Art.37 da CF/88;

= lidar com modelos inovadores de gestdo tendo como capacidade elabo-
rar, implementar e consolidar projetos;

= desenvolver habilidades de comunicagdo interna e externa nas organiza-
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¢Oes para ter o conhecimento nas negociagdes e isonomia no ambiente
organizacional;

resolver situagdes com flexibilidade diante dos desafios do mercado,
adaptando-se ao ambiente onde as organizagdes estdo inseridas, tendo
como meta a cooperagio e a troca de conhecimentos adquiridos pro-
fissionalmente;

selecionar estratégias e tomar decisdes em ambientes turbulentos e de
competicdo acirrada.

O egresso estara capacitado a gerir organizagdes publicas e privadas que
estdo inseridas nos diversos setores de producéo, podendo realizar projetos
compativeis a sua formacéo, atuando em dreas diferenciadas do mercado.
Esse profissional estara apto a trabalhar em 6rgéos estatais e governamentais,
bem como em empresas privadas dos mais variados ramos de atividades
ligados a gestao publica.

S DE TECNOLOGIA

2.2.2. Curriculo Referéncia

Os componentes curriculares do Curriculo Referéncia do Curso Superior
de Tecnologia em Gestdo Publica podem ser distribuidos nos ntcleos comum,
especifico ou complementar conforme a natureza do conhecimento e a con-
ceitua¢do dos nucleos de acordo com o artigo 140 da Resolugio 013/2014.

Componente

CH

Ementa

Fundamentos da
Administracao Publica

72

Administracao pdblica: conceito, atividades, principios,
organizacdo, estrutura, fins, funcdes e atribuicoes e meios. A
relagdo entre estado, governo e sociedade. Diferencas entre
setor publico e setor privado. Historia da Administracao

Publica no Brasil. 0 processo Administrativo na gestéo publica:
planejamento, organizacao, direcdo e controle. Principios da
Administracao Publica de acordo com o artigo 37 da Constituicao
Federal de 1988. Administracdo Piblica direta e Indireta. Tipos
de Organizacdes Publicas. Orgaos, funcdes e agentes piblicos.
Programas, Planos e Projetos.

Contabilidade

72

Funcdo da Contabilidade. Campo de aplicacao e Usudrios

da contabilidade. Estética e dindmica patrimonial. Equacdo
patrimonial. Conceito, origens e aplicacdes de recursos.
Procedimentos contdbeis. Contas, livros de escrituragdo,
Relatdrios. Demonstracao do resultado do exercicio. Conta de
receitas e despesas. Apuracdo do resultado do exercicio.

Economia e
Desenvolvimento

72

Introdugdo a economia e ao pensamento econdmico:

conceitos basicos. Nocdes de Microeconomia: teoria elementar
do funcionamento do mercado. Estruturas de mercado.
Macroeconomia basica: medidas de atividade econdmica, teoria
da determinacdo da renda e do produto nacional. Introdugdo

a teoria monetdria e inflagdo. Setor externo: balancos de
pagamentos e taxas de cambio. Teorias de Desenvolvimento
econdmico. Desenvolvimento Local e Educacdo Ambiental.

Estatistica

72

Natureza da observacdo estatistica. Estruturacao de tabelas. Séries
estatisticas. Representagdes gréficas. Medidas de posi¢do e de
dispersao. Introdugdo ao célculo de probabilidades. Principais
propriedades do calculo de probabilidades. Inferéncia estatistica.
Estimacdo estatistica. Regresso linear simples e mdltipla.

Contabilidade
Piblica

72

Conceito e divisao da Contabilidade Pdblica: campo de atuacdo,
comparativo com a contabilidade empresarial. Orcamento piblico:
conceito, principios e técnica orcamentdria. Estudo da receita
publica e da despesa publica: Lei n° 4.320/64. 0 patriménio
publico: estudo qualitativo e quantitativo. Teoria de Contabilidade
Publica. Pratica de elaboracdo de orcamento piblico. Plano

de contas. Prética de escrituracdo em contabilidade publica.
Balanco. Utilizagdo de planilha eletrdnica na realizaco de calculos
contdbeis.
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Componente

CH

Ementa

Direito
Constitucional

72

Visao Geral do direito e sua correlacdo com a Lei. Direito e Moral.
Fontes do Direito. Direito Objetivo. Direito Subjetivo. Processo
Legislativo. Vacatio Legis. Hierarquia das Leis e critérios de
resolucdo de antinomias. Dogmética constitucional. Evolugdo
histdrica do constitucionalismo. Classificacao das constituicdes.
Constituicao Brasileira: reparticao de competéncias. As
competéncias constitucionais dos poderes Legislativo, Executivo

e Judicidrio. Controle da constitucionalidade. Organizacao do
Estado Brasileiro. Poderes do Estado: Legislativo e Poder Executivo
e Judicidrio. Defesa do Estado e das Instituic6es. Ordem Econdmica
e Financeira. Ordem Social. Disposi¢oes Constitucionais Gerais e
Transitérias.

Componente

CH

Ementa

Marketing no
Setor Publico

72

Conceito de Marketing e sua evolugdo: Principios e etapas. A
dptica do Marketing na gestdo. 0 Marketing mix. A aplicacdo

do Marketing nos diversos tipos de organizacdo. A teoria do
Marketing publico: A 16gica do mercado e a Administracdo
Publica. 0 Marketing mix publico. Relagdes e diferencas do
marketing publico, com o marketing politico e o marketing
social. A procura dos bens e servicos piblicos: 0 cidaddo cliente. 0
estudo da procura e das necessidades sociais. 0 comportamento
dos publicos. A avaliacdo da atuacao publica. As estratégias de
marketing a segmentacdo. O desenho dos programas.

Estado e
Sociedade

72

Estado e sociedade civil: abordagens classicas e contemporaneas.
Concepqdo, funcdes e evolugdo do Estado Moderno. Estado

de Bem-Estar Social e as novas fun¢des do Estado. 0 sistema
democratico representativo. Formagao e configuracdo do modelo
estatal brasileiro. Formas de organizacdo da sociedade civil na
contemporaneidade. Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena.

Gestdo de
Servicos Pdblicos

72

Novas estratégias de gestao de servicos publicos. Servico Pablico
e servico de utilidade publica. Plano diretor. Gestdo por resultados
no servico publico. Caracteristicas do servico pblico. Topicos
especiais em servicos publicos.

Gestao de
Politicas Publicas

72

Arelacdo Estado/Sociedade em diferentes perspectivas. A histéria
da previdéncia social no Brasil. Politicas Publicas: definicdes

e tipos. Metodologias para aplicagdo das politicas Pablicas.
Empoderamento social. Governanca e Governabilidade. As
politicas sociais no Brasil.

Financas e
Orcamento Publico

72

Receita Publica: conceito, classificagdo, receita oramentaria,
receita extra-orcamentdria, estégios de receita, restituido e
anulagdo de receitas e divida ativa. Despesa publica: conceito,
classificagdo econdmica, despesa extra-orcamentaria,
classificacdo econdmica, classificacdo funcional programética,
codificacdo, licitagao, estdgios, liquidacao e pagamento.
Orcamento Publico: conceito e evolugao do orcamento publico,
principios e técnicas orcamentdria, plano de contas aplicado
a0 setor publico, Pratica de elaboracao de orcamento publico,
ciclo orcamentdrio: Elaboracdo, Estudo e aprovacao, Execucao
e Controle e avaliacdo, Orcamento por programa e Orcamento
por base zero. PPA — Plano Plurianual, LDO — Lei de Diretrizes
Orcamentdrias e LOA — Lei Orcamentdria Anual. Nogdes de
Orcamento Participativo.

Contratos
Administrativos
e Licitagbes

72

A Lei — Importancia e Necessidades (Finalidades e Importancia)
Objetivas, Finalidade e importancia, Obediéncia X transgressao.
Hierarquia da Lei. Tipos de Lei. A Lei de Licitacdes. Definicdo

de licitagao: preliminares, critérios prévios, interesse publico,
propostas, Porque licitar, Como comprar. A lei 8.666/93 e outras
|eis relacionadas as licitacdes. Tipos de licitacdes previstos na

Lei 8.666/93. Planejamento (Deliberages do TCU, aquisicao
emergenciais). Modalidade de Licitacdo (as cinco modalidades:
Concorréncia, Tomada de Prego, Convite, Concurso e Leildo. Como
sdo realizadas as Dispensas de licitacdes, Dispensabilidade e
Inexigibilidade de licitaao. Regime de Execugdo Indireta. 0
Edital: Registro cadastra. SICAF: Histdrico, finalidade e regras de
cadastramento. Comissao de Licitacdo. Comissdo Permanente

de Licitagdo e Comissao especial de Licitacao: Atribuicdes,
Composicdo, Responsabilidade dos membros. Habilitacdo dos
Interessados. Exigéncias Dispensa de Habilitacao. O Certificado de
Registro Cadastral. Os custos: Edital e habilitacao, Habilitacao de
Consorcio de Empresas. Procedimentos de Licitago: Abertura do
Processo administrativo, Autorizacdo e Recursos orcamentdrios,
Documentos Juntados ao Processo, Documentos previamente
examinados. Julgamento e Encerramento da Licitacdo. O Pregdo:
Objetivos, Introdugdo, Tipos de pregdo, Fases.

Direito
Administrativo

72

Regime Juridico-Administrativo. Organizacao administrativa.
Sistema Administrativo Brasileiro. Atividade administrativa.

Atos administrativos. Administragdo Pdblica. Controle da
Administracao Pdblica. Administracao Publica Brasileira.
Responsabilidade da administracdo. Servidores. Agentes Publicos.
Servios Pdblicos. Fundagdes Pablicas. Responsabilidade do
Estado.

Planejamento
Estratégico na
Gestdo Publica

72

0 Planejamento Estratégico: evolugdo do planejamento

e 0 planejamento estratégico. Caracteristicas e estrutura:
|dentificando oportunidades. Ferramentas do Planejamento
Estratégico. Planejamento Estratégico de Cidades. Planejamento
estratégico na gestdo publica e a participacdo da sociedade.
Metodologias para elaboracdo do planejamento estratégico

na gestao publica. Gestdo inovadora. Controle Estratégico:
BalancedScorecard.
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Componente

CH

Ementa

Gestao de
Pessoas

72

As pessoas e as organizacdes: Gestdo de pessoas no setor
publico. Os processos de Gestdo de pessoas: Planejamento e
desenvolvimento, abordagem estratégica da gestao de pessoas.
Processo de agregar pessoas: recrutamento e selecdo, descricdo
dos cargos e avaliagdo de desempenho. Processo de recompensar
pessoas: Politica de remuneragdo, programas de beneficios e
incentivos. Processos de desenvolver pessoas: Treinamento,
desenvolvimento, aprendizagem organizacional. Processos de
manter pessoas: higiene e seguranca no trabalho, qualidade

de vida no trabalho. Processos de monitorar pessoas: Banco de
dados, Gestdo por competéncias, Assuntos emergentes da gestdo
de pessoas. Atendimento ao cidadao.

Elaboracdo de
Projetos de Captacdo
de Recursos

72

Conceito de projeto. Ciclo dos projetos. Técnicas de elaboragdo

de projetos. Identificacdo de demandas. Elaboracdo e
encaminhamento de projetos. Fontes de financiamentos:
recursos a fundo perdidos, linhas de crédito, financiamentos
privados. Gerenciamento e monitoracao de projetos. Avaliacdo de
projetos e prestacdo de contas.

Gestao de Recursos
Materiais e
Patrimoniais

72

Patrimdnio Publico: definicdes e normas. Introdugdo a
administracdo de materiais nas organizacdes publicas. Fungdes
da administracdo de material. O sistema de administracao

de materiais e seus subsistemas de normalizacdo: O controle,

a aquisicdo e o armazenamento. As atribuicdes dos drgaos

de patrimnio. 0 Sistema de administracdo de material.
Dimensionamento da quantidade econdmica de compras.

Auditoria Contabil
e Fiscal no
Servico Pdblico

72

Controle interno e externo: objetos de abrangéncia, estrutura,
fiscalizacdo orcamentaria, financeira e patrimonial publica.
Auditoria governamental. Planejamento de auditoria. Normas e
procedimentos de auditoria. Relatdrios de auditoria. Papeis de
trabalho de auditoria.

Qualidade na
Gestao Pablica

36

Introducdo a Gestao da Qualidade: histdrico, evolugdo da
qualidade na gestao publica, conceitos, faces da gestao da
qualidade, vantagens. Gestdo na qualidade no Servico Piblico
— (PQSP). Fundamentos e estratégias de atuacdo. Gestao
governamental versus gestao organizacional. O ciclo de gestdo
publica. As dreas de atuacdo do PQSP: a mobilizacdo para a
melhoria e avaliacdo da gestdo pblica. Sistema de Gestao da
Qualidade (IS0 9000) Modelo de exceléncia em Gestao Pdblica.
Avaliacdo de resultados. Critérios e requisitos de avaliacdo.

Trabalho de
Conclusao de Curso |

36

Desenvolvimento de Trabalhos cientificos na drea de Gestao
Piblica. Formas de apresentacao de trabalhos académicos:
resumos, artigos cientificos. Apresentagdes orais e posteres de
trabalhos cientificos. Métodos de Pesquisa e intervencao em
Gestao Publica. Elaboracao do Projeto de TCC.
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Componente (H Ementa

Trabalh(g de 36 Desenvolvime.nto e eipresentagéo do Traba.lho de Conclusdo de
Conclusdo de Curso Il Curso sob a orientacdo de um professor orientador.

Eletiva | 36 Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.
Eletiva ll 36 Estudo de uma disciplina nao obrigatéria na drea do curso.
Eletiva lll 36 Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na érea do curso.

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério: nao prevé

Atividades Complementares de Curso: 160 horas
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3. EIXO TECNOLOGICO DE

HOSPITALIDADE
ELAZER

Compreende tecnologias relacionadas aos processos de recepgio, entre-
tenimento e interagdo. Abrange os processos tecnoldgicos de planejamento,
organizacdo, operagdo e avaliagdo de produtos e servios inerentes a hospita-
lidade e ao lazer. As atividades compreendidas neste eixo referem-se ao lazer,
relagdes sociais, turismo, eventos e gastronomia, integradas ao contexto das
relagdes humanas em diferentes espagos geograficos e dimensdes sociocul-
turais, econdmicas e ambientais. A pesquisa, disseminacio e consolidagdo
da cultura, ética, relagdes interpessoais, dominio de linguas estrangeiras,
prospec¢do mercadoldgica, marketing e coordenacdo de equipes sdo ele-

mentos comuns deste eixo

3.1. Nucleo Articulador

Componente

CH

Ementa

Turismo e
Hospitalidade

72

Aspectos histdricos e evolugdo do lazer e do Turismo.
Estudo epistemoldgico da teoria do turismo. Sistema
Turistico: dimensdo e estrutura. Os turistas: definicao,
tipologia, caracteristicas e motivagdes. Turismo e
planejamento sustentavel. A Potencialidade turistica
municipal e regional. Importéncia socioecondmica e
ambiental do turismo. Politica de turismo. Hospitalidade.

Historia e
Patriménio Cultural

36

Histdria e Patrimdnio: definicdes. Cultura Material e
Imaterial. Meméria e identidade cultural. Museus e
turismo. Preservacao e tombamento. Politicas de turismo
cultural. Grgdos oficiais de turismo cultural. Educaco
Patrimonial. Reflexdes sobre os aspetos caracterizadores
da formagdo cultural brasileira: histéria e meméria

dos povos afro-brasileiros e indigenas. As diversidades
culturais delineadas através das singularidades nas
linguas, nas religides, nos Simbolos, nas artes e nas
literaturas. 0 legado dos povos Quilombolas e Guarani.
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3.2.1. Perfil Profissional do Egresso do Curso

De acordo com o Catélogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnolo-
gia, o Eixo Tecnolégico de Turismo, Hospitalidade e Lazer compreende tec-
nologias relacionadas aos processos de recepgdo, entretenimento e interacgao.
Abrange os processos tecnoldgicos de planejamento, organizagio, operagao
e avaliacio de produtos e servigos inerentes ao turismo, a hospitalidade e ao
lazer. As atividades compreendidas nesse eixo referem-se ao lazer, relagdes
sociais, turismo, eventos e gastronomia, integradas ao contexto das relagdes
humanas em diferentes espacos geograficos e dimensées socioculturais, eco-
ndmicas e ambientais.

A pesquisa, disseminagdo e consolidagdo da cultura, ética, relagdes
interpessoais, dominio de linguas estrangeiras, prospec¢do mercadoldgica,
marketing e coordenacio de equipes sdo elementos comuns desse eixo.

O egresso do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia concebe,
planeja, gerencia e operacionaliza produgdes culinarias, atuando nas dife-
rentes fases dos servigos de alimentacdo, considerando os aspectos cultu-
rais, econémicos e sociais. Empresas de hospedagem, restaurantes, clubes,
catering, buffets, entre outras, sdo possibilidades de locais de atua¢do desses
profissionais. O dominio da histéria dos alimentos, da cultura dos diversos
paises e da ciéncia dos ingredientes, além da criatividade e atengdo a quali-
dade, sdo essenciais nesta profissdo em que o alimento é uma arte.
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3.2.2. Curriculo Referéncia

Curriculo Referéncia do Curso de Tecnologia em Gastronomia (estes
componentes podem ser distribuidos no nicleo comum, especifico ou
complementar conforme a natureza do conhecimento e a conceituagdo dos
nucleos de acordo com o artigo 140 da Resolugdo 013/2014)

Componente CH Ementa

Legislacdo trabalhista relacionada a sequranca e sadde no
trabalho. Acidentes do trabalho e doengas profissionais. Riscos
Higiene e Seguranca no ambientais (fisicos, quimicos e bioldgicos) reconhecimento,
Trabalho 36 avaliacao e prevencao. Controle higiénico sanitdrio dos
alimentos. Higiene dos trabalhadores e do ambiente de
trabalho. Normas Regulamentadoras.

Introducdo a gastronomia. Caracteristicas organolépticas e
sensoriais dos alimentos. Apresentacdo e diferenciacdo de
utensilios e equipamentos de cozinha. Unidades mateméticas
de medidas. Produgdes que sao as bases da cozinha cldssica
(aromatizantes, fundos claros e escuros, agentes e ligacao

ou espessantes, embelezadores ou melhoradores de sabor).
Técnicas Bdsicas em 144 Mise en place. Preparacao de molhos basicos, derivados
Cozinha e contemporaneos, sopas espessas e claras. Diferenciacao

de cortes, porcionamento e utilizacdo de matérias-primas
alimenticias. Métodos de cocgdo e preparo de diferentes
alimentos (frutas, legumes, verduras, cereais e graos, produtos
ldcteos, ovos, carnes brancas e vermelhas). Vocabuldrio basico
de termos técnicos utilizados no dia a dia da cozinha. Nogdes de
trabalho em equipe da brigada da cozinha.

Gastronomia brasileira: histdria e cultura indigena, dos

Historia da Alimentacdo | 36 . - -
$ colonizadores, dos imigrantes e afro-brasileira.

Introducdo sobre os componentes nutricionais dos alimentos.
(lassificagdo dos nutrientes quanto as calorias e propriedades
nutricionais. Processos de digestdo, absorcao e transporte dos
componentes dietéticos.

Nutri¢ao Bésica 36

Pressao e densidade. Temperatura e equilibrio térmico.

FTT Processos de trocas de calor. Tensdo e corrente elétrica. Regras
Quimica e Fisica dos

. 36 de seguranca. Composicao quimica dos alimentos. Técnicas de
Alimentos L . PP ;
laboratdrio. Reagdes e modificagdes quimicas dos alimentos.
Sabor e aroma.
Influéncias de populacdes de indios, europeus, africanos
e outros migrantes na culindria brasileira. Contribuicao
Gastronomia Brasileira 144 de técnicas e ingredientes, influéncias socioecondmicas e
religiosas de cada uma dessas culturas na culindria brasileira
contemporanea.
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Componente CH Ementa

Planejamento Fisico

e Organizacional 36 Normas técnicas de infraestrutura fisica de drea de produgdo e

de Restaurantes e apoio. Fluxo de produgdo. Layout da cozinha. Legislacdo.

Similares

I Equipamentos. Utensilios. Massas bésicas de panificacdo e

Panificagdo e o <

Confeitaria 72 confeltatla. fermen@gao. Tempgraturas. Crer.nes.. (aldas. Molhos
de confeitaria e habilidades bdsicas de confeitaria.

Introducdo a Administracdo. Funcdes da Administracdo.

0 Planejamento estratégico. O processo de administrar

organizacdes. A Gestao de Recursos Humanos e seus
A < processos. O Papel da Gestdo de Pessoas nas Organizagdes.

Administraco e Gestdo . < .

Aplicada 3 Gastronomia 72 0 gerenua‘mento de (ustosA. A gestao ﬁnalnc.elra de . i
empreendimentos gastrondmicos. Estratégias relacionadas a
salde financeira da empresa. 0 fluxo de caixa. A Logistica na
drea de alimentos. Perspectivas e tendéncias para o setor de
Gastronomia.

A diversidade e as peculiaridades alimentares ao redor do
mundo. Nogdes de gastronomia cldssica internacional. Contexto

Gastronomia histdrico das preparagdes dos principais pratos e matérias-

Internacional | 72 primas da gastronomia cldssica internacional. Identificacdo
e aplicacdo de técnicas e métodos de preparo de alimentos
criados e utilizados no Velho Mundo (Furopa, Asia e Africa).

I Uso de massas basicas, Producdo de paes especiais. Sobremesas

Panificacdo e P - <

Confeitaria l 7 Cla55|ca.s Francesas. Técnicas dfe Caramelo e Chocglat.e. Prnggao
e Confeitagem de Tortas e Docinhos Finos. Confeitaria Artistica.
Tipologia de carddpios e menus. Sistematizacdo das

Planejamento de informacdes referentes aos cardapios e menus. Estrutura,

(ardapios 36 elaboragdo, e composicao de Cardapios e menus.
Desenvolvimento de design de carddpios.

A relacdo da bebida com a histéria da sociedade. Principais
bebidas e suas caracteristicas. Classificacdo e os métodos de
producdo das bebidas. Servicos de bebida e bar. Técnicas de

Bebidas, Enologia e coquetelaria. Producdo e classificacao de cervejas. Conceito de

Enogastronomia 72 vinho e vinicultura. A evolucdo do vinho no Brasil. As cepas,
variedades estrangeiras e as adaptadas nas Américas. As
variedades de vinhos. Produgdo e consumo de espumantes.
Harmonizacdo entre alimentos e vinhos.

Histdria da gestdo e do empreendedorismo, Conceitos de
empreendedorismo. Perfil do empreendedor e do executivo.
. 0 que é ser administrador. Andlise de risco. Plano de negdcios.

Empreendedorismo e Tépicos atuais em empreendedorismo. Introdugdo ao

Marketing 36 p P : §

marketing. Mix de marketing: Promogdo, propaganda e relacoes
publicas de eventos. Estratégias de marketing. Segmentacdo de
mercado. Marketing de Servicos: caracteristicas e estratégias.
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Componente

CH

Ementa

Etiqueta e Técnicas de
Servico

36

Boas maneiras a mesa. Técnicas de Servico. Tipos de Servico e
Sequéncia de Carddpios. Gestdo da qualidade no atendimento.
Restaurantes: histdria, origem e tipologias. Brigadas de servico.
Material do restaurante. Apresentacdo pessoal e higiene no
trabalho. Relacdes interpessoais no trabalho. A preparacao

do restaurante para atendimento aos clientes. Técnicas de
venda de alimentos e bebidas. Atendimento as reclamacdes de
clientes no restaurante. Controles e fluxos de documentos. 0
fechamento do restaurante.

Componente

CH

Ementa

Garde Manger

72

Saladas: higienizacdo e preparacdo de saladas classicas e
contemporaneas. Emulsoes e molhos classicos: tempordrios,
semi-permanentes e permanentes, com elaboracdo de
vinagretes variadas, maionese, chutney, mostarda, etc. preparo
de canapés.

Gastronomia Alternativa
e Sustentabilidade

36

Conceitos de frequéncia de ocorréncia, sintomas e evolugéo

de: sobrepeso e/ou obesidade, diabetes, hipertensao,
dislipidemias, doenca celiaca e intolerancia a lactose. Principios
da alimentacdo e preparo de receitas adequadas para pessoas
com sobrepeso e/ou obesidade, diabetes, hipertensao,
dislipidemias, doenca celiaca e intolerancia a lactose. Conceitos
e objetivos de Aproveitamento Integral de alimentos. Tipos

de alimentos. Epoca de producio dos alimentos. Condicdes
seguras de armazenamento. Educacdo ambiental e gastronomia
sustentdvel: descarte de residuos sélidos, valorizacdo de
produtos locais e consumo consciente.

Gastronomia Regional

72

Diferentes conceitos da gastronomia regional: Pétria Pampa —
Argentina, Uruguai, Sul do Brasil; Regido Sul do Pais — PR, SC
e RS; Gaticha — RS; Regides do Estado do RS: Missdes, Serra,
Metropolitana, Litoral, Campanha, Planalto Médio; Fronteira
Oeste do Estado do RS; Sdo-borjense. As diferengas nas
cozinhas urbanas e rural. Identitério alimentar do gadcho, do
sulbrasileiro, do pampeano. As influéncias gastrondmicas das
colonizagdes portuguesa, italiana e alema junto a contribuicao
africana na formacgo da cultura alimentar do gaticho.
Elaboracdo de pratos representativos, tipicos, temdticos e
étnicos.

Andlise Sensorial de
Alimentos e Bebidas

36

Histdrico da andlise sensorial. Importancia da andlise sensorial
de alimentos e bebidas. Campo de Aplicacao. Fisiologia dos
drgdos dos sentidos. Fatores que afetam o julgamento sensorial.
Teoria e pratica sobre selecdo e treinamento dos julgadores.
Teoria e prdtica sobre os principais testes sensoriais. Preparo e
apresentacdo de amostras.

Cozinha de Criacao

72

0s fundamentos e os conceitos de uma cozinha inventiva: as
bases cldssicas, as formatagdes e as técnicas para a harmonia de
cores, sabores, texturas e aromas da cozinha criativa.

Gastronomia
Internacional Il

72

A diversidade e as peculiaridades alimentares ao redor do
mundo. Contexto histérico das preparagdes dos principais pratos
e matérias-primas da gastronomia internacional, com foco nos
paises do Velho e Novo Mundo. Identificaco e aplicacdo de
técnicas e métodos de preparo de alimentos criados e utilizados
no Velho e Novo Mundo (Europa, Asia, Africa e Américas).

Trabalho de Conclusao
de Cursol

36

Metodologias e fundamentos tedricos e praticos para a
elaboragdo de um projeto de pesquisa. Producdo de projeto de
pesquisa em gastronomia. Aspectos ético-legais em pesquisa
cientifica. Recomendagdes para apresentacao de trabalhos
cientificos conforme a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT). Elaboracdo do relatdrio de pesquisa.

Organizacao de Eventos
e Banquetes

72

A elaboracdo e a organizacao de eventos gastrondmicos nos
diferentes propdsitos, aplicagdes ou servicos. Tipificacdo de
eventos. Composicdes especificas de brigadas de servico,
fungdes e cargos pertinentes as cozinhas, restaurantes, hotéis
e empresas de eventos. Planejamento de tabelas de consumos
para diferentes tipos de eventos. Harmonizagdo entre comidas
e bebidas.

Trabalho de Conclusdo
de Curso Il

36

Elementos bdsicos para a criagdo de pratos. Escolha dos
ingredientes que compdem a preparacdo de um prato.
(riatividade no mundo da gastronomia. Elaboracdo e
desenvolvimento do trabalho de conclusdo de curso. Preparacdo
e defesa da producdo gastrondmica.

Eletiva |

36

Estudo de uma disciplina nao obrigatéria na drea do curso.
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Eletivall

36

Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.

Atividades Complementares de Curso: 160 horas
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3.3.1. Perfil Profissional do Egresso

O perfil pretendido do egresso do Curso Superior de Tecnologia em

Gestao de Turismo, além de atender a formagao orientada pela Resolugdo
n° CNE/CES 013/2006, devera ser capaz de:

Atuar no planejamento e gestdo do turismo nos segmentos publico e
privado;

Operacionalizar o processo de producdo dos servigos de agenciamento
de viagens, receptivo, emissivo e operadores de turismo, desenvolvendo
agoes interligadas com os transportes turisticos e a produgéo de rotei-
ros turisticos, sempre pautando pelo desenvolvimento sustentavel da
atividade.

Promover a integralizacio do conhecimento fomentando o desenvolvi-
mento de a¢des inovadoras na area do turismo, incentivando o espirito
empreendedor e promovendo a comercializagédo e promogao dos servigos
turisticos;

Compreender e gerenciar as politicas publicas de fomento ao desenvolvi-
mento do turismo nacional, regional e local, oportunizando ao discente
a inser¢io no debate;

Identificar desafios, mudangas e oportunidades no setor turistico estando
este apto para atuar em mercados competitivos e em constante trans-
formagéo.
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3.3.2. Curriculo Referéncia

Os componentes do Curriculo Referéncia do Curso Superior de Tec-
nologia em Gestiao de Turismo podem ser distribuidos nos ntcleos basico,
especifico ou complementar conforme a natureza do conhecimento e a con-
ceituagdo dos nicleos de acordo com o artigo 140 da Resolugao 013/2014.

Componente CH Ementa

Agéncia de viagens: histdrico e conceitos. Terminologia

Turistica. Planejamento: organizacdo e estrutura organizacional,
legislacdo e instalacao de agéncia de viagem. Operadoras:
Agéncia de Viagens 7 conceito e operacionalizacdo. Pacotes turisticos. Produgdo de

e Transportes roteiros. Transportadoras aéreas. Aluguéis de automéveis.

Meios de hospedagem. Cruzeiros maritimos. Viagens de trem.
Documentagdo internacional e nacional. Orgaos controladores. 0
comércio eletrdnico.

A Histdria da alimentacéo junto a humanidade. A importancia
fisica, social e antropoldgica do tema para a formacao da
sociedade. A relacdo com a gastronomia, restauranteria e

AI|m.entos ¢ 72 | hotelaria. Aspectos conceituais e praticos da drea de Alimentos
Bebidas L : . )
& Bebidas juntos aos empreendimentos turisticos, hoteleiros,
gastrondmicos e servicos afins. Gestdo, planejamento e
organizacdo de empreendimentos comerciais relacionados.
0 papel do consultor de empresas. O planejamento e técnicas de
Consultoria 7 solucdes de problemas. Atributos e atividades do consultor de
em Turismo empresas. (aracteristicas dos problemas organizacionais. Andlises
organizacionais. Diagnésticos. Elaboracdo do relatdrio.
Estrutura de gerenciamento de projetos turisticos: Conceitos de
projetos, subprojetos e programas. Caracteristicas do projeto. Ciclo
Elaboracdo de 7 de vida de projetos. Influéncias socioecondmicas e ambientais nos

Projetos Turisticos projetos turisticos. Areas de conhecimento em gerenciamento de
projetos: Integracdo, escopo, tempo, custos, qualidade, recursos
humanos, comunicagdes, riscos e aquisicdes. Fases do projeto.

Desenvolvimento de conhecimentos bésicos e intermediérios

da Lingua Espanhola para o uso na drea do turismo. Através do
estudo de didlogos falados e escritos, de formas gramaticais e
de textos especificos da drea. Prética das habilidades de leitura,
compreensdo de textos, escrita e comunicacdo oral. Aplicacdo de
vocabulos de acordo com as tarefas pertinentes a drea de turismo.

Espanhol 72

Conceito de eventos. Tipologia e terminologia de eventos.
Organizacdo de eventos sociais e cientificos. Eventos especiais.
Recursos humanos para eventos. Cerimonial e protocolo.
Elaboracdo de projetos para realizacao de eventos. Logistica
de eventos. Captacdo de patrocinios. Marketing para eventos.
Atividades praticas em organizacao de eventos.

Eventos 72
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Componente

CH

Ementa

Geografia
Aplicada ao
Turismo

36

Importéncia da Geografia: a geografia aplicada ao turismo.
Tempo, lugar, espaco e paisagem. Representagdes cartograficas.
(artografia aplicada ao Turismo. O relevo e sua importancia
para o Turismo. Atmosfera: Tempo e Clima. A influéncia

dos fatores climaticos nas atividades turisticas. Paisagem e
Turismo. Populagdo X Turismo. Turismo e urbanizagdo. Turismo e
espacialidade. Turismo e sustentabilidade.

Gestdo de
Pessoas

36

As organizagdes e a gestdo de pessoas. Perfil do gestor de pessoas.
Gestdo de pessoas nos niveis organizacionais. 0 processo de
gestao de pessoas. Gestao por competéncias. Medicoes em gestao
de pessoas.

Gestdo e
Empreendedorismo

36

Introducdo ao empreendedorismo. Empreendedorismo no

mundo e no Brasil. Caracteristicas e perfil dos empreendedores.
Comportamento e habilidades dos empreendedores. 0 mito

do empreendedor. Ciclo de vida das organizacdes. O processo
empreendedor. Plano de negécio. O turismo como uma
atividade empreendedora. Participacdo de empresas turisticas no
desenvolvimento de uma localidade. Planejamento estratégico de
empresas turisticas. Administracao de servicos.

Informatica
Instrumental

72

Conceitos basicos em computacdo. Software: sistema operacional.
Hardware: componentes do computador. Utilizacdo de aplicativos
para produtividade pessoal: editor de texto, planilha eletronica e
apresentacdes graficas, ferramentas para internet.

Inglés

36

Compreensao e interpretacdo de diferentes textos do contexto de
turismo em lingua inglesa. Produgdo de textos orais e escritos de
nivel bdsico em lingua inglesa.

Lazer, Recreacao e
Entretenimento

72

Estudo do uso do tempo livre e da pratica de atividades recreativas
e prazerosas. Jogos: classificacdo e teorias. Organizacdo,
planejamento e desenvolvimento de atividades recreativas.
Fundamentos da recreacdo em ambientes tais como hospitais,
coldnias de férias e hotéis. Recreacdo e lazer para as diferentes
faixas etdrias e necessidades. Apresentagdes préticas de atividades
recreativas. Diferenciacao entre Lazer e Entretenimento.

Legislacao
Turistica

36

Introdugao ao estudo do direito. Conceito de responsabilidade
civil. Tipologia de contratos. Classificacdo de contratos. Contratos
de prestacao de servicos. Direito do Consumidor. Topicos Especiais
de Direito do Trabalho.

Marketing
Turistico

72

Introdugdo ao estudo do marketing. Segmentacao de mercado.
Produto turistico. Mix de marketing. Composto de marketing
da comunicacdo. Servicos. Canais de distribuicdo utilizados
para produtos turisticos. Estratégias de marketing voltadas ao
turismo. Promocdo, propaganda e relagdes publicas em turismo.
Tendéncias em marketing. Plano de marketing.
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Componente

CH

Ementa

Meios de
Hospedagem

72

(aracterizacdo e tipologia dos meios de hospedagem, no Brasil

e no exterior, modelos de classificacao hoteleira. Gestdo de
planejamento e de organizacdo de empreendimentos hoteleiros,
envolvendo a administracdo, estratégias de servico, desempenho
dos setores e viabilidade econdmica. Organizagdo, controle e
aplicacao de indicadores de desempenho. A terceirizacao de
servicos. Operacdes hoteleiras. Hotelaria Hospitalar.

Planejamento e
Organizacdo do Turismo

72

Planejamento. Metodologias de apoio ao planejamento.
Inventdrio. Diagnéstico. Prognéstico. Diretrizes de agdo.

Turismo Adaptado

36

Turismo adaptado. Acessibilidade no turismo e formas de inclusdo
no turismo, desde o acesso a prestacdo de servios do meio
turistico.

Produgdo de
Roteiros Turisticos

72

Definigdo e principios norteadores. A regionalizacéo e a elaboracao
dos roteiros. Promogdo de roteiros turisticos. Planejamento,
avaliacao e elaboracao de roteiros novos. Andlise de roteiros
existentes. O Guia de Turismo. Tipologia de grupos. Tours regulares.
Circuitos turisticos do Brasil.

Recursos Naturais
Aplicados ao Turismo

36

Nogdes de Ecologia. A relacdo sociedade e natureza. A natureza
como atrativo turistico. Biomas. Turismo, meio ambiente e
desenvolvimento sustentavel. Ecoturismo. Turismo Rural. Turismo
de Aventura. Turismo em dreas protegidas. Educacdo Ambiental

e 0 Turismo. Impactos do Turismo na natureza. Planejamento do
turismo em drea protegidas. Politicas Publicas Ambientais.

Salde e Seguranca
no Trabalho

36

Legislacao trabalhista relacionada a sequranca e satide no
trabalho. Acidentes do trabalho e doencas profissionais. Riscos
ambientais (fisicos, quimicos e biolégicos) reconhecimento,
avaliacdo e prevencdo. Controle higiénico sanitério dos alimentos.
Higiene de manipuladores, de alimentos e do ambiente de
trabalho.

Turismo Cultural com
Enfase na Regido
das Missoes

72

Antropologia e turismo cultural. Elementos antropoldgicos

e turismo: turismo, turista e cultura. Construgao da trajetdria
sociocultural das praticas turisticas no contexto histdrico. Histdria
das Missoes. Turismo nas Missdes: internacional, nacional,
regional e local. Politica de turismo cultural aplicado ao turismo
missioneiro. Dialética global-local e o fendmeno turistico
sustentavel.

Turismo Rural

72

Turismo no espaco rural: histdrico, evolugdo, tipologias e
definies. Aspectos social, cultural, ambiental e econémico do
turismo rural. Planejamento e gestao do turismo no espaco rural.
Projetos turisticos rurais. Diretrizes e tendéncias do turismo no
meio rural.
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Componente CH Ementa
Dindmica das relacdes interpessoais. Necessidades interpessoais.
Relagdes Relagdes humanas e atuacdo profissional. Comunicagdo e
Interpessoais expressao. Mediacdo e solucao de conflitos. Trabalho em equipe
. 36 s R i )
no ambiente e tomada de decisdes. Administracdo de conflitos. Lideranca.
profissional Lideranca. Apresentacdo pessoal e conduta. Marketing pessoal.
Atendimento ao publico.
Eletiva l 36 Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea do curso.
Eletiva ll 36 | Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea do curso.
Produgdo do projeto de pesquisa cientifica em turismo.
Trabalho de Metodologias e fundamentos tedricos e praticos para a elaboracéo
< 36 . . - < <
Conclusdo de Curso | do projeto de pesquisa. Orientagdes para elaboracdo do trabalho
de conclusao de curso.
Trabalho de 36 Elaboragdo e desenvolvimento do trabalho de concluséo de curso.

Conclusao de Curso Il

Preparacdo e defesa do trabalho de conclusdo de curso.

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio: 200 horas

Atividades Complementares de Curso: 160 horas
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4. EIXO TECNOLOQICO DE

INFORMACAO E
COMUNICACAO

Compreende tecnologias relacionadas & comunicagdo e processamento
de dados e informagdes. Abrange agdes de concep¢io, desenvolvimento,
implantagédo, operagio, avaliagdo e manuten¢io de sistemas e tecnologias
relacionadas a informatica e telecomunicagdes; especificagdo de componentes
ou equipamentos, suporte técnico, procedimentos de instalagdo e configu-
ragdo, realizagdo de testes e medigdes; utilizagdo de protocolos e arquitetura
de redes, identificagdo de meios fisicos e padrdes de comunicagio e, sobre-
maneira, a necessidade de constante atualiza¢io tecnoldgica, constituem, de
forma comum, as caracteristicas deste eixo. O desenvolvimento de sistemas
informatizados desde a especificagdo de requisitos até os testes de implanta-
¢d0, bem como as tecnologias de comutagio, transmissio, recep¢io de dados,
podem constituir-se em especificidades desse eixo.

4.1. Niicleo Articulador

Componente (H Ementa
Inovagdo Tecnoldgica: definicdo e perspectiva. O processo de inovacdo
tecnolégica. Criacdo e disseminacdo de tecnologia. Adogdo e
Inovacdo 36 implementacao de tecnologia — o contexto da mudanga; previsao e
Tecnolégica avaliagao do avanco tecnoldgico em computacdo e comunicagao. Andlise
do contexto mundial da tecnologia e inovagdo. Fomento a inovacao
tecnoldgica.
Filosofia e conceitos de software livre. Tendéncias no mundo da
Software 36 informatica. Sistema operacional livre (instalacao, configuracéo,
Livre comandos e aplicativos bésicos). Desenvolvimento de software usando
software livre, Shell Script.
Processos de inclusdo/exclusdo social pela interface digital. Potencial
Indlusio incIAusivo das Tecnologjas de Informagéo e (je Cpmunicggéo.(TICs) na
L 36 sociedade contempordnea. Normas e padrdes internacionais sobre
Digital . ) L <
acessibilidade. Tecnologias assistivas: hardware e software. Inclusdo
social e escolar e cultura afro-brasileira e indigena.
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4.2.1. Perfil Profissional do Egresso

O Tecnologo em Analise e Desenvolvimento de Sistemas analisa, projeta,
documenta, especifica, testa, implanta e mantém sistemas computacionais de
informagao. Este profissional trabalha, também, com ferramentas computa-
cionais, equipamentos de informdtica e metodologia de projetos na produgido
de sistemas. Raciocinio logico, emprego de linguagens de programacéo e
de metodologias de construgio de projetos, preocupagao com a qualidade,
usabilidade, robustez, integridade e seguranca de programas computacionais
sdo fundamentais a atuagdo deste profissional.

O codigo para o Tecndlogo em Analise e Desenvolvimento de Sistemas,
segundo a Classificagdo Brasileira de Ocupag¢des (CBO/2002), é 2124-05,
que engloba as seguintes denominagdes: Analista de comércio eletrénico
(e-commerce), Analista de sistemas de informdtica Administrativa, Ana-
lista de sistemas web (webmaster), Analista de tecnologia da informagio e
Consultor de tecnologia da informagao.

O Tecnodlogo em Andlise e Desenvolvimento de Sistemas com formagéio
no Instituto Federal Farroupilha estara apto a executar as seguintes atividades:

= Desenvolvimento e implantacdo de sistemas informatizados, dimensio-
nando requisitos e funcionalidade do sistema, especificando sua arquite-
tura, escolhendo ferramentas de desenvolvimento, especificando progra-
mas e codificando aplicativos.

= Administracdo de ambientes informatizados, prestacdo de suporte técnico
e treinamento ao cliente e elaboragdo de documentagio técnica.

= Estabelecimento de padrdes, coordenagdo de projetos oferecendo solu-
¢Oes para ambientes informatizados e pesquisa de novas tecnologias em
informatica.
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4.2.2. Curriculo Referéncia

Os componentes do Curriculo Referéncia do Curso Superior de Tec-
nologia em Analise e Desenvolvimento de Sistemas podem ser distribuidos
nos nucleos basico, especifico ou complementar conforme a natureza do
conhecimento e a conceituagdo dos nicleos de acordo com o artigo 140 da
Resolugido 013/2014.

Componente CH Ementa

Introdugdo a lingua inglesa instrumental. Compreensao geral
dos pontos principais e dos detalhes de um texto. Leitura e
interpretacdo de diferentes géneros textuais. Emprego de
estratégias de leitura. Formagao de palavras. Ordem das
Inglés palavras na oracdo, estudo dos verbos nos tempos presente,
72 o -
Instrumental passado e futuro. Estudo do adjetivo, advérhio, pronomes e
elementos de coesdo e os diferentes e possiveis efeitos de
sentidos decorrentes das relagdes lexicais no texto. Andlise e
avaliacdo da informacdo transmitida por textos técnicos na
drea de Informatica.

Conceitos basicos de administracdo. Teorias Administrativas:
abordagem cldssica, abordagem humanistica, abordagem
neocldssica da administracao, abordagem estruturalista da
administracdo, contingencial e sistémica. A organizacdo

como sistema. Planejamento estratégico. Processo decisorio.
Estrutura organizacional. Introducdo as dreas funcionais:
marketing, recursos humanos e operagdes. A administracdo em
diferentes contextos.

Administracdo 36

Conceitos basicos de informatica. Histdria, geracoes dos
computadores. Sistemas digitais. Aplicagdes da Informatica.
Fundamentos 7 Conceitos de hardware. Conceitos do software. Tipos de
da Computacao softwares. Modalidades de processamento de dados. Nogoes
de Sistemas Operacionais. Internet. Novas tecnologias do

mercado deTI.

Proposigdes e Conectivos. Operacdes Ldgicas sobre Proposicoes.
Construcdes de Tabelas-Verdade. Implicacdo e Equivaléncia
Ldgica. Argumentos. Técnicas Dedutivas. Quantificadores.
Algebra das Proposicdes e Algebra de Boole.

Ldgica 36

Introdugdo a algoritmos. Tipos de dados e instrugdes primitivas.
72 Estrutura sequencial. Estruturas de desvio condicional.
Estruturas de repeticdo.

Algoritmos e
Programacao

Matemética 36 Teoria dos Conjuntos. Sequéncias e Progressdes. Andlise
para Computacdo Combinatéria. Probabilidade.

Distribuicdo de Frequéncia, Medidas de Tendéncia Central e de
Dispersdo, Separatrizes, Apresentacdo Gréfica. Probabilidade
(lassica, Distribuicao de Probabilidade, Distribuicdes Discretas e
Distribuicdes Continuas. Andlise de Correlagdo e Regressao Linear.

Estatistica 36

DE TECNOLOGIA

Componente CH Ementa
Desenvolvimento histdrico dos computadores. Organizacdo
basica do computador. Elementos combinatdrios e sequenciais,
Arquitetura e componentes de computadores, arquitetura de conjunto
Organizacao de 72 de instrugdes de processadores. Evolucdo das arquiteturas
Computadores de computadores. Arquiteturas RISC e CISC. Paralelismo de
processadores. Multiprocessadores e Cluster. Hierarquia de
memdria e memoria virtual. Periféricos.
Introdugao a sistemas de bancos de dados. Modelo entidade-
Banco de 7 relacionamento. Modelo relacional. Algebra relacional.
Dados | Linguagens de consulta relacional. Projeto de banco de dados
relacional.
Introducéo a engenharia de software. O papel do analista
) de sistemas. Evolugdo e ciclo de vida do Software. Crise do
Engenharia -
72 software. Componentes e aplicacdes de software. Processos
de Software | . A -
de desenvolvimento de software. Engenharia de requisitos.
Arquitetura e projeto de software. Métodos dgeis e planejadas.
Visao sistémica. Sistemas de informacdo. Tipologia de sistemas
Fundamentos ) < L . . <
. de informacado. Processo decisério e os sistemas de informagao.
Sistemas de 36 g - - . } "
< Negdcios eletronicos (e-business). Sistemas de informagoes
Informacao -
para operagoes.
< Vetores. Matrizes. Métodos. Sistemas de arquivos.
Programacéo | 72 -,
Recursividade.
Estrutura de 36 Estruturas de dados: listas, pilhas, filas e drvores. Algoritmos de
Dados ordenacdo e pesquisa. Colecdes.
Conceituacdo bésica de sistemas operacionais. Histdrico
e evolugdo dos sistemas operacionais. Tipos de sistemas
Sistemas 36 operacionais. Estruturas de sistemas operacionais. Chamadas
Operacionais de sistemas. Linguagem de controle. Inicializacao e carga
de sistema. Processo e geréncia de Processos. Geréncia de
memdria. Geréncia e sistemas de arquivos.
Semindrios em Inovagdes tecnoldgicas. Tecnologias da informagdo. Inclusao
Tecnologia da 36 digital. Pesquisas em TI. Apresentacao de trabalhos e
Informagdo semindrios.
Implementacdo de projetos de banco de dados. Aplicaao de
Banco de conceitos avancados: restricdes de integridade, vises, gatilhos,
Dados I 72 procedimentos armazenados, otimizacdo de consultas,
transagdes, controle de concorréncia, sistemas de recuperagdo
e seguranca.
Metodologia de andlise de sistemas. Metodologias
. estruturadas. Metodologias orientadas ao objeto. Comparacdes
Engenharia de ; < " L
Software |l 72 entre metodologias. Construgao de protdtipos. Estratégias para

0 desenvolvimento de aplicacdes. Linguagem de modelagem
unificada (UML).
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Componente CH Ementa
Fundamentos de orientacdo a objetos: classes, objetos,
Programacao Il 72 atributos e métodos. Especificadores de acesso. Heranga.
Encapsulamento. Polimorfismo.
Principios Bésicos da Interacdo Homem-Computador.
Interface 7 Fundamentos Tedricos em IHC. Ergonomia de Software.
Humano-Computador Usabilidade. Acessibilidade. Projeto de Interfaces. Avaliacdo de
Interfaces.
Aplicacao dos conceitos de redes de computadores. Topologia
de redes de computadores. Modelo de referéncia 1S0/0SI.
Redes de .
72 Protocolos de redes. Equipamentos e Programas para Redes
Computadores | o
de Computadores. Aplicagdes em redes de computadores.
Principios de sistemas distribuidos.
Eletiva l 36 Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.
Apresentar conceitos em computacdo mével comunicagdo
a distancia: computadores portateis, Palm Tops, Celulares,
Programacao para 7 Eletronica embarcada e dispositivos wireless. Meios de
Dispositivos Mdveis comunicagdo em ambientes de computacao de tempo real
e on-line. Programacdo de dispositivos méveis. Projetos de
arquitetura de software.
Desenvolvimento de GUI (Interface Grafica do Utilizador).
Programacao Il 72 Conexdo com banco de dados. Criacdo de tabelas. Insercdo de
registros. Consultas e relatdrios e multithreading.
Gerenciamento e implementacdo de redes de computadores.
Ferramentas para gerenciamento de redes de computadores.
Redes de A
36 Protocolos de geréncia. Seguranca em Redes de Computadores.
Computadores I . ! i -
Gerenciamento de servicos (em sistemas operacionais).
Gerenciamento de servicos.
- Qualidade de Software. Técnicas e testes de software. Plano
Tépicos Avancados AR . <
A e casos de teste. Revisdes técnicas formais. Manutencéo de
em Engenharia 72 . . <
Software. Conceitos e tipos de manutengdo de software.
de Software L - <
Nogdes de geréncia de configuracdo.
Eletiva ll 36 Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.
Andlise, projeto e planejamento no desenvolvimento de
Projeto Cientificos e 7 sistemas. Pesquisa e escrita e fundamentacdo tedrica no
Tecnoldgicos desenvolvimento de solugdes na drea de tecnologia da
informacao.
Programacao para a web com Servlets, JSP e JSF.
Programacao IV 72 Desenvolvimento de sistemas estruturado sequndo o padrao

MVC (Model-View-Controller).
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Componente

CH

Ementa

Governanca de
Tecnologia da
Informagdo

36

Planejamento Estratégico de TI. Alinhamento estratégico de
Tl com a Organizacdo. Estruturas de Gestao da Tl. Gestao de
Recursos de TI. Gestdo de Projetos. Integracdo da Gestao de
Projetos com as funcdes de Negdcio. Ferramentas de apoio a
Governanca.

Direito e legislacdo
na informatica

36

Tratamento e privacidade dos dados. Acesso nao autorizado

a recursos computacionais. Especificidade do Direito;

origem, conceitos fundamentais. Ramos do Direito. Aspectos
juridicos da Internet e comércio eletrdnico. Direitos Autorais.
Responsabilidade civil e penal sobre a tutela da informagéo.
Regulamentagao do trabalho do profissional da informatica.
Legislagdo relativa aos direitos de defesa do consumidor.
Consideracdes sobre contratos de prestacdo de servicos. Sangdes
penais. Definicao e conceito de Educacdo Ambiental em TI.

Seguranca e Auditoria
de Sistemas de
Informacao

36

Seguranca de sistemas. Andlise de risco. Planos de
seguranca. Auditoria de sistemas. Tipos de ameacas. Plano de
Contingéncia. Controles de Acesso.

Eletiva lll

36

Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.

Empreendedorismo

36

Historia da Gestao e Empreendedorismo. Conceitos de
Empreendedorismo. Perfil do empreendedor e do Executivo.
Quem é empreendedor. O que é ser executivo. O que é

ser Administrador. Desenvolvimento das capacidades dos
executivos. Busca de oportunidade e iniciativa. Andlise de

risco. Plano de negdcios. Busca de informagdes. Qualidade

e eficiéncia. Persisténcia e comprometimento. Plano de
marketing. Planejamento e monitoramento. Tépicos atuais em
Empreendedorismo. Tendéncias em empreendedorismo, gestao
e o futuro da profissdo.

Trabalho de Conclusdo
de Cursoll

72

Elaborar projetos que se enquadrem nas dreas de atuacao

do tecnélogo em Anélise e Desenvolvimento de Sistemas.
Métodos e técnicas de pesquisa. Planejamento, organizagao
e desenvolvimento do trabalho de conclusao de curso (TCC).
Elementos formais e metodoldgicos de pesquisa. Condugao
da pesquisa e comunicagao dos seus resultados. Normas para
Elaboracdo de Trabalhos Académicos. Praticar a apresentacdo
em publico.

Trabalho de Conclusao
de Cursoll

72

Desenvolvimento e finalizacdo do trabalho iniciado na
disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso |. Redagdo e
apresentacdo do Trabalho de Conclusdo de Curso.

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio: nao prevé

Atividades Complementares de Curso: 200 horas
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4.3.1. Perfil Profissional do Egresso

O egresso do Curso Superior de Tecnologia em Sistemas para Internet
serd um profissional habilitado para atuar na area de informatica, apoiando
os mais diversos setores empresariais que necessitem de Sistemas de Informa-
¢do para organizar e desenvolver seus empreendimentos através da Internet.

O egresso devera ter formagao cientifico-tecnolégica, bem como habi-
lidades profissionais que o capacitem a desenvolver novas tecnologias, além
de identificar e solucionar possiveis problemas relacionados a Sistemas de
Informagao para Internet.

Sendo assim, ao final do curso, o egresso devera ter adquirido as seguin-
tes competéncias técnicas:

= Analisar processos de negdcio e saber identificar as solugoes de TT;

= Instalar, configurar e utilizar equipamentos de informatica e softwares
bésicos, incluindo Internet;

Descrever a organizagdo da Internet e seus efeitos na sociedade;

Identificar e entender topologias, protocolos e padrdes de redes com
objetivo de instalar e configurar hardware e software de redes para clien-
tes e servidores;

Utilizar ferramentas de Gestido Empresarial;

Projetar, desenvolver e gerenciar sites;

Integrar multimidia em péaginas na Internet;

Projetar sistemas de software utilizando ferramentas de apoio;

Desenvolver aplicagdes dindmicas para ambiente Web;
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102

Desenvolver servigos de Internet e de suporte para comércio eletronico;

Utilizar recursos de seguranca para a prote¢do e monitoramento de
recursos de rede;

Utilizar tecnologias emergentes como computagdo mével, redes sem fio
e sistemas distribuidos;

Desenvolver estratégias e solugdes em Marketing para Internet;
Prestar consultoria para aplicagdes para Internet;

Projetar interfaces para as aplicagdes computacionais;

Identificar, formular e resolver problemas que envolvam Internet;
Planejar, supervisionar e coordenar projetos e servigos para Internet;
Apropriar-se de e utilizar novas ferramentas e metodologias;

Avaliar e gerenciar a operagdo e a manutencdo de portais da Internet;

Promover a implantagéo, atualizagdo, manutencio e seguranca dos sis-
temas para internet.

CURS

> DE TECNOLOGIA

4.3.2. Curriculo Referéncia

Os componentes do curriculo referéncia do Cursos Superior de Tecno-
logia em Sistemas para Internet podem ser distribuidos nos nicleos basico,
especifico ou complementar conforme a natureza do conhecimento e a con-
ceitua¢do dos nucleos de acordo com o artigo 140 da Resolugio 013/2014.

Componente CH Ementa
- Algebra Matricial; Sistemas de Equagdes Lineares; Topicos
Matematica P . <
: 36 de Matematica Discreta: Principio de Contagem, Indugdo e
Computacional <
Recursao.
Desenvolvimento de vocabuldrio especifico da drea de
informdtica — Revisao de pontos de gramatica relevantes para
a compreensdo de textos — Desenvolvimento de estratégias
Inglés de leitura e pratica da leitura Intensiva e extensiva de

Técnico 7 textos técnicos na drea de informatica. Utilizacdo de fontes

de informagdo da Internet para aprimorar a habilidade de
compreensao de textos — Desenvolvimento de técnicas de
tradugdo.

Algebra booleana. Proposices. Operagdes Logicas sobre
Proposicdes. Construcao de Tabelas-Verdade. Tautologia,
Contradicdes e Contingéncias. Conceitos bésicos sobre

Logica 36 Algoritmos. Metodologia de desenvolvimento de algoritmos.
Tipos de dados bésicos e estruturados: constantes, varidveis
locais e globais. Comandos bésicos de linguagem de
programacao.

Teoria Geral de Sistemas; Dado, informacdo, conhecimento e
competéncia; Sistemas de Informagdo — conceitos, fungdes e
dimensoes; Tipos de Sistemas de Informacdo: Transacionais,
Gerenciais (apoio a decisao) e Executivos; Tecnologia da
Sistemas de 36 Informacdo e Comunicagdo (TIC): conceitos e impactos nas
Informacao organizagdes; Privacidade, sequranca e ética em Sistemas de
Informacdo; 0 perfil dos profissionais da rea de Tecnologia
da Informagao e Comunicacdo; Aplicacdo de Sistemas de
Informacdo: estudos de caso em Sistemas de Informacdo.
Principios de Tl verde: educacdo ambiental.

Funcionalidade de Softwares Aplicativos Basicos; Interfaces
gréficas do sistema operacional; Facilidades e fungdes do
gerenciador de arquivos; Manipulacdo de arquivos; Interface
36 caractere do sistema operacional; Aplicativos; Utilitarios do
sistema operacional; Recursos de editores de texto; Recursos de
planilhas eletrdnicas; Recursos de aplicativos de apresentacao;
Internet; HTML.

Introdugdo a
Informatica
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Componente

CH

Ementa

Fundamentos da
Computacao

72

Computagdo: evolugdo e conceitos; Sistemas de Numeragdo:
nogdes gerais, bases numéricas (bindria, octal, decimal e
hexadecimal) e conversdes entre bases; Aritmética Bindria:
representacdo de niimeros negativos, soma, subtracdo,
multiplicagdo e divisdo; Algebra Booleana e Analise de
Circuitos Ldgicos: operadores, propriedades, portas légicas e
tabela-verdade; Fundamentos de Arquitetura e Organizacdo de
Microcomputadores: modelo de Von Neumann, CPU (Central
Processing Unit), memdria, barramentos, periféricos de entrada
e saida; Software Basico e Software Aplicativo; Fundamentos
de Linguagens de Programacao; Mercado de trabalho em TI.

Componente

CH

Ementa

Engenharia de
Software |

72

Introdugéo a Engenharia de Software. Principios fundamentais
da Engenharia de Software. Processos de Desenvolvimento de

Software. Engenharia de Requisitos. Andlise. Diagrama de Caso
de Uso. Engenharia de software para a Web. Introdugdo a UML.
Metodologias Ageis.

Banco de
Dados Il

72

Modelos de dados; Implementacdo de banco de dados em
linguagem SQL; Principais comandos DML e DDL; Acesso
e manipulacao de dados; SGBD: controle de transagdes,
concorréncia, recuperagdo, integridade e acesso a dados e
seguranqa.

Algoritmo

72

Conceitos bdsicos sobre Algoritmos. Metodologia de
desenvolvimento de algoritmos. Tipos de dados basicos e
estruturados: constantes, varidveis locais e globais. Comandos
de uma linguagem de programacdo: atribuicdo, sequéncia,
selecdo, repeticao, operadores aritméticos, relacionais e ldgicos.
Vetores e Matrizes. Manipulacdo de Arquivos.

Redes de
Computadores

72

Definicdes e conceitos de redes de computadores. Contexto
histdrico e motivagdo para o surgimento das redes. Aplicacoes
das redes de computadores. Especificacao fisica de redes.
Transmissdo analdgica e digital. Protocolos de redes locais.
Modelo de Referéncia. Protocolo TCP/IP. Roteamento.
Tecnologia Ethernet.

Banco de
Dados |

72

Sistema de geréncia de banco de dados (SGBD): Histdrico

e caracteristicas. Modelos de dados. Modelo relacional.
Projeto de banco de dados: Modelagem Conceitual (MER).
Transformacdo de entidade-relacionamento para relacional.
Normalizacdo. Engenharia reversa de tabelas. Linguagem SQL:
DDL; DML.

Estrutura
de Dados

36

Ponteiros, Pilhas, Filas, Listas Lineares, Listas Encadeadas,
Algoritmos recursivos, Arvores; Indexagao e hashing,
Espalhamento, Classificacdo, Operacdes de busca; Tipos
abstratos de dados.

Arquitetura e
Organizacao de
Computadores

36

Conceitos basicos de eletricidade. Evolucdo do hardware.
Circuitos integrados. Arquitetura Von Neumann. Organizacdo
de computadores: processador, memdria, barramento,
dispositivos de entrada e saida. Chipsets: ponte norte e ponte
sul. Dispositivos de armazenamento. Servidores. Cluster.
Supercomputacdo.

Programacéao
paraweb |

72

Linguagem para sites dindmicos: Sintaxe e Tipos de Dados;
Operadores e Estruturas de Controle; Fungdes; Formuldrios
Web; Cookies e Sessdes; Arquivos; Banco de Dados. Expressdes
Regulares. Recebendo e Enviando E-mails. Orientacdo a
Objetos. Introdugdo ao Ajax.

Interacdo
Humano-Computador

36

Fundamentos de IHC. Histdrico, Evolugdo e Tipos de IHC. Fatores
Humanos, Ergonomia. Aspectos Cogpnitivos. Definicdo de
Usabilidade e Acessibilidade. Paradigmas da Comunicagdo IHC.
Diretrizes para o Design de interfaces. Avaliacdo de interfaces.
Teste de Usabilidade.

Engenharia
de Software I

72

Unified Modeling Language (UML): Conceitos introdutdrios,
diagramas estruturais, diagramas comportamentais e de
interacdo da UML. Andlise de Desenvolvimento Estruturado;
Ferramentas Estruturadas; Eventos, Contexto, DER, DFD,
Dicionario de Dados; Analise e Desenvolvimento Orientados a
Objeto.

Construgao de
pagina Web

72

Descri¢do do protocolo HTTP e suas funcionalidades.
Linguagem de formatacao HTML. Tags. Frames. Descricao de
componentes de paginas. Formuldrios HTML. Linguagem de
apresentacdo dinamica. Introdugdo a formatagdo de estilo (SS
(Cascading Style Sheets); Introducdo a linguagens de script:
validacdo de formuldrios. Ferramentas para construgao e
publicacdo de sites.

Geréncia e
Projeto de Redes

36

Redes locais Wireless. Projetos de redes de computadores.
Implementacdo e configuracdo de servicos. Estudo de caso:
projetos, instalacdo e configuragdo de redes locais.
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Sistemas
Distribuidos para Web

36

Conceitos e modelos de Sistemas Distribuidos. Sincronizacéo
em Sistemas Distribuidos. Algoritmos distribuidos. Sistemas
Distribuidos tolerantes a falhas. Programacdo de aplicagdes
cliente/servidor em redes de computadores com sockets, TCP/
IP e Threads. Objetos distribuidos. Web-services. Model Driven
Architecture (MDA) aplicada a componentes distribuidos.
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Componente

CH

Ementa

Programacdo
para Web Il

72

Fundamentos da Programacgo Orientada a Objetos: classes,
objetos, métodos, polimorfismo, heranca, encapsulamento,
mensagens, ciclo de vida. Linguagem JAVA: Introducdo,
configuracdo do ambiente, sintaxe e tipos de dados, variveis e
constantes, conversao de tipos, estruturas de controle, métodos
construtores, varidveis e métodos estaticos, interface grdfica
(swing), applets.

Componente

CH

Ementa

Empreendedorismo

36

Empreendedorismo e espirito empreendedor. Habilidades,
atitudes e caracteristicas dos empreendedores. Inicio e

ciclo de vida de uma empresa. Oportunidades de negdcios;
identificacdo, selecdo e definicdo do negdcio. Elementos
essenciais para iniciar um novo negdcio: o plano de negdcio.

Sistemas
Operacionais

72

Estrutura e conceitos bdsicos de sistemas operacionais.

0 conceito de Processos. Sincronizagdo de processos e
comunicagao entre processos. Escalonamento de processos.
Gerenciamento de memoria. Protecdo de memdéria. Memdéria
Virtual. Monoprocessamento e multiprocessamento. Alocagdo
de recursos e impasses. Gerenciamento de deadlocks.
Gerenciamento de entrada e saida. Gerenciamento de arquivos.
Nogdes de protecdo e de seguranga. Comparagdo entre
sistemas operacionais. Andlise de implementacdo de sistemas
operacionais. Sistemas operacionais comerciais existentes;
Viabilidade de Utilizacdo de Software Livre.

Trabalho de
Conclusao de curso

72

Projeto e desenvolvimento do trabalho de concluséo de curso
pelo aluno, sob orientacdo do professor orientador.

Estatistica

72

Estatistica Descritiva. Varidveis Aleatdrias Discretas e Continuas.
Distribuicdes de Probabilidade. Correlacdo e Dispersdo.
Regressdo Linear.

Semindrios em Tl

36

Tecnologias Emergentes em Sistema de Informacgo. Conceitos;
tecnologias emergentes; identificacdo de tecnologias; avaliagdo
de tecnologias; impacto de tecnologias emergentes no
mercado e na sociedade; gerenciando mercados de tecnologias
emergentes; repensando a organizacao. Seminarios com temas
relacionados com a drea de atuaco do curso.

Anélise e Projeto
de Software

72

Geréncia de projetos de software. Processos da geréncia de
projetos. Estimativas de custo e prazo aplicados a geréncia
de projetos. Testes de Software e Manutencdo. Qualidade
de software. Programas de qualidade e métricas. Normas de
qualidade de software.

Programacao
Web IV

72

Padrdes de persisténcia de objetos. Conexao com bancos de
dados. Geracdo de relatdrios. Criacdo de uma aplicagdo web
completa.

Projetos Cientificos e
Tecnolégicos

72

Projeto Cientifico e Tecnoldgico. Pesquisa Aplicada. Pesquisa

de Campo. Artigos Cientificos. Editais de pesquisa. Orgdos de
fomento a pesquisa (FAPERGS/CAPES/BNDES, entre outros).
Comité de Etica na Pesquisa. Convénios. Seminarios. Elaboracio
de Projeto de TCC.

Comércio Eletronico

36

Tl e negécios. Conceitos de comércio eletronico. Negdcios
eletronicos e novos modelos de negdcio. Sociedade e comércio
eletronico. Bases do comércio eletronico. Vendas no Varejo no
Comércio Eletronico. Consumidores, mercado e propaganda
no comércio eletronico. Comércio eletrdnico e a industria de
servigos. Comércio eletrdnico business to business; business
to consumer; consumer to consumer. Andlise e projeto de
sistemas de comércio eletrdnico. Plataformas e sistemas

para comércio eletrbnico. Marketing na internet. Sistemas

de pagamento eletronico. Infraestrutura para o comércio
eletrdnico. Estratégia e implementacdo. Situacdo Atual e
Tendéncias.

Seguranga e
auditoria em
sistemas de
informacao

36

Conceitos de Seguranca da Informagdo e de Seguranca de
Redes. Principios e técnicas de seguranca de sistemas de
informagdo. Sistemas de criptografia. Assinatura Digital.
Certificacdo Digital. Ataques as redes e sistemas. Metodologia
de seguranca e controles administrativos. Ferramentas e
técnicas de sequranca de redes. Padrdes internacionais.
Instrumentos para a gestao eficaz da drea de seguranca de
informagdes. Ferramentas e Ataques: programas de varredura,
crackers de senha, sniffers, vulnerabilidades em sistemas
operacionais, tipos de ataque, ataques comuns em redes.
Plataformas e Metodologias de Auditoria e Sequranca: andlise
de riscos, testes de invasao. Introducdo aos Sistemas de
Deteccdo de Intrusdo, Configuracdo de Firewalls. Introducdo as
Redes Privadas Virtuais (VPN).

Eletiva |

36

Estudo de uma disciplina nao obrigatéria na drea do curso.

Eletiva |

36

Estudo de uma disciplina nao obrigatéria na érea do curso.

Eletiva |

36

Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.

Programacao Web Il

72

Java Server Pages (JSP); Servlets; MVC; JSF; Struts; Hibernate.

Programacao para
Dispositivos Mdveis e
sem fio

72

Fundamentos da computacdo mével. Desenvolvimento de
aplicages e API's de programacdo para dispositivos movesis.
Interface gréfica. Dispositivos méveis e persisténcia de dados.
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5. EIXO TECNOLOQICO DE

PRODUCAO
ALIMENTICIA

Compreende tecnologias relacionadas ao beneficiamento e industria-
lizagdo de alimentos e bebidas. Abrange acoes de planejamento, operagio,
implantacdo e gerenciamento, além da aplicacdo metodolégica das normas de
seguranca e qualidade dos processos fisicos, quimicos e bioldgicos presentes
nessa elaboragdo ou industrializacdo. Inclui atividades de aquisi¢do e otimi-
zagdo de maquinas e implementos, andlise sensorial, controle de insumos e
produtos, controle fitossanitdrio, distribui¢ao e comercializagio relaciona-
das ao desenvolvimento permanente de solu¢des tecnoldgicas e produtos de

origem vegetal e animal.

5.1. Nucleo Articulador

Componente

CH

Ementa

Microbiologia Geral

72

Introdugdo a Microbiologia. Sequranca no Laboratério de
Microbiologia. Classificacdo e caracterizacdo dos microrganismos:
bactérias, fungos, virus. Citologia bacteriana. Principios de
nutricdo bacteriana. Obtencao de energia bacteriana. Reproducao
bacteriana. Controle do crescimento microbiano. Fundamentos

de laboratdrio. Instrumental bésico de microbiologia, técnicas de
semeadura e meios de cultivo.

Controle de
Qualidade

36

Qualidade: definicdo, beneficios. Controle de qualidade.

Garantia de Qualidade. Auditoria da qualidade. Normalizacao
internacional e nacional. Sistemas de gestao de qualidade.

Boas préticas de fabricacdo: definicdo, recentes abordagens,
legislacdo. Procedimentos operacionais padronizados: defini¢ao e
constituintes. Controle integrado de pragas: medidas preventivas
e corretivas, requisitos para implementacdo. Sistema de andlise
de perigos e pontos criticos de controle — APPCC: conceito,
histdrico, pré-requisitos, vantagens, descri¢ao do sistema, termos
empregados, sequéncia de implantagdo. Interacdo de sistemas.
Estudo de casos. 1S0 9000, 14000 e 22000.
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EIXO TECNOLOGICO:
PRODUCAO ALIMENTICIA

5.2.1. Perfil Profissional do Egresso

O tecnodlogo em Agroindustria planeja, executa e controla a qualidade
das etapas do processo de producéo agroindustrial, contemplando a obten-
¢d0, 0 processamento e a comercializacido de matérias-primas de diversas
origens, insumos e produtos finais. Este profissional atua em empresas de
beneficiamento de produtos de origem animal e vegetal, colaborando em
estudos de implantacdo e desenvolvimento de projetos economicamente
viaveis, ocupando-se, ainda, da gestdo de atividades referentes ao emprego
adequado de equipamentos agroindustriais, em pesquisa e desenvolvimento
de tecnologias alternativas para aproveitamento de produtos e subprodutos
agropecudrios, sempre contemplando o aspecto ambiental.

Ainda, o egresso devera estar habilitado para atuar em:

= Atuagdo abrangente, desde o controle e sele¢do de matérias-primas, pas-
sando por todas as fases da industrializagéo, até o controle de qualidade
do produto acabado;

= Atuagdo na pesquisa de desenvolvimento de novos produtos, tecnolo-
gias, processos e metodologias analiticas na drea de industrializacdo de
produtos de origem animal e vegetal;

= Supervisdo e orientacdo do emprego adequado dos equipamentos utili-
zados no processo de operagio e controle dos produtos industrializados
de origem animal e vegetal;

= Acompanhamento do processo industrial, orientando cada uma das
fases da industrializa¢io;

= Supervisdo de higiene e determinacio nutricional dos alimentos de ori-
gem animal e vegetal;
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Conhecimento e analise dos processos fisicos, quimicos, e microbiold-
gicos inerentes a tecnologia de alimentos de origem animal e vegetal;

Conhecimento e andlise das caracteristicas basicas das instalacoes das
industrias de produtos de origem animal e vegetal;

Conhecimento e aplica¢do da legislagdo reguladora das atividades e dos
produtos;

Planejamento e racionalizagio das operagdes industriais corresponden-
tes a maximizagdo do rendimento e da qualidade;

Determinacéo analitica dos produtos alimenticios de origem animal e
vegetal;

Organizacdo, diregio e assessoramento empresarial do ramo de indus-
trializagdo de produtos de origem animal e vegetal;

Gerenciamento de sistemas de controle de qualidade;

Orientagdo, desenvolvimento e comercializagdo de produtos e subpro-
dutos de origem animal e vegetal;

Supervisdo do laboratério de andlise fisica, quimica, sensorial e micro-
bioldgica.

CURS0OS DE TECNOLOGIA

5.2.2. Curriculo Referéncia

Os componentes curriculares do Curriculo Referéncia do Curso Superior
de Tecnologia em Agroindustria podem ser distribuidos no nicleo comum,
especifico ou complementar conforme a natureza do conhecimento e a con-
ceituagdo dos nucleos de acordo com o artigo 140 da Resolugdo n° 013/2014.

Componente

CH

Ementa

Matemética

72

Matematica bésica: regra de trés, porcentagem, grandezas
diretamente e inversamente proporcionais. Topicos de geometria
espacial: dreas e volumes. Sistemas lineares. Fungdes: nogoes gerais
(dominio, imagem, contradominio), fun¢do polinomial, fungdo
exponencial, funcdo logaritmica, funcdes trigonométricas (seno,
cosseno, tangente).

Inglés Instrumental

36

Estudo da Lingua Inglesa com énfase na leitura e compreenséo de
textos de interesse das dreas ligadas ao curso, técnicas de tradugdo.

Introdugdo a
Tecnologia em
Agroindustria

36

Definicdes, classificacdo, fungdes, importancia e disponibilidade
dos alimentos. Conceitos, importancia e evolucao da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Alteragoes em alimentos. Introdugao aos
principios e processos tecnoldgicos envolvidos no processamento e
conservacao de alimentos de origem animal e vegetal. Controle de
qualidade e legislacao.

Quimica Geral e
Inorganica

72

Normas de seguran¢a em laboratdrios. Estudo das regras de
seguranca, postura e conduta em laboratdrio e plantas de
alimentos. Ligaces quimicas. Compostos inorganicos: acidos,
bases, sais e dxidos. Reacdes quimicas e estequiometria. Nogdes de
solugao, emulsdo e suspensdo. Concentragdo de solugdes.

Quimica Organica

72

Atomo de carbono. Propriedades do carbono. Cadeias carbénicas.
Uso de modelos de moléculas. Radicais livres. Fungdes organicas:
Hidrocarbonetos, Principais fun¢des oxigenadas. Principais

funcdes nitrogenadas. Fungdes mistas. Isomeria. Estereoquimica.
Biomoléculas. Reagdes de sintese e retrosintese. Propriedades
fisicas e estrutura molecular. Reac6es dcido-base. Forca de dcidos

e bases. Relagdo entre estrutura e acidez. Efeito do solvente na
acidez. Compostos organicos como bases; Reacdes idnicas — Reagdes
de substituicdo e eliminacdo. Reagdes de substituicdo nucleofilica.

Informatica

36

Informatica bésica: histdrico, hardware x software, componentes do
computador. Representacdo e armazenamento de dados. Sistema
operacional: ambientacdo e configuracdes. Uso de softwares
aplicativos, como: editor de textos (formatagdo e organizacao

de textos, regras da ABNT), apresentacdo de slides (confecco e
manipulagdo de slides, animacao), planilha eletrdnica (operagdes
basicas, formulas, fungdes, graficos, tabulacdo e andlise de dados).
Uso da Internet como ferramenta de trabalho.
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Quimica de
Alimentos

72

Identificacdo da natureza dos principais componentes dos
alimentos: dgua, lipideos, proteinas, carboidratos, minerais,
vitaminas e enzimas.

Estatistica Aplicada

36

Nogdes bésicas de estatistica inferencial. Amostragem. Estimacdo.
Testes de hipdteses. Andlise de varidncia e andlise de regressao.
Andlise de correlacdo linear simples.

Bromatologia

72

(aracterizacao dos alimentos sequndo sua composi¢ao quimica.
Execucdo dos métodos instrumentais para determinagéo da
composicao centesimal dos alimentos. Capacitacdo para realizacdo
de andlises de qualidade em alimentos. Anélises da qualidade de
alimentos. Entendimento da legislacdo vigente.

Operagoes Unitérias

72

Introducdo aos processos tecnoldgicos na indstria de alimentos.
Fluxograma de producao de produtos alimenticios. Operagdes de
pré-processamento de alimentos: colheita, transporte, limpeza e
armazenamento, recepao, limpeza, lavagem, secagem, dlassificacdo
e selecdo. Operacdes de separagdo: peneiramento, centrifugacdo,
filtracdo. Operagdes de extracdo: prensagem, emprego de solvente,
emprego de fluido supercritico, adsorcdo, cristalizacao. Operagdes

de mistura: mistura, empaste, emulsionante, homogeneizacdo.
Conservagdo de alimentos: equipamentos, emprego do frio, emprego
do calor, emprego de radiacdo, emprego do controle de umidade,
emprego de altas pressoes.

Bioquimica dos
Alimentos

36

Acidos nucléicos: estrutura, reacdes. Enzimas: catalise enzimatica,
mecanismo, controle, classificagdo. Utilizacdo das enzimas nas

inddstrias de alimentos. Principais transformagdes bioguimicas de
importancia em alimentos de origem animal e de origem vegetal.

Andlise Sensorial

36

Objetivo e importancia da andlise sensorial. Campos de aplicacdo.
Fisiologia dos drgaos dos sentidos. Fatores que afetam o
julgamento sensorial. Teoria e prética sobre selecdo e treinamento
dos julgadores. Teoria e pratica sobre os principais testes sensoriais.
Andlise estatistica e interpretacdo dos resultados. Estrutura e
organizacdo do laboratdrio de andlise sensorial.

Quimica Analitica

72

Técnicas de laboratdrio. Tratamento estatistico dos dados
experimentais, algarismos significativos, precisao e exatidao,
erros. Volumetria de Neutralizacdo. Volumetria de Oxi-reducdo.
Volumetria de Complexacdo. Volumetria de Precipitacdo.
Métodos dpticos: espectrofotometria UV/Vis, espectrometria IV,
espectrometria de absorcdo atomica espectrometria de massa.
Métodos eletroquimicos: potenciometria. Métodos de separacdo:
cromatografia.

Administracao

36

Administracdo: conceitos e habilidades. Processo administrativo:
planejamento, organizacdo, comando e controle. Nogdes de gestdo
de pessoas, marketing e produgdo.

Conservacdo dos
Alimentos

36

Conhecimento tedrico e pratico sobre os principais processos
industriais de conservacao dos alimentos: conservacao pelo
calor, pelo frio, pelo controle da umidade, por substancias, por
fermentacdo, por irradiacdo, por embalagens e tecnologias
emergentes.

Tecnologia de Leites
e Derivados |

36

Conceitos fundamentais: sintese da gldndula mamaria, mecanismo
de producdo do leite, mecanismo de liberacdo do leite. Composicdo
do leite. Valor nutritivo do leite. Tipos de leite comercializados.
Legislacdo para produgdo de leite, transporte, industrializacdo e
comercializagdo. Microrganismos do leite. Contaminacdo do leite.
Controle fisico quimico do leite. Controle microbioldgico do leite.
Andlises de outros constituintes do leite. Mastite e seu diagndstico
no leite. Antibidticos no leite.

Microbiologia dos
Alimentos

72

(aracterizaco dos alimentos sequndo sua microbiota natural e
contaminante. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam

0 desenvolvimento microbiano nos alimentos. Contaminagao

dos alimentos e deterioracdo microbiana dos alimentos.
Microrganismos indicadores, patogénicos e starters. Compreensao
daimportancia e identificaco das principais andlises microbiologia
de alimentos. Reconhecimento da legislacdo vigente.

Higiene na Inddstria
de Alimentos

36

Principios basicos de higienizacao na inddstria de alimentos.
Procedimento geral de higienizacdo. Agentes quimicos para
higienizacdo. Tratamento e qualidade da dgua. Avalia¢do da
eficiéncia microbioldgica de santificantes quimicos associados
ao procedimento de higienizacdo. Higiene alimentar e higiene
ambiental. Fundamentos da legislacao de alimentos sequndo
0 Ministério da Sadde e Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento.

Tecnologia de Frutas
e Hortalicas

72

Qualidade pds-colheita de frutas e hortalicas: fatores que influem
na qualidade de frutas, transformacdes metabélicas de frutas

e hortalicas na pés-colheita, manuseio pds-colheita (garantia

de qualidade), indices de maturacdo utilizados em frutas e
hortalicas. Frutas e hortalicas minimamente processadas: etapas
do processamento minimo de frutas e hortalicas, consequéncias
do processamento minimo de frutas e hortalicas, aplicacdo de
atmosfera controlada e modificada. Processamento de sucos,
néctares e polpas pasteurizadas e concentradas. Processamento
de conservas e picles. Processamento de geleias, doces em massa,
doces em pasta, doces em calda e compotas. Obtencdo de fruta/
doces cristalizados. Frutas e hortalicas secas e desidratadas.
Fermentacdo de frutas e hortalicas. Legislacdo. Utilizacdo de
subprodutos.

14 CU
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Tecnologia de
Cereais e Panificacao

72

Defini¢des, estrutura e composi¢do quimica de cereais, raizes e
tubérculos. Armazenamento. Tipos de farinhas. Principais cereais,
raizes e tubérculos utilizados na alimentacao humana. Etapas

de processamento. Tecnologia da producdo de paes, massas e
biscoitos. Embalagem e conservagdo. Sub-produtos e bebidas a
base de cereais. Controle de qualidade e legislacao.
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Tecnologia de
Bebidas

72

Recepcao e controle da matéria-prima. Caracteristicas estruturais
e quimicas de matérias-primas na produgdo de bebidas e chd.
Processamento de cervejas, vinhos e bebidas destiladas, preparo
de café torrado e soldvel, industrializacdo de sucos, tecnologia de
refrigerantes e tecnologias de vinagres. Bebidas a base de cereais:
obten¢do do malte. Bebidas fermentadas. Bebidas destiladas.
Bebidas fermento-destiladas.

Embalagens para
Alimentos

36

Importancia da embalagem. Escolha da embalagem e estabilidade
dos alimentos. Tipos de embalagens: plasticas, metalicas,

vidro, madeira, papel, outras. Embalagens ativas e inteligentes.
Embalagem e o meio ambiente. Legislacdo para rotulagem das
embalagens alimenticias.

Tecnologia de Oleos
e Gorduras

72

Propriedades funcionais de lipideos. Extracdo e processamento de
6leos e gorduras vegetais. Processamento de margarinas, cremes
vegetais e halvarinas. Aproveitamento de subprodutos. Contetido
de gordura e cidos graxos em alimentos. Refino de dleos e
gorduras comestiveis. Processo de modificacdo fisica e quimica de
6leos e gorduras. Aplicacoes de 6leos e gorduras na inddstria de
alimentos. Controle de qualidade e legislacao de 6leos, gorduras e
subprodutos.

Sociologia

36

Asociologia como ciéncia do social. Histéria e Cultura Afro-
Brasileira e Indigena. As relacdes sociais. Modernidade. Sociologia
da alimentacdo: identidade cultural e alimentacao, globalizacdo e
alimentacdo.

Gestao Ambiental

36

Legislagdo ambiental. Lei dos crimes ambientais. Areas

de preservacao permanente (APPs). Impacto ambiental.
Licenciamento ambiental. Legislacdo referente @ movimentacdo de
produtos perigosos. Residuos (sélidos, liquidos e gasosos) e formas
de descarte. Procedimento no caso de derramamento de produtos
quimicos. Sistemas de gestdo ambiental (SGA) e a IS0 14000.

Empreendedorismo

36

Introducdo ao empreendedorismo. Perfil empreendedor.
Intraempreendedorismo. Plano de Negdcio. Nogdes sobre custos
de producdo. Sistema de custeio. Formagdo do preo de venda.
Margem de contribuicdo. Ponto de equilibrio. Indicadores de
liquidez, rentabilidade e endividamento.

Seguranca do
Trabalho

36

Conceitos iniciais (seguranca, trabalho, risco e perigo). Fatores
causais de acidentes e formas de prevencdo. Identificacdo de
riscos ambientais nos locais de trabalho. Formas de prevencéo e
identificacdo das doencas ocupacionais em frigorificos e laticinios.
Prevencdo e identificacdo da LER/DORT. Trabalho sequro em
camaras frias. Trabalho sequro em ambientes refrigerados com
amonia. Formas de prevengdo de acidentes no trabalho com
méquinas em agroindustriais. CIPA. Prevencdo e combate a
incéndio. Primeiros socorros.

Tecnologia de Leites
e Derivados I

72

Tratamento térmico, homogeneizacdo, padronizacdo do leite.
Tecnologia de processamento de queijos, iogurtes, leites fermentados
e bebidas l4cteas. Tecnologia de processamento de manteiga, creme
de leite. Tecnologia de produgdo de sobremesas lacteas. Tecnologia de
doces de leite. Tecnologia de processamento de leites concentrados e
desidratados. Instalacdes agroindustriais para laticinios. Controle de
qualidade e legislagao de produtos lacteos.

Tecnologia de Carnes
e Derivados |

36

A carne como alimento. Fundamentos da ciéncia da carne: estrutura
da carne, constituintes basicos, conversdo do musculo em carne,
caracteristicas organolépticas da carne, valor nutritivo da carne.
Efeitos dos diversos tratamentos na composicdo e caracteristicas da
came. Influéncia do manejo ante mortem na qualidade da carne.
Nogdes sobre abate de animais. Microbiologia da carne.

Tratamento
de Residuos
Agroindustriais

72

Conceitos iniciais (residuo, poluicdo, contaminagdo, parametros

e padrdes de lancamento, concentragdo e carga poluente).
(lassificagdo de residuos segundo a ABNT (perigosos, ndo inertes,
inertes). Definicdo e classificagdo de residuos agroindustriais.
Residuos urbanos (lixo e esgoto). Parametros de caracterizacdo de
residuos. Tratamento de &guas residudrias (aspectos quantitativos
e qualitativos, niveis de tratamento: pré-tratamento, tratamento
primadrio, tratamento secundario e tratamento tercidrio).
Tratamento de residuos liquidos. Tratamento de residuos sélidos
(compostagem). Tratamento de poluentes atmosféricos (gasosos —
controles de odores).

Projetos e
Instalagdes
Agroindustriais

72

Nogdes de planejamento e elaboracao de projetos, projetos
arquitetdnicos de construgdes e instalacdes, instalacoes e
dimensionamento de mdquinas e equipamentos e legislacao.

Tecnologia de Carnes
e Derivados I

72

Abate humanitdrio de animais. Processamento tecnolégico de
derivados de carne: embutidos, defumados, enlatados, salgados
e outros. Controle de qualidade. Instalacdes e equipamentos
para indstria de carnes e derivados. Legislacao. Utilizacdo de
subprodutos. Conservacdo e armazenamento da matéria prima e
produtos elaborados.
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Tecnologia de
Produtos Apicolas
e Ovos

36

Nogoes bésicas de apicultura. Processamento de derivados
apicolas. Formacao e obtencdo do ovo. Composicdo quimica do
ovo de galinha e diferentes espécies. Processamento de produtos
derivados do ovo.

Tecnologia de
Pescados

36

Valor nutritivo, classificacdo de espécies e caracteristicas.
Principais alteracdes da carne de pescado e legislacao relacionado
a0 controle de qualidade. Captura e etapas de processamento.
Diferentes métodos de conservagao. Processamento e elaboragao
de subprodutos.
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Fundamentos e generalidades de toxicologia. Principais
componentes t6xicos ou potencialmente toxicos encontrados
naturalmente em alimentos formados pela acdo de agentes
Toxicologia de 36 quimicos, fisicos e bioldgicos e residuos de substéncias
Alimentos intencionalmente incorporadas em alimentos. Compostos toxicos
de origem vegetal e animal. Componentes téxicos formados
no processamento de alimentos. Metais pesados. Praguicidas.
Contaminantes ambientais. Micotoxinas em alimentos.
Eletival 36 Estudo de uma disciplina ndo-obrigatdria na drea do curso.
Eletiva ll 36 Estudo de uma disciplina ndo-obrigatdria na drea do curso.
Eletiva lll 36 Estudo de uma disciplina ndo-obrigatdria na drea do curso.

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio: 200 horas

Atividades Complementares de Curso: 240 horas
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5.3.1. Perfil Profissional do Egresso

O Tecnologo em Alimentos planeja, elabora, gerencia e mantém os pro-
cessos relacionados ao beneficiamento, industrializagdo e conservagido de
alimentos. Seu campo de atuagdo abrange desde moinhos, industrias alimen-
ticias, fabricas de conservas até instituicdes de pesquisas. Este profissional
ainda supervisiona as varias fases dos processos de industrializagdo de ali-
mentos, desenvolve novos produtos, monitora a manuteng¢do de equipamen-
tos, coordena programas e trabalhos nas dreas de conservagéo, controle de
qualidade e otimizag¢do dos processos industriais do setor na perspectiva de
viabilidade econdmica e preserva¢ido ambiental.

O IF Farroupilha, de acordo com o Plano de Desenvolvimento Institu-
cional, prioriza a formag¢ao de profissionais que:

= Tenham competéncia técnica e tecnoldgica em sua area de atuagao;

= Sejam capazes de se inserir no mundo do trabalho de modo compro-
missado com o desenvolvimento regional sustentavel;

= Tenham formac¢ido humanistica e cultura geral integrada a formagéo
técnica, tecnoldgica e cientifica;

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

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

Sejam cidadaos criticos, propositivos e dindmicos na busca de novos
conhecimentos.
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5.3.2. Curriculo Referéncia

Os componentes do curriculo referéncia do Curso Superior de Tecnolo-
gia em Alimentos podem ser distribuidos nos nucleos basico, especifico ou
complementar conforme a natureza do conhecimento e a conceituagdo dos

nucleos de acordo com o artigo 140 da Resolugdo 013/2014.

Componente

CH

Ementa

Operagoes Unitérias

72

Introducdo aos processos tecnoldgicos na industria de alimentos.
Fluxograma de producdo de produtos alimenticios. Operacdes de
pré-processamento de alimentos: colheita, transporte, limpeza e
armazenamento, recep¢do, limpeza, lavagem, secagem, classificacao

e selecdo. Operacdes de separacdo: peneiramento, centrifugacdo,
filtracdo. Operacdes de extracdo: prensagem, emprego de solvente,
emprego de fluido supercritico, adsorcdo, cristalizago. Operagdes

de mistura: mistura, empaste, emulsionante, homogeneizacdo.
Conservagdo de alimentos: equipamentos, emprego do frio, emprego do
calor, emprego de radiacao, emprego do controle de umidade, emprego
de altas pressoes.

Quimica
Analitica

72

Técnicas de laboratério. Tratamento estatistico dos dados experimentais,
algarismos significativos, precisao e exatidao, erros. Volumetria de
Neutralizagdo. Volumetria de Oxi-redugao. Volumetria de Complexagdo.
Volumetria de Precipitacdo. Métodos 6pticos: espectrofotometria
UV/Vis, espectrometria IV, espectrometria de absor¢do atémica
espectrometria de massa. Métodos eletroquimicos: potenciometria.
Métodos de separagdo: cromatografia.

Conservacao
dos Alimentos

36

Conhecimento tedrico e prético sobre os principais processos industriais
de conservacdo dos alimentos: conservacdo pelo calor, pelo frio, pelo
controle da umidade, por substancias, por fermentacéo, por irradiacdo,
por embalagens e tecnologias emergentes.

Microbiologia
dos Alimentos

72

(aracterizagdo dos alimentos segundo sua microbiota natural e
contaminante. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o
desenvolvimento microbiano nos alimentos. Contaminagdo dos
alimentos e deterioracdo microbiana dos alimentos. Microrganismos
indicadores, patogénicos e starters. Compreensdo da importancia

e identificacdo das principais andlises microbiologia de alimentos.
Reconhecimento da legislacdo vigente.

Componente = CH Ementa
Matemética hdsica: regra de trés, porcentagem, grandezas diretamente
e inversamente proporcionais. Tépicos de geometria espacial: dreas e
Matemética 72 | volumes. Sistemas lineares. Fungdes: nocoes gerais (dominio, imagem,
contradominio), fungdo polinomial, fungdo exponencial, funcao
logaritmica, fungbes trigonométricas (seno, cosseno, tangente).
. Estudo da Lingua Inglesa com énfase na leitura e compreensdo
Inglés . ) . -
36 | detextos de interesse das dreas relacionadas ao curso. Técnicas de
Instrumental <
tradugdo.
Definigdes, classificacao, fungdes, importancia e disponibilidade dos
Introdugdo a alimentos. Conceitos, importancia e evolugdo da Ciéncia e Tecnologia de
Tecnologia de 36 | Alimentos. Alteracoes em alimentos. Introducdo aos principios e processos
Alimentos tecnoldgicos envolvidos no processamento e conservacdo de alimentos de
origem animal e vegetal. Controle de qualidade e legislacgo.
Atomo de carbono. Propriedades do carbono. Cadeias carbonicas.
Uso de modelos de moléculas. Radicais livres. Funcdes organicas:
hidrocarbonetos, principais funcdes oxigenadas. Principais fungdes
- nitrogenadas. Fungdes mistas. Isomeria. Estereoquimica. Biomoléculas.
Quimica 2 p ) . -
. 72 | Reacdes de sintese e retrossintese. Propriedades fisicas e estrutura
Organica . . <
molecular. Reagdes dcido-base. Forca de dcidos e bases. Relacao entre
estrutura e acidez. Efeito do solvente na acidez. Compostos organicos
como bases; Reacdes idnicas — Reacdes de substituicdo e eliminagao.
Reacdes de substituicao nucleofilica.
Quimica de 7 Identificagdo da natureza dos principais componentes dos alimentos:
Alimentos dagua, lipideos, proteinas, carboidratos, minerais, vitaminas e enzimas.
- Nogdes bsicas de estatistica inferencial. Amostragem. Estimacdo. Testes
Estatistica L 0 o I - 0
Aplicada 36 | dehipdteses. Andlise de varidncia e andlise de regressao. Andlise de
correlagdo linear simples.
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Higiene na
Inddstria de
Alimentos

36

Principios basicos de higienizacdo na inddstria de alimentos.
Procedimento geral de higienizacdo. Agentes quimicos para
higienizacdo. Tratamento e qualidade da dgua. Avaliacdo da eficiéncia
microbiolégica de santificantes quimicos associados ao procedimento
de higienizacao. Higiene alimentar e higiene ambiental. Fundamentos
da legislacao de alimentos sequndo o Ministério da Sadde e Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

Bromatologia

72

(aracterizacao dos alimentos sequndo sua composicao quimica.
Execucdo dos métodos instrumentais para determinacao da composicao
centesimal dos alimentos. Capacitacdo para realizacdo de andlises

de qualidade em alimentos. Andlises da qualidade de alimentos.
Entendimento da legislacdo vigente.

Bioquimica
dos Alimentos

36

Acidos nucléicos: estrutura, reacdes. Enzimas: catalise enzimatica,
mecanismo, controle, classificacdo. Utilizagao das enzimas nas

inddstrias de alimentos. Principais transformagdes bioguimicas de
importancia em alimentos de origem animal e de origem vegetal.

> DE TECNOLOGIA 123




Componente

CH

Ementa

Andlise
Sensorial

36

Objetivo e importancia da andlise sensorial. Campos de aplicacéo.
Fisiologia dos 6rgaos dos sentidos. Fatores que afetam o julgamento
sensorial. Teoria e prética sobre selecao e treinamento dos julgadores.
Teoria e prética sobre os principais testes sensoriais. Andlise estatistica e
interpretacdo dos resultados. Estrutura e organizacao do laboratdrio de
andlise sensorial.

Componente

CH

Ementa

Métodos
Instrumentais

72

Métodos Opticos e espectrométricos: espectrofotometria UV/Vis,
espectrometria no infravermelho, espectrometria de absor¢ao atomica
e espectrometria de massa. Métodos eletroquimicos: potenciometria.
Métodos de separacdo: cromatografia em coluna, papel, camada
delgada, gasosa e liquida de alta eficiéncia.

Administracao

36

Administracdo: conceitos e habilidades. Processo administrativo:
planejamento, organizacdo, comando e controle. Nogdes de gestao de
pessoas, marketing e produgdo.

Tecnologia de
Leitese
Derivados |

36

Conceitos fundamentais: sintese da glandula mamaria, mecanismo de
produgdo do leite, mecanismo de liberacdo do leite. Composicao do

|eite. Valor nutritivo do leite. Tipos de leite comercializados. Legislacdo
para producdo de leite, transporte, industrializacdo e comercializacdo.
Microrganismos do leite. Contaminagdo do leite. Controle fisico quimico do
|eite. Controle microbioldgico do leite. Anélises de outros constituintes do
|eite. Mastite e seu diagndstico no leite. Antibidticos no leite.

Empreendedorismo

36

Introducdo ao empreendedorismo. Perfil empreendedor.
Intraempreendedorismo. Plano de Negécio. Nogdes sobre custos de
produgao. Sistema de custeio. Formagao do preco de venda. Margem de
contribui¢do. Ponto de equilibrio. Indicadores de liquidez, rentabilidade
e endividamento.

Tecnologia de
Frutas e Hortalicas

72

Qualidade pds-colheita de frutas e hortalicas: fatores que influem na
qualidade de frutas, transformagdes metabdlicas de frutas e hortalicas
na pés-colheita, manuseio pds-colheita (garantia de qualidade),
indices de maturacdo utilizados em frutas e hortalicas. Frutas e
hortalicas minimamente processadas: etapas do processamento
minimo de frutas e hortalicas, consequéncias do processamento
minimo de frutas e hortalicas, aplicagdo de atmosfera controlada e
modificada. Processamento de sucos, néctares e polpas pasteurizadas e
concentradas. Processamento de conservas e picles. Processamento de
geleias, doces em massa, doces em pasta, doces em calda e compotas.
Obtencdo de fruta/doces cristalizados. Frutas e hortalicas secas e
desidratadas. Fermentacdo de frutas e hortalicas. Legislacdo. Utilizacdo
de subprodutos.

Tecnologia de
Leitese
Derivados Il

72

Tratamento térmico, homogeneizacdo, padronizacdo do leite.
Tecnologia de processamento de queijos, iogurtes, leites fermentados
e bebidas lacteas. Tecnologia de processamento de manteiga, creme
de leite. Tecnologia de producdo de sobremesas lacteas. Tecnologia de
doces de leite. Tecnologia de processamento de leites concentrados e
desidratados. Instalacdes agroindustriais para laticinios. Controle de
qualidade e legislacdo de produtos lcteos.

Tecnologia de
Carnese
Derivados |

36

A carne como alimento. Fundamentos da ciéncia da carne: estrutura

da carne, constituintes bdsicos, conversao do mdsculo em carne,
caracteristicas organolépticas da carne, valor nutritivo da carne. Efeitos
dos diversos tratamentos na composicao e caracteristicas da carne.
Influéncia do manejo ante mortem na qualidade da carne. Nogdes sobre
abate de animais. Microbiologia da carne.

Embalagens
para Alimentos

36

Importancia da embalagem. Escolha da embalagem e estabilidade dos
alimentos. Tipos de embalagens: plésticas, metélicas, vidro, madeira,
papel, outras. Embalagens ativas e inteligentes. Embalagem e o0 meio
ambiente. Legislacdo para rotulagem das embalagens alimenticias.

Tecnologia
de Cereaise
Panificacdo

72

Definicdes, estrutura e composicdo quimica de cereais, raizes e
tubérculos. Armazenamento. Tipos de farinhas. Principais cereais,
raizes e tubérculos utilizados na alimentacao humana. Etapas de
processamento. Tecnologia da producdo de paes, massas e biscoitos.
Embalagem e conservacdo. Subprodutos e bebidas a base de cereais.
Controle de qualidade e legislacao.

Gestao
Ambiental

36

Ambiente, produgao e sustentabilidade. Questdes ambientais globais
e locais relacionadas aos recursos naturais. Gestdo dos residuos.
Legislacdo ambiental. Educacdo ambiental.

Tecnologia de
Bebidas

72

Recepcdo e controle da matéria-prima. Caracteristicas estruturais

e quimicas de matérias-primas na producdo de bebidas e cha.
Processamento de cervejas, vinhos e bebidas destiladas, preparo de café
torrado e soltvel, industrializagdo de sucos, tecnologia de refrigerantes
e tecnologias de vinagres. Bebidas a base de cereais: obtencao do malte.
Bebidas fermentadas. Bebidas destiladas. Bebidas fermento-destiladas.

Tecnologia de
Oleos e Gorduras

72

Propriedades funcionais de lipideos. Extragdo e processamento de dleos
e gorduras vegetais. Processamento de margarinas, cremes vegetais

e halvarinas. Aproveitamento de subprodutos. Contelido de gordura e
acidos graxos em alimentos. Refino de dleos e gorduras comestiveis.
Processo de modificagdo fisica e quimica de 6leos e gorduras. Aplicacdes
de dleos e gorduras na inddstria de alimentos. Controle de qualidade e
legislacdo de 6leos, gorduras e subprodutos.
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Sociologia

36

A sociologia como ciéncia do social. Histdria e Cultura Afro-Brasileira e
Indigena. As relagdes sociais. Modernidade. Sociologia da alimentacdo:
identidade cultural e alimentagdo, globalizacdo e alimentacdo.
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Componente

CH

Ementa

Seguranca
do Trabalho

36

Conceitos iniciais (sequranga, trabalho, risco e perigo). Fatores causais
de acidentes e formas de prevencao. Identificacdo de riscos ambientais
nos locais de trabalho. Formas de prevencdo e identificacdo das doengas
ocupacionais em frigorificos e laticinios. Prevencdo e identificacdo

da LER/DORT. Trabalho seguro em camaras frias. Trabalho sequro em
ambientes refrigerados com amdnia. Formas de prevengdo de acidentes
no trabalho com mdquinas em agroindustriais. CIPA. Prevencdo e
combate a incéndio. Primeiros socorros.

Tratamento
de Residuos
Agroindustriais

72

Conceitos iniciais (residuo, poluido, contaminacdo, pardmetros
padrdes de lancamento, concentragao e carga poluente). Classificacao
de residuos sequndo a ABNT (perigosos, ndo inertes, inertes). Definicdo
e classificagdo de residuos agroindustriais. Residuos urbanos (lixo
esgoto). Parametros de caracterizacao de residuos. Tratamento de dquas
residudrias (aspectos quantitativos e qualitativos, niveis de tratamento:
pré-tratamento, tratamento primario, tratamento secunddrio e
tratamento tercidrio). Tratamento de residuos liquidos. Tratamento de
residuos sélidos (compostagem). Tratamento de poluentes atmosféricos
(gasosos — controles de odores).

Tecnologia
de Carnes e
Derivados Il

72

Abate humanitdrio de animais. Processamento tecnolégico de derivados
de carne: embutidos, defumados, enlatados, salgados e outros. Controle
de qualidade. Instalagdes e equipamentos para inddstria de carnes

e derivados. Legislacdo. Utilizacdo de subprodutos. Conservagao e
armazenamento da matéria prima e produtos elaborados.

Tecnologia de
Produtos
Apicolas e Ovos

36

Nogoes bésicas de apicultura. Processamento de derivados apicolas.
Formacdo e obtencéo do ovo. Composicdo quimica do ovo de galinha e
diferentes espécies. Processamento de produtos derivados do ovo.

Tecnologia de
Pescado

36

Valor nutritivo, classificacdo de espécies e caracteristicas. Principais
alteracdes da carne de pescado e legislacdo relacionado ao controle de
qualidade. Captura e etapas de processamento. Diferentes métodos de
conservagdo. Processamento e elaboracéo de subprodutos.

Toxicologia de
Alimentos

36

Fundamentos e generalidades de toxicologia. Principais componentes
toxicos ou potencialmente téxicos encontrados naturalmente em
alimentos formados pela acdo de agentes quimicos, fisicos e biolégicos
e residuos de substancias intencionalmente incorporadas em alimentos.
Compostos toxicos de origem vegetal e animal. Componentes toxicos
formados no processamento de alimentos. Metais pesados. Praguicidas.
Contaminantes ambientais. Micotoxinas em alimentos.

Quimica Geral e
Inorganica

72

Normas de seguranca em laboratérios. Estudo das regras de seguranca,
postura e conduta em laboratdrio e plantas de alimentos. Ligacoes
quimicas. Compostos inorganicos: acidos, bases, sais e 6xidos. Reagdes
quimicas e estequiometria. Nocdes de solugdo, emulsao e suspensdo.
Concentragao de solugoes.
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Componente

CH

Ementa

Informatica

36

Compreensdo do funcionamento de um computador através do
entendimento dos diversos blocos que o compdem. Diferenciacao

e inter-relacdo entre hardware, sistema operacional e softwares/
aplicativos. A Internet e sua aplicabilidade no mundo da pesquisa e

do trabalho. Entendimento e utilizacdo de plataformas de e-learning.
Estudo de editor de textos através de suas caracteristicas e formatacdes.
Desenvolvimento de apresentacdes com aplicativo e técnicas
apropriadas e elaboracao de planilhas eletronicas.

Eletiva |

36

Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.

Eletivall

36

Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.

Eletiva lll

36

Estudo de uma disciplina nao obrigatéria na drea do curso.

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatorio: 200 horas

Atividades Complementares de Curso: 240 horas
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5. EIXO TECNOLOGICO DE

RECURSOS
NATURAIS

Compreende tecnologias relacionadas a produgdo animal, vegetal, mine-
ral, aquicola e pesqueira. Abrange a¢des de prospeccio, avaliagdo técnica e
econdmica, planejamento, extragio, cultivo e produgio referente aos recursos
naturais. Inclui, ainda, tecnologia de maquinas e implementos, estruturada
e aplicada de forma sistemdtica para atender as necessidades de organiza-
¢do e producao dos diversos segmentos envolvidos, visando a qualidade e &
sustentabilidade econdmica, ambiental e social.

6.1. Nucleo Articulador

Componente CH Ementa
Desenvolvimento Rural Brasileiro: ocupacéo do espaco agrario,
formacdo da sociedade, contexto histdrico e cultural das etnias

I formadoras (Europeia, Afro-Brasileira e Indigena), modernizacao

Sociologia . - .

Rural 36 da {igrllct'lltura eos .reﬂexos na Spc!edade ena Economia. Aspectos
socioldgicos da agricultura brasileira: agricultura patronal,
agricultura familiar, movimentos sociais, reforma agrdria e politicas
publicas.

Desenvolvimento rural sustentdvel. Diagndstico de sistemas

Extensdo 36 agrérios. Meios e métodos de extensdo rural: propostas tradicionais

Rural e inovadoras de extensao rural. Formas e principios cooperativos de
extensao rural.

Gestio Ambignte, prqdugéo.e sustentabilidade. Quest(')e_s ambigntais

. 36 globais e locais relacionadas aos recursos naturais. Gestao dos

Ambiental . s . < .

residuos. Legislacdo ambiental. Educacdo ambiental.
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6.2.1. Perfil Profissional do Egresso

O Tecndlogo em Agronegdcio ¢ o profissional que viabiliza solugées
tecnoldgicas competitivas para o desenvolvimento de negocios na agropecu-
aria a partir do dominio dos processos de gestdo e das cadeias produtivas do
setor; realiza prospecgdo de novos mercados, andlise de viabilidade econo-
mica, identificagdo de alternativas de captagdo de recursos, beneficiamento,
logistica e comercializagdo sio atividades gerenciadas por este profissional. O
Profissional do Agronegdcio esta atento as novas tecnologias do setor rural,
a qualidade e produtividade do negécio, definindo investimentos, insumos
e servi¢os, visando a otimizag¢do da produgéo e o uso racional dos recursos.

A partir da priorizagio e concep¢ao do IF Farroupilha quanto a formacéo
dos profissionais, o egresso do Curso Superior de Tecnologia em Agronego-
cio terd uma orienta¢do com énfase no gerenciamento das cadeias produti-
vas, elaboragdo de projetos e programas relacionados as cadeias produtivas
locais/regionais (estaduais e/ou nacionais), destacando, de forma especifica,
os aspectos relacionados aos insumos, processo produtivo, gestio inovadora,
estratégias empreendedoras e distribuicdo ou comercializagdo de produtos
agropecudrios, respeitando uma visio gerencial profissional e sistémica do
agronegdcio.

Os egressos poderdo, também, participar nas pesquisas tecnoldgicas
visando o aumento da competitividade das cadeias produtivas e, com isso,
refor¢ando o acréscimo de valor nos produtos e processos produtivos, além
de contribuir para o desenvolvimento local, regional e nacional. O profis-
sional do Curso Superior de Tecnologia em Agronegécio do IF Farroupilha,
igualmente, estara preparado para atuar, ativamente, nas orientagdes e/ou
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pareceres profissionais, nas discussdes e elaboragdes de projetos de desenvol-
vimento que respeitam ou ilustram os seguintes temas emergentes: questoes
ambientais e sustentabilidade; respeito as diversidades culturais; politicas e
acoes de acessibilidade e inclusio social; entre outras.

O egresso do Curso Superior de Tecnologia em Agronegocio do IF Far-
roupilha se configura num profissional com competéncias, habilidades e
atitudes que procuram viabilizar e/ou buscar caminhos, estratégias e solu¢oes
tecnoldgicas, inovadoras e institucionais que reforcam a competitividade e
gestdo eficiente nas cadeias produtivas do agronegdcio na economia. Por este
motivo, o Curso Superior de Tecnologia em Agronegdcio pretende formar
profissionais com o seguinte perfil:

Ter uma visdo sistémica para administrar processos do agronegocio em

todos os niveis de produgio, viabilizando solug¢des tecnoldgicas com-

petitivas eficientes;

Dominar processos de Gestdo de cadeias produtivas do setor, para rea-
lizar prospecc¢do de novos mercados e analisar viabilidade econdmica;

Detectar e implementar modificagdes nas organiza¢des em fungdo do
tempo e caracteristicas de cada sistema do agronegdcio;

Desenvolver criatividade para inovar e ser empreendedor, tomando deci-
sOes corretas, destacando atitudes que viabilizem, economicamente, as
organizagdes como propriedades, empresas e cooperativas;

Entender e mensurar os fatores politicos, sociais, econdmicos, ambientais
e institucionais para propor politicas publicas em agronegécio, esbo-
¢ar alternativas de captagio de recursos e gerenciamento moderno ou
competitivo das empresas, focando o desenvolvimento da comunidade,
pais/regido/local;

Planejar e executar projetos sustentaveis para otimizagéo e uso racional
de recursos, dentro de um ambiente de crescente inovagio tecnoldgica
no setor agropecudrio;

Desenvolver raciocinio, sintese de ideias e anélise de conjunturas, pes-
quisas e estudos de mercados nacionais e internacionais;

Atuar com base em principios éticos e de maneira sustentavel;

Possuir autonomia intelectual, com a compreensdo da necessidade de
continuidade, desenvolvimento e aperfeicoamento profissional; e,

Atuar com lideranca para motivar e gerenciar pessoas, respeitando a
ética profissional, a individualidade e, por fim, estimular uma cultura
do coletivo;

Assim, partindo do perfil pretendido, o objetivo do curso é formar
profissionais com competéncias em tecnologias de agronegécio, visando o
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entendimento das principais questdes relacionadas a Gestido do Agronegocio
brasileiro e produzindo, como consequéncia (direta ou indireta), a interven-
¢do na multiplicidade de variaveis dos segmentos agroindustriais.
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6.2.2. Curriculo Referéncia

Estes componentes podem ser distribuidos no nucleo comum, especifico
ou complementar conforme a natureza do conhecimento e a conceituagio

dos ntcleos de acordo com o artigo 140 da Resolugdo 013/2014.

Componente

CH

Ementa

Informatica

36

Introdugdo a informatica. Sistemas Operacionais. Redes de
Computadores e Internet. Editor de Textos. Planilha Eletrdnica.
Apresentador de Slides. Softwares aplicados ao curso.

Fundamentos
de Economia

36

Microeconomia: Fundamentos da economia; Funcionamento
do mercado: demanda, oferta e equilibrio. Custos de
produgdo pela dtica econdmica; Estudo das estruturas

de mercado; Formacao de precos de bens e de fatores de
producdo sob diferentes tipos de estruturas. Macroeconomia:
Indicadores macroecondmicos; Desemprego; Juros, moeda

e crédito; Taxa de cdmbio; Inflagdo; Desenvolvimento
econdmico e distribuicdo de renda; Fundamentos da politica
macroeconomia (Politica fiscal, monetaria e cambial); A
realidade da economia brasileira e seu papel na dinamica
internacional.

Matemética

72

Matematica bésica: regra de trés e porcentagem. Topicos
de geometria espacial: dreas e volumes. Sistemas lineares.
Fungdes: nogdes gerais (dominio, imagem, contradominio);
funcdo polinomial; fun¢do exponencial; funcdo logaritmica;
fungdes trigonométricas (seno, cosseno, tangente).
Limites: nogdes de limite; limite e continuidade. Derivadas:
interpretacao geométrica, regras basicas de derivacdo e
aplicagdes.

Empreendedorismo

36

0 Espirito empreendedor. Entendendo o mundo dos

negdcios. Focalizando o mundo dos negécios: Criatividade

e Inovacdo. Cooperacdo e comprometimento para Criar.
Andlise de mercado. Plano de Negécio. Empreendedorismo no
agronegadcio, estudos de oportunidades de mercado nacional
e mundial.

Fundamentos do
Agronegédcio

36

Origem e evolucdo do agronegdcio. Agronegécios: conceitos

e dimensdes. Estudos de cadeias produtivas e sistemas
agroindustriais. Evolugao da gestdo e inovagao tecnoldgica no
agronegdcio. Visao sistémica do agronegdcio. Agronegdcio e
sua inter-relagao com o desenvolvimento econdmico. Mercado
mundial de agronegdcio: oportunidades; desafios e regulacéo.

Gestdo do
Agronegdcio l

36

Teoria dos Sistemas aplicado ao Agronegécio. Teorias dos
Ciclos. Agriculturalizagao e desindustrializago. Os blocos
econdmicos (UE, BRICS, NAFTA, etc). Fusdes e Aquisicdes.
Enfoque micro, macro e mesoanalitico. Cadeias Produtivas
Agroindustriais. Arranjos Produtivos Locais. Conjuntura e
tendéncias do agronegdcio. Estudos de Casos.

Fundamentos de
Produgéo Vegetal

72

Historico da Agricultura. Principais drgdos das plantas e
suas fungdes. Nutricdo mineral nas plantas. Absorcao e
translocacdo de dgua e solutos nas plantas. Mercados,
crescimento e desenvolvimento vegetal integrados.

Fundamentos da
Produgdo Animal

72

Introdugdo a zootecnia. Generalidade e terminologia
zootécnica. Nogdes gerais de sistemas de producdo pecudria.
Nogoes de pastagens. Nogdes de nutricdo animal. Mercados e
servicos zootécnicos. Nogdes gerais de cadeias de produgdes
animais: avicultura de corte e postura; suinocultura;
ovinocaprinocultura; aquicultura; bovinocultura de corte;
bovinocultura de leite.

Contabilidade Rural

36

Contabilidade: conceito, objetivos, campo de aplicagdo.
Principios Fundamentais de Contabilidade. Regimes contdbeis.
Balanco Patrimonial, Patrimdnio Liquido. Ativo e Passivo.
Escrituracdo contdbil. Contas: conceito, classificagdo, fungdes,
estrutura e Plano de Contas. Demonstrativo de Resultado do
Exercicio. Demonstracdes de Lucros e Prejuizos acumulados

e Fluxo de Caixa. A contabilidade como instrumento de
avaliagdo, decisdo e controle das atividades rurais. Interferéncias
governamentais. Peculiaridades da atividade rural.

Estatistica

72

Introdugdo a estatistica. Varidveis em estatistica.
Representacdo tabular e grafica de dados estatisticos. Nogdes
de amostragem. Estimaco. Andlise exploratéria de dados.
Estatistica Descritiva e inferencial. Nogdes de Probabilidade.
Distribuicdo Normal. Andlise de regressdo e correlacdo linear.
Introdugdo a estatistica experimental; Principios bésicos de
experimentacao agricola. Testes de significancia. Usos de
pacotes estatisticos.

Fundamentos da
(iéncia do Solo

72

Conceito de solos. Fatores de formagdo do solo. Conceito de
perfis de solo. Principios de propriedades fisicas, quimicas
e bioldgicas do solo. Conceito de fertilidade do solo. Leis da
fertilidade. Nutrientes essenciais. Andlise fisico-quimica
do solo e andlise foliar. Principios de adubacdo. Causas e
consequéncias da exploracdo indevida do solo. Classes do
solo. Principios da erosdo e seus componentes. Praticas de
conservagao do solo.
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(adeia Produtiva da
Aquicultura

36

Situagdo atual, desafios e perspectivas do mercado aquicola
nacional e mundial. Avaliacao dos potenciais e condicionantes
da produgao. Legislacdo sobre aquicultura no Brasil. Métodos
de producao de espécies aquicolas, sistemas de cultivo e
manejo. Controle de qualidade dos produtos. Estratégias de
comercializagao: marketing e planejamento. Aquicultura e
sustentabilidade. Gestao ambiental de empreendimentos
aquicolas.

Matemética Financeira

36

Percentagem. Juros Simples. Calculo do juro. Homogeneidade
entre a anuidade de tempo, de taxa de juro e do prazo de
aplicacdo. Taxa proporcional, nominal e efetiva. Juro exato,
comercial e bancédrio. Montante. Juros Compostos. Fator de
(apitalizacdo. Calculo do capital, da taxa e do tempo. Taxas
proporcionais, equivalentes, nominal, efetiva, real e aparente.
Montante por periodos nao inteiros. Desconto Simples. Titulos
de crédito. Desconto comercial. Valor atual comercial. Taxa

de juros efetiva. Equivaléncia de capitais. Desconto Racional.
Desconto Racional em funcéo do valor nominal. Desconto
Composto. Valor atual. Equivaléncia de capitais.

Comercializacdo de
Produtos Agropecudrios

72

Instituicdes de comercializacdo: comercializagdo no
agronegdcio; fluxos e canais de comercializagdo dos produtos
agropecudrios; comercializacdo, controle no mercado
nacional; e principios da comercializagdo. Sistema Logistico
de comercializacdo. Comercializacao no contexto do sistema
econdmico. Bolsas de Mercadorias no Brasil e no Mundo —
Origem e funcionamento. Mercado a vista, mercado futuro,
Hedge, mercado a termo, mercado de opgdes e swaps.
Andlise tedrica da estrutura e sistemas de precos e mercados
agropecudrios. Estratégias de comercializacdo e diminuicao
de risco dentro do sistema produtivo agropecudrio. Sistemas
Integrados de Gestao: MRP, OPT, JIT. Tendéncias em Gestao da
Producdo. Comercializacao e competitividade internacional.
Instituicdes, governanga corporativa e legislacdo brasileira.

Introdugdo a Tecnologia
de Alimentos

72

Definicdes, classificacao, fungdes, importancia e
disponibilidade dos Alimentos. Conceitos, importéncia e
evolugdo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Alteracdes em
alimentos. Introducdo aos principios e processos tecnoldgicos
envolvidos no processamento de alimentos de origem animal
e vegetal. Controle de qualidade e legislacao.

Gestao em
Recursos Hidricos

36

Ocorréncia e distribuicao das dguas na atmosfera terrestre,

na superficie e no subsolo. Precipitacdo. Bacia hidrografica.
Escoamento superficial. Evaporacdo, interceptacdo, infiltracdo.
Vazdes. Determinacdo de hidrogramas. Legislacdo para uso
dos recursos hidricos. Gerenciamento de recursos hidricos.
(lassificagdo das dquas, outorgas e cobranca pela dgua.

Gestdo do Agronegdcio Il

36

Organizacdo da producdo agropecudria. Estratégias gerais
no agronegdcio. Ambiente Organizacional e Institucional
dos SAG's. Gestao e governanga institucional. Objetivos e
estratégias das empresas rurais. Teorias das organizagdes.
Nogdes bésicas de gestdo: da qualidade; dos custos;
financeira; dos estoques; da logistica; da informagéo;

e, projetos. Geréncia e organizacdo competitiva. Gestao
global, estratégia inovadoras e eficiéncia organizacional.
Planejamento estratégico e desafios. Ambiente interno e
externo: estratégias. Conjuntura e tendéncias do agronegdcio.
Estudos de Casos.

Agrometeorologia

36

(lima e a produgdo de alimentos. A relacdo da
agrometeorologia com a meteorologia e demais ciéncias.

0 sistema internacional e nacional de observacdes
meteoroldgicas. A importancia agroclimética da radiacdo
solar, temperatura do ar, temperatura do solo, umidade do
ar e do orvalho, geadas, precipitacao pluvial, evaporagdo e
evapotranspiracao, balanco hidrico, ventos. Importancia das
dlassificaces e zoneamento agrocliméticos.

(adeia Produtiva de Animais
Nao Ruminantes |

36

Situagdo atual, desafios e perspectivas do mercado de aves
no cendrio nacional e mundial. Avaliagdo dos potenciais e
condicionantes da produgdo. Legislacdo sobre avicultura

no Brasil. Métodos de producdo, sistemas de criagdo e
manejo. Controle de qualidade dos produtos. Estratégias de
comercializacdo: marketing e planejamento. Avicultura e
sustentabilidade. Gestdo ambiental de empreendimentos
avicolas.
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Administracao Rural |

36

Conceituacdo de administracdo no agronegécio. Caracteristicas
peculiares do setor agropecudrio. As unidades de produgao
rural. 0 ambiente nas empresas rurais. Objetivos e

estratégias das empresas rurais. Os niveis empresariais. Areas
empresariais. Processo administrativo das empresas rurais.
Teorias das organizagdes. Estudos de caso em consultoria rural.

Seguranca Alimentar e
Sustentabilidade

36

Seguranca Alimentar. Expansédo da Produgéo. Politicas
Publicas: Experiéncia Brasileira e internacional. Seguranca
alimentar e modelos de sustentabilidade.
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Direito Agrério e
Legislacdo Rural

36

Nogoes gerais do Direito. O Direito brasileiro. Nogoes gerais
da propriedade, posse, deten¢do e dominio. Principios

que regem a propriedade no Brasil. 0 Estatuto da Terra.
Contratos agrérios. Nogdes de tributacdo. ITR. Crédito rural

e sua execucdo. Direitos do trabalhador rural. Selecao e
admissdo de empregados. Execucdo do contrato de trabalho.
Extin¢ao do contrato de trabalho. FGTS. Legislacao sindical

e cooperativista. Elaboracdo de contrato social empresarial.
Previdéncia social rural.

(Cadeia Produtiva de Animais

Nao Ruminantes Il

36

Situado atual, desafios e perspectivas do mercado de suinos
no cendrio nacional e mundial. Avaliacao dos potenciais
condicionantes da producdo. Legislagdo sobre suinocultura
no Brasil. Métodos de producdo, sistemas de criagdo e
manejo. Controle de qualidade dos produtos. Estratégias de
comercializa¢ao: marketing e planejamento. Suinocultura

e sustentabilidade. Gestao ambiental de empreendimentos
suinicolas.

Cooperativismo e
Associativismo

36

Aspectos relativos ao Associativismo e Cooperativismo, histérico
e sua importancia. Estrutura e funcionamento das organizacdes
do meio rural: cooperativas, sindicatos e associacdes. Legislacdo
e aspectos juridicos do da cooperativa e associacao. Orgaos
sociais: assembléia geral, conselho administrativo e

conselho fiscal. Responsabilidade social das cooperativas e

das associacdes. Cooperativas: fungdes, objetivos e ramos
cooperativos. Gestdo da organizacdo cooperativa. Cooperativas
comerciais. Experiéncias histdricas de associativismo e
cooperativismo no Brasil. Sindicatos rurais: trabalhadores e
empregadores. Cooperativismo e geracdo de renda.

Fitossanidade

36

Desequilibrio ambiental e a ocorréncia de pragas, doengas
e plantas invasoras. Principais agentes fitopatogénicos.
Principios de controle de doencas: evasdo, erradicaao,
regulacdo, imunizacdo, protecdo, terapia e exclusao. Principais
ordens de insetos de importancia econdmica. Métodos de
controle. Biologia das plantas invasoras. Principais espécies
invasoras de importéncia e métodos de controle. Métodos
de controle de pragas doencas e plantas daninhas: controle
bioldgico, controle quimico, controle cultural e manejo
integrado. Herbicidas, fungicidas e inseticidas: classificacdo,
formulagdes, periodo de caréncia. Classes toxicoldgicas.
Métodos de aplicacdo de produtos fitossanitarios. Uso
adequado, armazenamento e descarte de embalagens de
agrotoxicos. Legislagao.

Administracao Rural Il

72

Organizacao, sistema e métodos nas empresas rurais. Controle
de qualidade. Planejamento e controle da produgéo: origem

e funcdo do planejamento e controle da producdo. Técnicas

de Planejamento e Controle da Producdo. Fundamentos

do planejamento estratégico. O processo de planejamento
estratégico. Novas tecnologias de inovagao e gestao rural.
Estudos de caso em Consultoria Rural.

Contabilidade e Custos

36

Introdugdo a contabilidade e custos. Conceito de empresa.
Bens de venda e de crédito. Débitos e créditos de
financiamento e funcionamentos. Nogdes sobre curso: de
producdo, diretos e indiretos, fixos e varidveis. Escrituracao.
Sistema fundamentais de saldrios. Conceito de despesas gerais
de producdo. Balanco. Lucros e perdas. Uso da contabilidade
para fins gerenciais. Andlise das demonstracdes contébeis para
efeito gerencial. Controle orcamentario e administrativo. Uso
de amostragem no sistema de informacdes contdbeis. Emissao
de relatérios gerencias para tomada de decisdes.

Mecanizagao e

Agricultura de Precisdo

72

Mercado de mdquinas agricolas no Brasil. Tratores e motores.
Mdquinas de preparo do solo. Mdquinas de implementagdo
de culturas. Mdquinas e técnicas de colheita e pds-colheita.
Normas de seguranca. Agricultura de precisdo. Sistemas

de informacao geogréfica (SIG) e sensoriamento remoto.
Sistemas de coleta de dados e mapeamento. Monitoramento
da producdo. Mdquinas agricolas de agricultura de precisdo.

(adeia Produtiva de
Animais Ruminantes |

36

Situagdo atual, desafios e perspectivas do mercado nacional
e mundial. Avaliacdo dos potenciais e condicionantes

da producao. Legislacao sobre bovinocultura de leite no
Brasil. Métodos de produgdo, sistemas de produgdo e
manejo. Controle de qualidade dos produtos. Estratégias de
comercializagdo: marketing e planejamento. Bovinocultura
de leite e sustentabilidade. Gestao ambiental de
empreendimentos de bovinocultura de leite.

(adeia Produtiva de
Culturas Anuais

72

Panorama do Mercado Mundial e nacional para as principais
culturas. Insercdo do Brasil no Mercado Mundial. Mercado

de oferta e demanda nacional e mundial. Pontos criticos

e fortes em relacdo a demanda e oferta. Legislacao sobre
culturas anuais. Culturas anuais e arranjos produtivos.
Controle sanitario e produtividade. Oportunidades e ameacas
ambientais. Cadeias produtivas das principais culturas
produtoras de graos.
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(adeia Produtiva
de Olericultura

36

Introdugdo ao estudo da olericultura. Caracterizacdo dos
empreendimentos. Infra-estrutura de produgéo e de mercado
de producao. Planejamentos de hortas. Classificacao das
hortalicas. Métodos de propagacdo de hortalica. Plasticultura.
sistemas de producdo de hortalicas de folha. Sistemas de
produgao de hortaligas de flor. Sistemas de produgdo de
hortalicas de fruto. Sistemas de producdo de hortalicas de
raiz e sistemas de producdo de hortalicas de bulbo. Custos

de producao e andlise econdmica. Pds colheita de hortalicas,
beneficiamento e comercializacdo.
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Agroecossistemas e
Agroenergia

72

Formas de agricultura, convencional e agroecoldgica:

principios, evolucdo, praticas adotadas, resultados, problemas.

Conceito de sistema, ecossistema e agroecossistema.
Estruturas dos agroecossistemas. Fundamentos de ecologia
aplicados as agroecossistemas. Principios ecoldgicos na
agricultura: dindmica de nutrientes, da dgua e da energia.
Dinamica dos ecossistemas e agroecossistemas, diversidade

e estabilidade dos agroecossistemas. Base ecoldgica do
manejo de pragas e doencas. A ciclagem de nutrientes

no agroecossistema através de adubacao verde e da
compostagem. Modelos alternativos de agricultura: organica,
biodinamica, natural. Conceito e importéncia da agroenergia.
Matriz energética do Brasil e agroenergia no Brasil. Mercado
mundial e brasileiro de agroenergia: etanol e biodiesel.
Insercdo brasileira no mercado mundial de agroenergia.
Biomassa: conceitos, fontes e importancia. Implicacdes
econdmicas, sociais e ambientais dos componentes do
complexo agroenergético. Florestas energéticas do Brasil:
biogas, etanol, biodiesel e residuos agropecudrios e florestais.

(adeia Produtiva de
Fruticultura e Silvicultura

36

Fruticultura: importancia econdmica e social. Principais
problemas quanto a implantagdo das espécies frutiferas.
Aspectos técnicos do comportamento das espécies quanto
a0 clima e solo. Potencialidades regionais. Nogdes de manejo
das espécies frutiferas: métodos de propagacdo sexuada e
assexuada, tipos de mudas; época de plantio, espacamento,
manejo do solo e das adubacdes; tecnologia, tipos e objetivos
da poda; nogdes de manejo fitossanitario dos pomares;
colheita. Apresentacdo da cadeia produtiva das frutiferas.
Silvicultura: Importancia economica, social e ecoldgica

da silvicultura, principais espécies de reflorestamento/
florestamento, (nativas e exéticas), nogdes de produgcdo de
mudas florestais, implantacao e manejo de florestas.

Gestao Ambiental

36

Ambiente, produgao e sustentabilidade. Questdes ambientais
globais e locais relacionadas aos recursos naturais. Gestao dos
residuos. Legislacao ambiental. Educagao ambiental.

Marketing no Agronegdcio

36

Conceito de marketing. O marketing no agronegécio.
Segmentacdo e Posicionamento de Mercado. Composto de
Marketing: Os 4 P's — produto, prego, praca e promogdo.
Estratégia de produto, de precificacdo, de venda e
comunicacdo com o mercado. Marcas. Marketing de
relacionamento. Plano de Marketing. Marketing Pessoal.

Gestao de Pessoas

36

0 ambiente organizacional. Desafios para a gestao de
pessoas. A evolucdo das relacdes de trabalho. 0 modelo
de gestdo de pessoas: abordagem conceitual e sua divisdo
enquanto subsistemas (provisdo, aplicacdo, manutencao,
desenvolvimento e monitoragao).

140 CUR

)& TECNOLOGIA

Planejamento e Projetos em
Agronegécios

36

Nogoes gerais de planejamento. Planejamento estratégico
no espaco rural. Projetos: fases do projeto; tipos de projetos;
custos de projetos; planejamento, projetos e produgao.
Empresas e projetos agropecudrios. Programas e projetos em
agronegdcio: experiéncia brasileira e desenvolvimento.

Politicas Publicas no
Agronegdcio

36

Politica agricola para o meio rural: politica agricola e politica
agrdria. Instrumentos de politica agricola: pregos minimos,
controle da oferta. Estoques reguladores, subsidios, impostos,
precos maximos. Evolugao da politica agricola no Brasil:
politicas publicas dos governos federal, estadual e municipal
para o agronegécio brasileiro. Politica macroecondmica:
politicas de estimulos fiscais, financeiros e institucionais.
Politica florestal e de prote¢do ambiental. Politica comercial.
Logistica e transporte.

Extensao Rural

36

Desenvolvimento rural sustentdvel. Diagndstico de sistemas
agrdrios. Meios e métodos de extensdo rural: propostas
tradicionais e inovadoras de extensdo rural. Formas e
principios cooperativos de extensao rural.

Tecnologia de Pds-Colheita
de Produtos Agricolas

36

Estrutura mundial e brasileira de armazenagem de gréos.
Determinacdo do ponto de colheita: métodos e técnicas

de amostragem e equipamentos necessarios. Fatores que
afetam a colheita e a pds-colheita. Colheita: tipos e técnicas e
perdas. Pds-colheita: transporte, limpeza e secagem. Sele¢do
e dlassificacdo. Maturacao, embalagem, armazenagem e
perdas. Legislacdo pertinente. Viabilidade econdmica do
beneficiamento e armazenamento de graos e sementes.

(adeia Produtiva de Animais
Ruminantes Il

72

Situacdo atual, desafios e perspectivas do mercado nacional
e mundial. Avaliacdo dos potenciais e condicionantes

da producdo. Legislagdo sobre ovinocaprinocultura e
bovinocultura de corte no Brasil. Métodos de produgao,
sistemas de producdo e manejo. Controle de qualidade

dos produtos. Estratégias de comercializacdo: marketing e
planejamento. Ovinocaprinocultura, bovinocultura de corte e
sustentabilidade. Gestdo ambiental de empreendimentos de
ovinocaprinocultura e bovinocultura de corte.

Eletiva |

36

Estudo de uma disciplina nao obrigatdria na drea do curso.

Eletivall

36

Estudo de uma disciplina nao obrigatdria na drea do curso.

Eletiva lll

36

Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea do curso.

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio: 200 horas

Atividades Complementares de Curso: 240 horas
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6.3.1. Perfil Profissional do Egresso

O Tecndlogo em Produgido de Graos ocupa-se do gerenciamento de
projetos relacionados aos sistemas de producédo de graos, conhecendo desde
aspectos relacionados a fertilidade, manejo e conservagio do solo, até aspec-
tos relacionados a0 maquinario empregado, armazenamento, beneficiamento
e comercializacdo de graos; pode ainda, participar de pesquisas tecnoldgicas
para melhoramento genético e produgédo de plantas. Faz parte da rotina deste
profissional a emissdo de pareceres sobre a producdo de graos, abrangendo
temas como: controle de qualidade, otimiza¢do dos processos, impacto
ambiental, novas tecnologias de produgao, classificagdo, armazenamento e
beneficiamento de graos.

Ainda, o egresso esta habilitado para:

= Produzir grios e sementes;

= Executar andlise de sementes e classificagdo de graos;

= Responder tecnicamente por laboratdrios de analise de sementes e classi-
ficagdo de graos ou unidades de beneficiamento de graos e/ou sementes;

= Analisar e emitir laudos técnicos e pareceres na Produgio e Classificagio
dos Gréos e Sementes;

= Controlar a eficiéncia e a qualidade na Produgéo de Gréos e sementes;

= Planejar e executar projetos para o direcionamento e implanta¢do das
Unidades de Beneficiamento de Griaos e Sementes;

= Analisar e avaliar o desempenho e a eficiéncia do Sistema de Produgio,
Classificagdo, Secagem, Beneficiamento e Armazenamento de Gréos e
Sementes;
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Monitorar e avaliar o impacto ambiental na implantacao das novas tec-
nologias na produgio, classificagdo, armazenamento e beneficiamento
de graos e sementes;

Utilizar os recursos computacionais como ferramenta, tanto no processo
ensino e aprendizagem, quanto na aplicagdo dos contetidos estudados.

DE TECNOLOGIA

6.3.2. Curriculo Referéncia

Os componentes do Curriculo Referéncia do Curso Superior de Tec-
nologia em Producédo de Graos podem ser distribuidos nos ntcleos basico,
especifico ou complementar conforme a natureza do conhecimento e a con-
ceitua¢do dos nucleos de acordo com o artigo 140 da Resolugio 013/2014.

Componente

CH

Ementa

Ecologia

36

Niveis de organizacdo em ecologia. Condicdes fisicas, recursos

e adaptacao ao meio. Nicho ecoldgico. Fatores limitantes e
regulatdrios. Dinamica de populagdes. Interagdes ecoldgicas. Energia
e matéria nos ecossistemas. Sucessao ecoldgica. Temas aplicados em
ecologia: monoculturas e sistemas agricolas integrados. Polui¢do.
Crescimento populacional humano. Pegada ecoldgica.

Fisica

36

Mecanica do corpo rigido. Cinemética. Dindmica. Leis de Newton.
Aplicagdes das leis de Newton. Equilibrio. Torque. Trabalho. Poténcia.
Energia. Principios de conservacao da energia. Hidrostdtica. Pressao.
Massa e peso especifico. Densidade relativa. Hidrodinamica.
Termologia. Termodinamica.

Genética

36

Introducdo do estudo da Genética. Genética Mendeliana e Pés-
Mendeliana. Genética Molecular: material genético, estrutura,
funcdo e expressao génica. Genética quantitativa e de populagdes.
Ligacdo génica. Mapeamento genético. Variabilidade genética em
plantas.

Matemética

36

Razao. Proporcdo. Grandezas diretamente e inversamente
proporcionais. Regra de trés: simples e composta; direta e inversa.
Porcentagem. Razdes trigonométricas no triangulo retangulo. Lei
dos senos e dos cossenos. Geometria plana: drea das principais
figuras planas. Geometria espacial: volume de sélidos geométricos.

Morfologia
Vegetal

72

Citologia. Principais organelas celulares. Plastidios e mitocondrias.
Meristemas. Colénquima e esclerénquima. Xilema e floema.
Parénquimas. Anatomia e morfologia das células, tecidos e drgaos
vegetais.

Quimica

36

Estrutura Atdmica: Configuracdo e Distribuicdo Eletronica. Tabela
Periddica. Ligacdes Quimicas. Funcdes e Reagdes Inorganicas.
Introducdo ao Calculo Estequiométrico. Solugdes. pH. Fungdes
Organicas

Bioquimica

36

Introdugdo ao estudo da bioquimica. Organizacdo estrutural do
sistema bioldgico dos organismos vivos. Proteinas. Carboidratos.
Lipideos. Metabolismo da Glicdlise. Ciclo de Krebs e cadeia
respiratéria. Fotossintese e metaholismo dos aminodcidos.

Boténica

36

(lassificagdo Botanica. Sistematica: sistemas de classificagdo. Regras
de Nomenclatura Botanica. Herborizacdo e herhérios.
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Componente

CH

Ementa

(limatologia
Agricola

36

Introdugdo a Climatologia Agricola. Relages terra-sol e suas
influéncias sobre os vegetais e animais. Estacdes meteoroldgicas:
principais instrumentos e medicdes realizadas. Elementos do
clima de importancia agropecudria: radiacdo solar, temperatura,
vento, umidade do ar, precipitacdo, evapotranspiracdo e geada.
(lassificagdes climaticas.

Estatistica
Aplicada

36

Conceitos basicos de Estatistica. Organizacdo e apresentagao tabular
e grafica. Medias de tendéncia central: média; mediana; moda.
Medias de dispersao: variancia; desvio padrdo. Distribuicdes de
probabilidade: normal e binomial.

Topografia

72

Introducdo a topografia. Mensuracdo direta de distancia e
transposicdo de obstdculos. Altimetria. Planimetria. Sistema
de Posicionamento por Satélite: determinagao de coordenadas;
medidas de dreas.

Fisiologia Vegetal

72

Relacdes hidricas nas plantas. Nutricdo mineral nas plantas.
Fixacdo e metabolismo do Nitrogénio. Absorcdo e translocacdo
de solutos nas plantas. Fotossintese e respiragdo. Crescimento e
desenvolvimento vegetal. Vernalizacao. Fotoperiodo. Hormdnios
vegetais. Fisiologia de sementes.

Informatica Aplicada

36

Hardware bésico. Nogdes de Sistema Operacional. Editor de Textos.
Editor de Apresentagdes. Planilhas eletronicas. Internet. Softwares
aplicados a produgdo de graos.

Melhoramento
Genético de Plantas

36

Evolucdo e reproducdo de plantas cultivadas. Caracteres
quantitativos e qualitativos. Bases genéticas das caracteristicas e
sistemas de condugdo de plantas autégamas e alégamas. Hibridos e
variedades. Poliploidia. Genética da resisténcia a pragas e moléstias.

Geoprocessamento
e Agricultura de
Precisao

36

Sistema de Posicionamento Global aplicado a Agricultura de
Precisdo. A estatistica da Agricultura de Precisdo. Softwares de
Agricultura de Precisdo. Amostragem e coleta na Agricultura de
Precisao. Producao de mapas de colheita e aplicacdo. Sensores
aplicados a Agricultura de Precisdo. Mdquinas agricolas e sistemas
de dirigibilidade automatizados.

Fundamentos
de Ciéncia do Solo

72

Origem do solo. Formagdo do solo. Composicéo do solo: fases
liquida, sdlida e gasosa. Propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas
do solo. Fatores que afetam o crescimento das plantas. Classificagdo
dos solos.

Mdquinas
Agricolas

72

Tratores Agricolas. Maquinas de preparo do solo: especificagdes;
regulagens e operagao. Mdquinas de implantacao de culturas:
especificacdes, regulagens e operacdo. Maquinas para conducéo de
culturas: especificagdes; regulagens e operagdo. Maquinas e técnicas
de colheita e pds-colheita: especificacdes; regulagens e operagdo.
Mdgquinas e Equipamentos para aplicagdo de produtos quimicos:
especificagdes; regulagens e operacdo. Normas de Sequranca.

Componente CH Ementa
Mecanismos de hidrostdtica e hidrodinamica. Escoamento em
Hidraulica cgnd’utgs forcados. Escogmento em CPndutos Livres. Bombas
Agricola 36 hidrdulicas. Golpe dg Ar|gte. Instalagoes~de Recalque.~Perda dg
(arga. Estruturas Hidraulicas de Condugdo e Reservacao. Medidores
de Velocidade e Vazdo.
Morfologia e fisiologia dos insetos. Reprodugdo, desenvolvimento
Manejo e caracteristicas das principais ordens e familias de insetos de
interesse agricola. Coleta, montagem e conservacdo de colecdo de
Integrado 72 . R ) I
de Pragas insetos. Prlnc.lpals géneros de caros. I.dentlﬁcagao e S|ntqma§ de
ataque. Medidas de controle. Principais produtos fitossanitérios para
o controle de pragas.
Nogdes de amostragem Delineamentos experimentais Inteiramente
Experimentacdo 36 casualizado; blocos ao acaso; em faixas; fatoriais. Andlise
Agricola complementar de experimentos. Andlise de correlaco. Analise de
regressao. Usos de pacotes estatisticos.
Amostragem. Andlise de pureza. Exame de sementes silvestres
Andlise de 36 nocivas. Teste de germinacdo. Determinacéo do teor de umidade.
Sementes Teste de tetrazélio. Testes de vigor. Determinagdes adicionais e
outros testes.
Eletival 36 Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.
Administracdo com énfase as organizacdes e a teoria geral.
N Organizacdes rurais: drea de producdo, drea de recursos humanos,
Administracao e . 3 L : <
Gestio 36 | dreade ﬁngngas edrea .de comeraallzqgao e,njarketlng. Qestao em
agronegdcios: origem, impacto, conceitos bésicos e cadeias agro-
industriais. Andlises de administracdo em empresas agropecudrias.
Importancia da irrigacdo e drenagem para a agricultura. Principais
caracteristicas da agricultura irrigada. Rela¢do dgua-solo-planta-
Irrigacdo e 7 atmosfera. Formas de manejo da irrigacdo. Métodos de irrigado.
Drenagem Selecdo e Manutencdo de Sistemas de Irrigacdo. Metodologia
de Elaboracdo de Projetos de Irrigacao. Avaliacao e Qualidade de
Sistemas de Irrigacdo. Drenagem Superficial e Subterranea.
Introdugdo a fertilidade do solo. Bases da nutricdo de plantas.
Fertilidade 7 Comportamento de macronutrientes e micronutrientes no solo e na
do Solo planta. Avaliacdo da fertilidade do solo. Métodos de adubacéo e de
calagem do solo. Fertilizantes minerais e organicos. Adubacdo verde.
Fundamentos de plantas daninhas. Identificacdo de espécies de
. plantas daninhas. Manejo de plantas daninhas em culturas anuais
Manejo Integrado de L s . ;
72 | eperenes. Principais estratégias de manejo de plantas daninhas.

Plantas Invasoras

Modo de acdo de herbicidas e principais no controle de plantas
invasoras.
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Componente CH Ementa
. Sistema reprodutivo das espécies florestais. Estrutura e
Tecnologia de . .
desenvolvimento de sementes. Coleta, beneficiamento e
Sementes de 36 T -
A . armazenamento de sementes florestais. Fisiologia da germinacdo de
Esséncias Florestais . o
sementes florestais. Legislagdes de sementes.
Eletiva ll 36 Estudo de uma disciplina nao obrigatéria na drea do curso.
Introdugdo ao uso, manejo e conservagao do solo. Eroséo do
. < solo: agentes, fases e consequéncias. Sistemas de preparo do
Manejo e Conservacao " . .
. 72 | solo. Préticas conservacionistas. Terraceamento. Sistemas de
do Solo e da dgua ) a2 o
cultivo. Recuperacao de dreas degradadas. Classificacdo técnica
interpretativa de solos.
Conceitos basicos em fitopatologia. Desenvolvimento de doencas
em plantas. Principais agentes causadores de doengas em plantas e
Manejo Integrado de 7y | suas estruturas. Sintomatologia, disseminacdo e préticas de controle
Doengas de doencas de plantas. Manejo integrado de doencas em culturas
agricolas. Principais produtos fitossanitarios usados no controle de
doengas.
Espécies anuais de inverno: Origem; Morfologia e estédios de
desenvolvimento; Clima e zoneamento agroclimético; Cultivares;
< < Manejo fitossanitdrio das culturas; Planejamento e execugdo da
Produgdo de Graos e : ] ) < o }
Sementes | 72 | colheita e pds-colheita. Produgao de sementes: Técnicas e cuidados
para a producdo de sementes. Descontaminacdo. Misturas varietais.
Inspecdo de campos para a produgdo de sementes. Tipos de
contaminantes.
Producdo de pastagens: principais espécies forrageiras cultivadas,
manejo de cultivo e utilizacao. Aspectos de integracao lavoura-
Produgao de pecudria. Producdo de sementes de espécies forrageiras: normas
Sementes 36 | deproducdo para sementes forrageiras, condicdes climaticas para
Forrageiras a produgao de sementes, estabelecimento e manejo de campos
de produgdo, maturagao e ponto de colheita. Métodos de colheita.
Processamento pds-colheita.
Processos termodinamicos e fluidos aplicados a secagem e
armazenamento de grdos. Principios basicos de psicrometria
Secagem e A . . ) <
e higroscopia. Indicadores de qualidade dos grdos. Secagem e
Armazenamento 72 < A <
< secadores. Estrutura para armazenagem de graos. Aeracdo de graos
de Grdos e Sementes )
armazenados. Controle de qualidade na secagem e armazenamento
de graos e sementes.
Eletiva lll 36 | Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea do curso.
Sistemas de produgao de sementes de hortalicas e ornamentais.
Tecnologia de Aspectos basicos de morfologia e fisiologia das sementes de
Sementes de 36 hortalicas e ornamentais. Manejo para a produgdo de sementes
Hortalicas e Flores de alta qualidade. Maturacdo e colheita de sementes. Secagem,
armazenamento de sementes ornamentais.
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Componente

CH

Ementa

Beneficiamento de
Grdos e Sementes

72

Etapas do beneficiamento de gréos e sementes. Controle de
qualidade dos graos e sementes em cada etapa. Equipamentos
utilizados para o beneficiamento de graos e sementes. Regulagem
e operacdo dos equipamentos utilizados para o beneficiamento de
graos e sementes.

Comercializacdo e
Marketing

36

Administracdo de Marketing. Componentes do plano de marketing.
Andlise do Consumidor. Segmentos de Mercado. Posicionamento
de Produtos. Estratégia de Precos e Produtos. Desenvolvimento

de Mercado e Expansdo de Demanda. Compreensao da cadeia de
valor mental na direcao de Marketing. Interpretacao dos papéis dos
consumidores e processadores.

Produgéo de Graos e
Sementes |

72

Espécies anuais de verdo: Origem; Morfologia; Estadios de
desenvolvimento; Clima e zoneamento agroclimatico; Cultivares;
Manejo fitossanitério das culturas; Planejamento e execucdo da
colheita e pds-colheita. Producéo de sementes: Técnicas e cuidados
para a producdo de sementes. Descontaminacdo: Misturas varietais;
Inspecdo de campos para a produgdo de sementes. Tipos de
contaminantes

Seguranga no
Trabalho

36

Legislacdo. Funcionamento de maquinas e equipamentos.

Causas dos acidentes. Técnicas de como trabalhar com seguranca.
Tratamento interpessoal. Capacitacao de pessoal. Primeiros socorros.
Prevencdo e combate a incéndios.

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatorio: 200 horas

Atividades Complementares de Curso: 240 horas
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1.CURS05 DE
BACHARELADO

Organizacao Curricular dos
Cursos de Bacharelado

A organizagdo curricular dos Cursos de Bacharelado do IF Farroupi-
lha foi concebida a partir do estudo realizado por comissdo, composta por
docentes de diferentes cursos e campus, designada pelo GT Bacharelado e
Tecnologia. A comissdo baseou-se no principio da integragdo curricular, a
qual deveria perpassar o ambito dos componentes curriculares do curso, a
relagdo tedrica e pratica e a integragdo entre os diferentes cursos de Bacha-
relado da institui¢do.

Esse estudo resultou na aprovagao de uma organizagéao curricular base-
ada em nucleos formativos que se integram ao longo do curriculo. Sdo eles:
Nucleo Comum, Nucleo Especifico e Nicleo Complementar, os quais sdo
perpassados pela Prética Profissional.

O Nucleo Comum destina-se aos componentes curriculares necessa-
rios a formagiao em todos os cursos de Bacharelado da Institui¢io, e aos
componentes curriculares de conteudos basicos da drea especifica de cada
curso, conforme as Diretrizes Curriculares Nacionais da drea, quando hou-
ver, visando atender as necessidades de nivelamento dos conhecimentos
necessarios para o avango do estudante no curso e assegurar uma unidade
formativa nos cursos de Bacharelado.

O Nucleo Especifico destina-se aos componentes curriculares especificos
da 4area de formacao do curso.

O Nucleo Complementar compreende as atividades complementares,
os componentes curriculares eletivos e o Trabalho de Conclusdo de Curso
visando a flexibilizagdo curricular e a atualizagdo constante da formagéo
profissional.

A pritica profissional permeia todo o curriculo do curso, desenvolvendo-se
através da Pratica Profissional Integrada (PPI) e do estagio curricular super-
visionado, quando previsto para o curso. Essa estratégia permite a constante
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integracdo tedrica e pratica e a interdisciplinaridade, assegurando a sélida
formacdo dos estudantes.

Ressalta-se que a PPI é uma estratégia metodoldgica que ja vinha sendo
desenvolvida no &mbito dos cursos da Instituicido desde 2009, a qual tem apre-
sentado resultados muito significativos do ponto de vista do ensino-apren-
dizado. A PPI, enquanto metodologia de ensino, visa assegurar um espago/
tempo no curriculo (o qual circunda em torno de 5 a 10% da carga horaria das
disciplinas obrigatorias) que possibilite a articulacio entre os conhecimentos
construidos nas diferentes disciplinas do curso com a pratica real de trabalho,
propiciando a interdisciplinaridade, a flexibiliza¢ao curricular e a ampliacdo
do dialogo entre as diferentes dreas de formagéo.

Os contetdos especiais obrigatdrios, previstos em Lei, estdo contempla-
dos nas disciplinas e/ou demais componentes curriculares que compdem o
curriculo do curso, conforme as especificidades previstas legalmente. Sdo eles:
Educagdo Ambiental, Educagdo em Direitos Humanos e Histdria e Cultura
Afro-Brasileira e Indigena. Além destes, os cursos superiores de Bacharelado
devem ofertar a Disciplina de Libras, de forma optativa, e desenvolver, de
forma transversal ao curriculo, atividades relativas a tematica de educagio para
a diversidade, visando a formagdo voltada para as préticas inclusivas, tanto
em 4mbito institucional, quanto na futura atua¢do dos egressos no mundo
do trabalho.
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1.1. Nicleo Comum dos Cursos de Bacharelado

O Nucleo Comum constitui-se de um computo minimo de componentes
curriculares obrigatérios a formagdo em cursos de Bacharelado da Instituicéo.

Componente (H Ementa

Concepgdes de leitura: leitura critica e compreensdo dos varios
géneros textuais. Conceitos relativos a producdo textual.

36  Estratégias de planejamento do texto escrito. Préticas de escrita
de diversos géneros textuais com predominio de sequéncias
textuais argumentativas e expositivas.

Leiturae
Produgdo Textual

Etica como 4rea da filosofia. Fundamentos antropoldgicos e
morais do comportamento humano. Tépicos de ética na Histdria
da Filosofia Ocidental: problemas e conceitos fundamentais da

Etica Profissional 36 | moralidade. Relagdes humanas na sociedade contemporanea:
Intolerancia e Educacdo para a diversidade; Educacao em direitos
humanos. Etica aplicada: Etica empresarial e Etica profissional.
(6digo de ética profissional.

Tipos de Conhecimento. Producdo do Conhecimento Cientifico.
Métodos, abordagens e tipos de pesquisa. Planejamento de
pesquisa. Estrutura e organizacao dos géneros académico-
cientificos (artigo, relatorio, projeto de pesquisa). Normas técnicas
de apresentacdo de trabalhos académico-cientificos. Etica na
Pesquisa.

Metodologia

Cientifica 36

Compreenséo do funcionamento de um computador através do
entendimento dos diversos blocos que o compdem. Diferenciacao
e inter-relacdo entre hardware, sistema operacional e softwares/
aplicativos. A Internet e sua aplicabilidade no mundo da pesquisa
Informdtica* 36 | edo trabalho. Entendimento e utilizacdo de plataformas
de e-learning. Estudo de editor de textos através de suas
caracteristicas e formatagdes. Desenvolvi mento de apresentacdes
com aplicativo e técnicas apropriadas e elaboracdo de planilhas
eletronicas.

* Exceto para os cursos da drea de Informética.
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/. Bacharelado em

ADMINISTRACAO

AREA DE CONHECIMENTO:
CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS

2.1. Perfil Profissional do Egresso

O perfil pretendido do egresso do Curso Superior de Bacharelado em
Administragdo é de um profissional que possa contribuir na construgio e
implementacéo de estratégias, taticas e processos competitivos e inovadores,
voltados a viabilidade e sustentabilidade das organizagées, a partir do uso de
habilidades e competéncias de gestdo e lideranca. Compreender a realidade
social, cientifica, econdmica, politica, cultural, ambiental e do mundo do
trabalho, para nela inserir-se e atuar de forma ética e competente visando
a transformacdo da sociedade em func¢io dos interesses sociais e coletivos.

Além disso, o Curso Superior de Bacharelado em Administragdo deve
ensejar, como perfil desejado do formando, capacitagio e aptiddo para com-
preender as questdes cientificas, técnicas, sociais e econdmicas da produgio e
de seu gerenciamento, observados niveis graduais do processo de tomada de
decisdo, bem como para desenvolver gerenciamento qualitativo e adequado,
revelando a assimilagdo de novas informagdes e apresentando flexibilidade
intelectual e adaptabilidade contextualizada no trato de situages diversas,
presentes ou emergentes, nos varios segmentos do campo de atuagdo do
administrador.

Conforme as Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos Superio-
res de Bacharelado em Administracdo, Resolucio CNE/CES n° 4, de 13 de
julho de 2005, o Curso de Gradua¢ido em Administragio deve possibilitar
a formagao profissional que revele, pelo menos, as seguintes competéncias
e habilidades:

reconhecer e definir problemas, equacionar solugdes, pensar estrategi-

camente, introduzir modifica¢gdes no processo gerencial, atuar preventi-
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vamente, transferir e generalizar conhecimentos e exercer, em diferentes
graus de complexidade, o processo da tomada de decisao;

desenvolver expressdo e comunica¢do compativeis com o exercicio
profissional, inclusive nos processos de negociacio e nas comunicagdes
interpessoais ou intergrupais;

refletir e atuar criticamente sobre a esfera gerencial, compreendendo
sua posi¢do e fungdo na estrutura produtiva sob seu controle e geren-
ciamento;

desenvolver raciocinio 1égico, critico e analitico para operar com valo-
res e formulacdes matemdticas presentes nas relagdes formais e causais
entre fendmenos produtivos, administrativos e de controle, bem assim
expressando-se de modo critico e criativo diante dos diferentes contextos
organizacionais e sociais;

ter iniciativa, criatividade, determinacéo, vontade politica e adminis-
trativa, vontade de aprender, abertura as mudangas e consciéncia da
qualidade e das implicagdes éticas do seu exercicio profissional;

desenvolver capacidade de transferir conhecimentos da vida e da expe-
riéncia cotidianas para o ambiente de trabalho e do seu campo de atu-
acao profissional, em diferentes modelos organizacionais, revelando-se
profissional adaptavel;

desenvolver capacidade para elaborar, implementar e consolidar projetos
em organizagoes; e

desenvolver capacidade para realizar consultoria em gestdo e adminis-
tragao, pareceres e pericias administrativas, gerenciais, organizacionais,
estratégicos e o operacionais.

0S DE BACHARELADO

2.2. Curriculo Referéncia

Os componentes curriculares do Curriculo Referéncia do Curso Superior de
Bacharelado em Administragdo podem ser distribuidos no nucleo comum,
especifico ou complementar conforme a natureza do conhecimento e a
conceituagdo dos nicleos de acordo com o artigo 178 da Resolugdo 013/2014.

Componente

Filosofia

Matemética

Teoria Geral da
Administracao |

Contabilidade
Geral

Economia

Sociologia

Pesquisa Aplicada
a Administracdo

Matematica
Financeira

Direito Empresarial
e Comercial

CH

36

72

72

72

72

36

w

6

72

w

6

Ementa

Introdugéo  filosofia. Metafisica. Epistemologia. Etica. Filosofia
politica.

Nimeros reais. Fungdes. Nogdes de limites e continuidade. Introducao
a derivada e suas Aplicacdes.

Fundamentacao tedrica da administracao. As empresas. 0 ambiente
em que as empresas trabalham. 0 processo Administrativo. Concepgao
e fundamentos dos cléssicos da administracdo e os novos paradigmas
conjuntamente com a realidade brasileira. Escola das Relagdes
Humanas e o comportamento organizacional e suas respectivas
criticas.

Nogdes basicas de contabilidade. Patrimdnio. Principios fundamentais
da contabilidade. Procedimentos bdsicos de escrituragdo.
Demonstracdes financeiras. Balango patrimonial. Contabilizagdo das
contas de balango — débito e crédito. Variacdes patrimoniais.

Fundamentos de economia. Sistemas econdmicos. Fatores de produgao.
Organizacao dos mercados. Introdugdo a microeconomia: oferta,
demanda e equilibrio em mercados concorrenciais. Elasticidades.
Fluxos real e monetdrio. Mercado e sistema financeiros. Introdugdo a
macroeconomia: Funcionamento das politicas econdmicas: monetaria,
fiscal, comercial e cambial.

Fundamentos socioldgicos. Andlise da sociedade. Grupos sociais.
Estrutura de classes e processos de mudancas. Histdria e Cultura
Afro-Brasileira e Indigena. ldeologia e Alienacdo. Politica e poder nas
organizacdes. Educacdo em Direitos Humanos. Sistema capitalista e 0
trabalho na sociedade contemporanea.

Pesquisa Cientifica. Procedimentos e problemas de pesquisa.
Formulagao de hipéteses. Universo da pesquisa. Levantamento de
dados. Andlise e interpretacdo de dados. Comunicacdo da pesquisa e
Relatério.

Juros simples e composto. Descontos. Taxa de juros nominal e efetiva.
Fluxo de caixa. Equivaléncia de capitais e de taxas de juros. Séries de
Pagamentos e Sistemas de amortizacoes. Andlise de investimentos.

Histdria e fontes do direito comercial. Empresa e empresdrio.
Estabelecimento empresarial e seus aspectos. Registro de

empresa. Nome empresarial. Preposto. Sociedades empresariais.
Responsabilidade dos sdcios e administradores. Propriedade industrial.
Titulos de crédito.
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Componente
Contabilidade

Gerencial

Teoria Geral da
Administracdo Il

Marketing |

Estatistica

Gestao
Ambiental

Direito do
Consumidor

72

72

36

36

Ementa

Nogdes bésicas de contabilidade gerencial. Lucro empresarial e
variagdes de precos. A andlise de balangos como instrumento de
avaliacao de desempenho. Custos para avaliacdo, controle e tomada
de decisdes. Informagdes contabeis para decisdes especiais. 0 gerente
em face da descontinuidade. Novas técnicas e conceitos de custeio para
empresas em busca da qualidade total.

Estruturalismo e Burocracia. Abordagem sistémica de Administracdo.
Desenvolvimento Organizacional e as suas possibilidades na gestao.
Teoria da Contingéncia Estrutural. Administracdo por Objetivos. 0
poder nas organizagdes. Perspectivas tedricas contemporaneas.

Conceitos e aspectos envolvidos na administracdo de marketing. 0
ambiente e o papel do marketing. 0 composto de marketing. Andlise
de mercado e o comportamento do consumidor. Ferramentas de
marketing. Segmentacdo de mercado e posicionamento. Pesquisa e
marketing: planejamento, execugdo e avaliacdo. Conceito, defini¢des e
métodos de pesquisa de marketing.

Conceitos bdsicos. Andlise exploratdria de dados. Medidas descritivas.
Amostragem. Correlagao e Regressdo Linear. Estimacao de Pardmetros.
Testes de Hip6tese Paramétricos.

A evolugdo da consciéncia para a educacao ambiental. Novos padrdes
ambientais. Economia ambiental e aspectos regionais do meio
ambiente no Brasil. Valoracdo ambiental e instrumentos econdmicos
para a gestdo ambiental. Tomada de decisdo ambiental na perspectiva
empresarial. Sistema de gestdo ambiental. Fundamentos de ecologia:
principios e conceitos. As questdes ambientais globais e acordos
internacionais. 0 desenvolvimento sustentavel: concepgdes e conceitos.
As dimensdes e os desafios do desenvolvimento sustentdvel.

Evolugado histdrica do Direito do Consumidor. Conceitos de
consumidor e fornecedor. 0 consumidor individual e a coletividade
de consumidores. Produtos e servigos como objetos da relacdo

de consumo. Os direitos fundamentais do consumidor. A
responsabilidade civil objetiva adotada pelo C6digo de Defesa

do Consumidor. A responsabilidade pelo fato do produto e do

servico e a responsabilidade por vicio do produto e do servico. Da
responsabilidade nas relacoes de consumo. Das praticas e das cldusulas
contratuais abusivas. Dos crimes da relagao de consumo. Das san¢des
administrativas. Da tutela jurisdicional individual e coletiva dos
consumidores. Do sistema nacional de defesa do consumidor e da
convengdo coletiva de consumo.

)t BACHARELADO

Componente

Organizacao,
Sistemas e Métodos

Comportamento
Organizacional

Gestao de
Pessoas |

Marketing Il

Administracao
de Custos

Direito
Tributario

Economia
Brasileira

CH

72

72

72

36

72

Ementa

Conceitos e aplicagdes. Perfil e qualificacdo do facilitador/agente de
mudanca. Tendéncias em OSM. Diagnéstico organizacional. Estrutura
organizacional: conceitos, varidveis, tipos, evolugao e tendéncias.
Introdugdo a andlise administrativa. Anélise do Trabalho. Tratamento
de método, técnicas e processo. Lay-out (burocratico). Manualizacao.
Andlise de organizacdo — metodologia e pratica. Nogdes de Ergonomia.
Tempos e movimentos.

Fundamentos do comportamento organizacional: comportamento

dos individuos e dos grupos. Papéis e estilos gerenciais, comunicagdo
e tipos de lideranga. Grupos e equipes de trabalho nas organizacoes.
Teorias comportamentais da decisdo. Poder e conflito nas organizagdes.
Cultura organizacional.

Fundamentos da Gestdo de pessoas. Papéis da Gestdo de pessoas.
Planejamento das necessidades de Recursos Humanos. Descricao

e andlise de cargos. Avaliagdo de cargos. Recrutamento, Selecéo e
Integracdo. Avaliacdo de desempenho. Treinamento e desenvolvimento
de RH. Demissdo responsével.

Mudancas no ambiente de mercado. Marketing global. O varejo
tradicional e sua adequacdo a nova economia (E. Commerce). Decisdes
de produto, de prego, de distribuicdo e de comunicacao. Estratégias

de marketing de servicos. Marketing de relacionamento. Marketing
pessoal. Planejamento de marketing, Estratégia de marketing:
conceito, formulacdo e componentes. Estudo de cases.

Introducdo a contabilidade de custo. Classificacdo dos custos. Custeio
por absorcdo. Custeio direto. Custeio baseado em atividades — ABC.
Critério de rateio dos custos indiretos. Custo fixo, lucro e margem de
contribuicdo. Margem de contribuicdo e limitacdes na capacidade de
produgdo. Relagao custo/volume/lucro. Decisao de producdo através
dos custos. Implantacao de um sistema de custos.

Evolugdo histérica do Direito Tributdrio. Principios. Conceitos. Aplicacdo
e Interpretacdo da Legislacao Tributdria. Sistema Constitucional
Tributério. Obrigacao Tributdria. Crédito Tributdrio e Lancamento.
Suspensao, Extincdo e Exclusdo do Crédito Tributdrio. Espécies de
Tributos. Impostos: Federais, Estaduais e Municipais. Administracdo
Tributdria.

Desenvolvimento da economia brasileira: da fase agroexportadora a
industrializacdo. O plano de industrializacdo mediante substitui¢ao
de importacdes. O papel da agricultura na industrializacao. Os planos
de desenvolvimento e os de estabilizacdo econdmica. 0 controle
dainflagdo e o Plano Real. As reformas relacionadas a insercao
internacional e a economia atual. Economia brasileira: politicas
publicas, governanga institucional, estratégias de curto e longo
prazo e impactos no agronegécio. Agronegécio brasileiro e mercado
internacional.
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Componente

Pratica
Organizacional |

Administracdo
da Producdo |

Administracdo
Financeira e
Orcamentdria |

Direito do Trabalho
e Previdencidrio

Gestao de
Pessoas Il

Administracdo
Estratégica

CH

36

72

72

36

72

72

Ementa

Modelos de Organizacdes e a influéncia das escolas na gestdo

e administracdo. Desenvolvimento Organizacional e as suas
possibilidades na gestao. 0 ambiente de marketing nas Organizagdes.
Estudo do comportamento do consumidor. Planejamento nas
organizacdes e sua operacionalizacdo. Estratégias de marketing e
posicionamento estratégico. Processo de formagdo e implementacao
de estratégias organizacionais. Estrutura organizacional. Andlise

de organizagao — metodologia e pratica. Processos humanos nas
organizacdes. Poder nas organizacdes e administraco de conflitos.
Bases de uma dinamica de lideranca eficaz e os estilos existentes.
Tensdo e conflito. Feedback. Funcionamento e desenvolvimento de
grupos. As teorias de motivacdo e o nivel de satisfacao das pessoas. A
dinamica do relacionamento interpessoal.

Administracdo da producdo e operagdes: pressupostos, objetivos
e trajetdria histérica. Administracdo estratégica da producdo e
operagdes. Sistemas de producao e de servicos. Planejamento e
controle da produgdo. Processo produtivo e arranjo fisico.

Introdugdo a administracao financeira. Valor do dinheiro no tempo.
Custo do capital. Alavancagem e estrutura de capital. Decisdes de
longo prazo: financiamentos. Decisdes de curto prazo: administracdo
do capital de giro. Planejamento e controle financeiro. Orcamento
de vendas. Orcamento de produgdo. Orcamento de despesas
operacionais. Orcamento de caixa. Demonstrativo de Resultado

de Exercicio Projetado. Balanco Patrimonial Projetado Controle
orcamentdrio. Andlise de investimentos: periodo de payback, valor
presente liquido (VPL) e taxa interna de retorno (TIR).

Fundamentos e principios do Direito do Trabalho. Sujeitos da relacdo
de emprego: empregador e empregado. Relagdo de trabalho e

relacdo de emprego. Contrato de trabalho. Elementos do Contrato de
Trabalho. Alteracdo, suspensdo, interrupgao e extingao do contrato de
trabalho. Protecdo da relacdo de emprego. Estabilidade. FGTS. Saldrio e
remuneracado. Dissidio individual. Dissidio coletivo.

Gestdo estratégica de pessoas. Gestdo de competéncias. Remuneracéo
estratégica: saldrios beneficios, vantagens. Banco de dados. Qualidade
de vida no trabalho. Relacdes trabalhistas sindicais e previdencidrias.
Gestdo de equipes com foco na qualidade.

Planejamento nas organizacdes e sua operacionalizacdo. Conceituacao
de estratégia. Escolas estratégicas e suas principais abordagens.
Formacao do pensamento estratégico. Ambiente estratégico. Estratégia
empresarial, estratégia competitiva, diferentes abordagens sobre
estratégia. Tipos de estratégias. Andlise de estratégia. Processo de
formacdo e implementacao de estratégias organizacionais.
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%

Componente

Administracao
da Produgao Il

Administracao
Financeira e
Orcamentdria Il

Elaboracao
Andlise de Projetos

Desenvolvimento
Regional e Local

Prética
Organizacional Il

Sistemas de
Informagdes
Gerencias

Gestao de Materiais
e Logistica

CH

72

72

72

72

36

72

72

Ementa

Sistema Lean de Producdo. Estudo da capacidade produtiva: carga-
de-méquina e mao-de-obra. Gargalos produtivos. Tecnologia nos
processos produtivos. Gestao e sistemas de qualidade. Producao
Enxuta. Desafios a gestao da producdo e operades.

Decisdes de financiamentos. Administracdo de riscos. Andlise das
demonstragdes contdbeis. Andlise financeira da gestao operacional.
Instrumentos de planejamento e controle financeiro. Desenvolvimento
de um modelo de orcamento. Planejamento e controle financeiro em
moeda forte. Planejamento, controle e andlise de despesas financeiras.
Finangas internacionais.

Conceitos e importancia do gerenciamento de projetos. Estruturas
organizacionais para projetos. O ciclo de vida de um projeto.
Processos do gerenciamento de projetos. Areas de conhecimento
do gerenciamento de projetos. Andlise de viabilidade de projetos.
Elaboracéo de um projeto.

Desenvolvimento econdmico brasileiro. Desequilibrios regionais.
As principais regides econdmicas do Brasil. Perspectivas para o
futuro das regides. Discussao sobre os limites de crescimento e 0
desenvolvimento. As questdes do desenvolvimento local: redes
de empresa, arranjos produtivos locais. Revisdo dos indicadores
do desenvolvimento, e os conflitos entre o crescimento e 0
desenvolvimento e entre o desenvolvimento autossustentado e
sustentdvel.

Administracdo da producéo e operagdes e sua influencia na gestao.
Planejamento, administracdo financeira e decisdes de financiamentos.
Relages de trabalho. Gestao Estratégica de pessoas. Planejamento
estratégico nas organizacdes e sua operacionalizacdo. Gerenciamento
de projetos.

Tipos e usos de informagdo. Sistema de Informacdo Gerencial. Sistemas
de apoio a decisao. Sistemas especialistas. Desenvolvimento de
indicadores de desempenho. Tecnologia da informacdo: uso estratégico
e aplicacao nos diversos subsistemas da empresa. Administracao
estratégica da informacao. A informacao como vantagem competitiva.
Organizacoes virtuais. Comércio eletronico. Profissionais de sistemas de
informagdo. Seguranqa e questdes éticas em sistemas de informagao.

0s conceitos, 0s objetivos e a trajetdria histdrica das atividades
logisticas. O papel e a importancia do planejamento na logistica.
Definicdo dos canais de distribuicdo. Gestdo da cadeia de suprimentos
e agregacdo de valor ao cliente. Estudos e definicoes sobre a
localizagao das organizagdes. Arranjo Fisico (producdo). Compras.
Gestao de estoques. Embalagem, armazenagem, movimentacdo e
transporte. Logistica globalizada.
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Componente

Aprendizagem
Organizacional

Empreendedorismo

Gestdo da Qualidade

Negociacdo

Empresarial

Pesquisa Operacional

Jogos Empresariais

Inovagdo

Trabalho de
Conclusao de Curso |

CH

36

72

72

36

72

36

36

36

Ementa

Aprendizagem organizacional: conceitos, teorias e processos. Prética
reflexiva. Conhecimento e aprendizagem. Criacdo e transferéncia
de conhecimentos. Conhecimento individual x conhecimento
organizacional. Desenvolvimento de Competéncias.

Empreendedorismo. Visao Empreendedora. Caracteristicas do
Empreendedor. Lideranca Empreendedora. Inovagdo, criatividade.
Geragdo de ideias. Ideias e oportunidades de negdcios.
Empreendedorismo corporativo. Etapas do Plano de Negdcios.
Elaboracdo do Plano de Negdcios.

Pressupostos estratégicos sobre o gerenciamento da qualidade.
Agentes da qualidade. Sistemas e procedimentos para a qualidade.
Planejamento da qualidade. Avaliacdo estratégica da qualidade:
ambientes e indicadores. Sistemas de Gestao da Qualidade.

Negociacdo e conflito empresarial. Papel e qualidades do negociador.
Etapas e o processo da negociacdo. Perspectiva sistémica e modelo
integrado de negociacdo. Varidveis basicas da negociacdo. Relagdes
Interpessoais e a importancia da comunicagdo para a negociagdo.
Estilos de negociacao. Negociagao e o processo decisério. Planejamento
de negociacdo. Avaliacdo.

Modelagem e solugdo de problemas de programacdo matemética
linear deterministica: histdrico, conceitos e pressupostos. Método
Simplex. Problemas de transporte: métodos aproximados e método
exato. Problemas de designacdo. Modelagem de projetos CPM
(método do caminho critico) e PERT (Program Evaluation and Review
Technique).

Aprendizado dos Jogos. Simulagao empresarial: origem, aplicagdes,
tipos e vantagens. Abordagem integrada da Simulacdo empresarial nas
principais dreas funcionais das empresas. Desenvolvimento de modelos
para auxiliar no processo de tomadas de decisao das empresas.
Realizacdo de uma simulacdo empresarial.

Inovagdo: definicdo, tipos, processo e difusdo. Pesquisa e
Desenvolvimento. Estratégia Tecnoldgica, Inovagdo e Competitividade.
(apacidade de Inovacao. Sistema de Gestao da Inovacdo na Empresa.
Técnicas e Ferramentas de Gestdo da Inovacdo. Indicadores de
Inovagdo. Sistema Nacional de Inovacdo. Interacdo Universidade-
Empresa. Parques Tecnoldgicos e Incubadoras de Empresas.
Propriedade Intelectual. Inovacdo e Internacionalizacdo. Formulagao
de estratégias. Elaboracdo de projetos para o desenvolvimento da
criatividade e da inovagao no contexto organizacional.

Ementa definida conforme as caracteristicas do TCC exigido para o
curso.
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%

Componente

Trabalho de
Conclusao de Curso Il

Eletival

Eletiva ll
Eletiva lll
Eletiva IV

CH
36

36
36
36
36

Ementa

Ementa definida conforme as caracteristicas do TCC exigido para o
curso.

Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.
Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.
Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na érea do curso.

Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio: ndo prevé

Atividades Complementares de Curso: 256 horas
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31

AREA DE CONHECIMENTO:
CIENCIAS AGRARIAS

. Perfil Profissional do Egresso

O perfil do Bacharel em Agronomia privilegia uma formagdo multi-

disciplinar, com sélidos conhecimentos das ciéncias bésicas, diferenciagao
cientifica e énfase nas areas de conhecimento social, com o intuito de tornar
o exercicio profissional mais abrangente. A semelhanca da prépria ativi-
dade primaria, que é um sistema heterogéneo, porém integrado, que envolve
ambiente, solo, agua, planta e animal.

Com base na formagado proposta, a qual esta de acordo com a Resolu-

¢do CNE/CES 01/2006, os egressos do Curso Superior de Bacharelado em
Agronomia deverdo ser capazes de:

Compreender e desenvolver tecnologias na drea, a partir de sélida for-
magdo cientifica;

Projetar, coordenar, analisar, fiscalizar, assessorar e supervisionar pro-
jetos voltados a sua area de atuagio;

Realizar vistorias, pericias, avaliagdes, laudos e pareceres técnicos com
comprometimento ético, técnico e social, respeitando a flora e a fauna,
com o intuito de conservar ou recuperar o solo, o ar e a agua, utilizando
tecnologias integradas e sustentaveis ao ambiente;

Desenvolver o saber e a aptiddo para realizar a docéncia, pesquisa, exten-
sd0 no ensino técnico profissional, ensino superior, analise, experimen-
tagdo, ensaios e divulgagio técnica;

Compreender e formular ideias, conhecimentos, desenvolvendo a critici-
dade e a criatividade, com o intuito de resolver problemas, considerando
os fatores politicos, sociais, econdmicos, ambientais e culturais de forma
ética e humanistica para contemplar as demandas da sociedade;
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Desenvolver a capacidade de adapta¢do com flexibilidade, criticidade e
criatividade as novas demandas;

Entender as necessidades individuais, sociais e locais relacionando aos
problemas tecnoldgicos , socioecondmicos , gerenciais e organizativos,
assim como utilizar e conservar de modo racional os recursos disponi-
veis, enfatizando a conservagio e equilibrio do ambiente.

3.2. Curriculo Referéncia

Estes componentes podem ser distribuidos no nicleo comum, especifico
ou complementar conforme a natureza do conhecimento e a conceituagio
dos ntcleos de acordo com o artigo 178 da Resolugdo 013/2014.

Componente

Genética

Morfologia Vegetal

Iniciacdo a Agronomia

Desenho Técnico

Matematica Aplicada

Quimica Aplicada

Botanica Agricola

CH

36

72

54

72

72

72

Ementa

Bases quimicas da hereditariedade. Nocdes sobre engenharia
genética. Segregacdo monofatorial e multifatorial. Mapeamento
genético. Genética do sexo. Euploidia. Aneuploidia. Heranca
extracromossomica e efeito do ambiente. Nogdes de citogenética e
de genética quantitativa.

Morfologia externa e anatémica dos drgdos vegetativos e
reprodutores das angiospermas: Padrdes basicos, adaptacdes e
dlassificagdes.

Agronomia no Brasil. Perfil profissional. O exercicio profissional.
Mercado de trabalho. Visitas aos centros de produgao, pesquisa,
extensdo do campus e em entidades afins com a profissao
na regido. Nogoes gerais da realidade agropecudria brasileira e
gaticha e elementos essenciais da producao.

Normas de desenho técnico: materiais de desenho, formatos

de papel, dobragem de arquivamento, legenda, tracos, linhas,
convengoes e cotagem de desenhos. Escalas numéricas e escalas
gréficas. Nogoes de geometria descritiva. Sistemas de projecdes:
vistas ortograficas e perspectivas. Desenho em planta: planta
baixa e cortes. Normas de desenho técnico. Principais softwares
“CAD". Ferramentas de software para visualizacao, elaboracéo e
edicao de desenho. Plotagem de desenho em CAD. Elaboragdo de
plantas planimétricas e plani-altimétricas em CAD.

Unidades de medidas. Célculo de dreas e volumes. Matrizes.
Determinantes. Sistemas lineares.

Conceitos e medidas em quimica. Propriedades periddicas.
Ligacbes quimicas, equilibrio quimico. Gases, sélidos, liquidos

e solugdes. Cinética e equilibrio. Reagdes quimicas. Nogdes de
funcdes organicas e inorganicas. Eletroquimica. Noges gerais de
quimica analitica. Normas de trabalho e sequranca em laboratério.
Materiais de laboratdrio. Limpeza, desinfeccdo e esterilizagdo de
materiais. Preparo de solucdes quimicas. Métodos para determinar
elementos e substancias em amostras.

Regras de nomenclatura botanica. Herbario: conceito e preparo
de exsicatas. Sistematica e taxionomia das principais familias de
angiospermas e gimnospermas com interesse agronomico.
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Componente

Fisica Aplicada

Bioquimica

Fundamentos da
Ciéncia do Solo

Estatistica
Geral

Fisiologia
Vegetal

Topografia |

72

72

72

72

Ementa

Introdugao a Fisica. Descricdo do movimento e Dinamica.
Pressdo mecanica. Introdugdo ao estudo de fluidos. Hidrostatica
e Hidrodindmica. Termometria e estudo dos gases. Eletricidade
Aplicada.

Estrutura e fungdo de Biomoléculas: carboidratos, Lipidios,
Proteinas e Enzimas. Fotossintese. Topicos em bioquimica de
alimentos.

Introdugdo a ciéncia do solo. Morfologia do solo. Composicdo da
crosta terrestre e do solo. Pedogénese. Propriedades quimicas do
solo e Propriedades fisicas do solo.

Conceitos fundamentais. Nivel de mensuracdo de varidveis.
Varidveis qualitativas e quantitativas. Amostragem: populacdo,
amostra, métodos de amostragem. Estatistica Descritiva:
distribuicdo de frequéncias, descri¢do grafica dos dados, medidas
de posicao, medidas de dispersao. Probabilidade: definicao
cldssica, definicdo Axiomatica e teoremas. Distribuicdo de
probabilidade para varidveis aleatérias discretas e continuas.
Distribuicdo amostral das médias, tamanho da amostra,

estimacdo estatistica e testes de hipdteses. Regressdo e correlado:

coeficiente de correlacdo, coeficiente de determinacdo, equacdo
dos minimos quadrados, descricdo e interpretacao grafica.

Introduggo ao estudo da Fisiologia Vegetal. Aqua na planta.
Nutrientes. Absorcdo e transporte dos elementos minerais nas

plantas. Fungdes e deficiéncia dos elementos minerais nas plantas.

Fotossintese. Respiracao celular. Translocacdo de solutos nas
plantas. Metabolismo do nitrogénio nas plantas. Reguladores do
crescimento vegetal. Crescimento e desenvolvimento vegetal.

Planimetria. Estadimetria. Goniometria. Medicdes de dngulos

e distancias indiretos. Equipamentos de medicdo eletrdnicos.
Erros e tolerancias nos levantamentos topograficos. Métodos

de levantamentos topogréficos: irradiacdo, interseccdo,
caminhamento perimétrico. Mapas e plantas topogréficas. Nogoes
de GNSS e sua utilizagao.
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Componente

Agroclimatologia

Estatistica
Experimental

Biologia do Solo

(lassificacao
de Solos

Bromatologia

Semindrios em
Agronomia

Topografia Il

54

72

36

36

36

54

36

Ementa

Conceitos fundamentais para Climatologia. Nocoes de Coordenadas
Geograficas. Relagdo Terra-Sol. Declinagdo do Sol. Radiagdo

Solar: leis da radiacdo, composicdo da radiacdo solar, absorcao
seletiva da radiacao, balango de radiacao. Temperatura do Ar e
Temperatura do Solo. Calor nas Plantas. Processo de Perda de Calor
pelas plantas. Vapor d'dgua na Atmosfera. Temperatura do ponto
de orvalho. Grafico psicométrico. Evapotranspiracao. Medida da
Evapotranspiracdo Potencial. Estimativa da Evapotranspiracao pelo
método de penman. Estimativa da Evapotranspiraco pelo método
do tanque Classe A, Blaney-Criddle, Thornthwaise. Balanco Hidrico
Climatico.

Planejamento e manejo de experimentos. Delineamentos
experimentais basicos. Andlise complementar de experimentos
(Teste de Tukey, Duncan e Scheffé ). Andlise de regressdo.

Introdugao ao Estudo da Biologia do Solo. Artrdpodes do Solo;
Aracnideos; Miridpddos; Nematdides Nao Fitopatogénicos;
Moluscos; Crustaceos e Outros Organismos do Solo. Oligoquetas.
Biodiversidade e Raizes de Vegetais Superiores.

Introdugdo a classificagdo de solos. Caracteristicas diagndsticas do
solo. Sistema brasileiro de classificacdo de solos. Levantamento de
solos. Classificacao de terras. Solos do Rio Grande do Sul.

Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos: dgua,
carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas, minerais e pigmentos.
Técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras.
Determinacdo analitica da composicao centesimal dos alimentos.
Métodos analiticos.

Introducdo ao Semindrio. Definicdes de Seminério. Introducao

a discussdo e debate de ideias. Critério de escolha dos temas. A
importancia do papel do orientador e do debatedor. Organizacdo
de raciocinio e argumentos conclusivos sobre o assunto.

Altimetria: Introducdo, equipamentos utilizados. Precisao do
nivelamento. Avaliacao dos erros. Métodos de nivelamento:
Nivelamento geométrico e nivelamento trigonométrico.
Representacdo do relevo — perfil longitudinal, curvas de nivel

e plano cotado. Sistematizacao de terras. Locacdo de terracos e
obras para conservaco do solo e da dgua. Levantamento plani-
altimétrico para projetos de barragens.
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Componente

Geoprocessamento

Mdquinas e
Implementos
Agricolas

Nutricdo de
Plantas e Adubacdo

Ecologia Agricola

Nutri¢ao Animal

Microbiologia do Solo

0

CH

36

72

54

54

54

54

Ementa

Conceito de geomatica. Bases conceituais e tedricas. Sistemas

de informacdes geograficas (SIG). Nogdes basicas de cartografia.
Conceitos e fundamentos basicos do sensoriamento remoto:
imageamento por satélites, sistemas sensores e comportamento
espectral de alvos. Ferramentas de apoio a levantamentos de
campo. Global Position System (GPS) — teoria e prética. Softwares.
Trabalhos com dados GPS. Atividades Préticas.

Oficina agricola: ferramentas, combustiveis e lubrificantes. Tratores
Agricolas: motores, tipos de tratores, transmissdo de poténcia,
acoplamentos, rodados, condicdes de equilibrio e transferéncia de peso,
manutengdo, sequranca e operacao. Maquinas agricolas: organografia,
regulagem, operacdo e manutencdo; Implementos para preparo do
solo, implantagdo de culturas, condugdo e tratos culturais.

Bases conceituais dteis para a fertilidade do solo. Acidez do

solo e calagem. Biogeoquimica do fésforo. Biogeoquimica do
potdssio. Biogeoquimica do nitrogénio e do enxofre. Dinamica dos
micronutrientes. Uso eficiente de insumos. Adubagdo organica.
Solos alagados. Relagdo da fertilidade com as demais disciplinas.

Conceitos fundamentais de ecologia. Niveis de organizacdo
bioldgicos e suas propriedades emergentes. Fatores ecoldgicos,
produtividade e ciclos biogeoquimicos. Fundamentos de
ecossistemas e agroecossistemas. Comunidades e populagdes.
Crescimento e desenvolvimento vegetal. Competicdo em
comunidades vegetais. Zoneamento agricola.

Nutrientes: dgua, carboidratos, lipidios, proteinas, minerais

e vitaminas. Aspectos anatomicos e fisioldgicos do sistema
digestdrio dos animais de importancia zootécnica. Avaliagdo do
valor energético, proteico e da degradabilidade/digestibilidade
dos alimentos. Métodos de anélise e composicao dos alimentos.
Conservagao adequada dos alimentos. Teorias da Regulagdo do
Consumo: Consumo a vontade e restrito. Formas de utilizacdo e
fornecimento dos alimentos e nimero de refeicdes. Exigéncias
nutricionais dos animais. Classificacdo e diferenas entre alimentos
e produtos comerciais. Aditivos alimentares. Fluxograma e controle
de qualidade em uma fabrica de racdes. Nodes de formulacao

e fabricado de concentrados, racdes, ndcleos, sais proteinados,
nticleos e premix vitaminicos e minerais.

Introducdo a microbiologia do solo. Caracteristicas gerais dos
microrganismos. A célula procaridtica. Metabolismo microbiano.
Microrganismos e fatores abidticos. Crescimento microbiano.
Ciclo do carbono e nitrogénio. Ciclo do fosforo e do enxofre.
Metanogénese.
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Componente

Fundamentos de
Zootecnia

Manejo e Producdo

Florestal

Entomologia Agricola

Forragicultura

Economia Rural

Fruticultura

CH

36

54

54

54

72

72

Ementa

Introdugdo a Zootecnia. Importancia da Zootecnia no contexto do
agronegdcio brasileiro. Principais sistemas de criacdo. Ezoogndsia
ou exterior dos animais. Aspectos morfoldgicos e fisiol6gicos

do sistema reprodutivo. Glandula mamaria e fisiologia do parto
nos animais de produgdo. Técnicas naturais e artificiais de
melhoramento genético e reprodugdo animal.

Producdo e cadeia silvicola. Esséncias florestais nativas e ex6ticas:
estudo da viabilidade socioecondmica e ambiental dos sistemas.
Viveiros florestais, planejamento e implantacdo, florestamento

e reflorestamento, manejo florestal, legislacao e sistemas de
exploracao agrosilvopastoril.

Morfologia, biologia, reproducdo e desenvolvimento de insetos.
Principais géneros de insetos e dcaros de interesse agricola.
Métodos de controle e manejo integrado de pragas.

Planejamento, orientacdo, avaliacdo e monitoramento da
implantacdo, manejo e utilizacdo das forragens de interesse
zootécnico, com respeito a sua biodiversidade, em diferentes
sistemas. Técnicas de produgao, conservacdo e distribuicdo de
alimentos volumosos, com minimo impacto ambiental, maxima
eficiéncia técnica e econdmica.

Principios da Teoria Economica. Compreensdo da realidade
agraria e agroindustrial. Andlise das relagdes econdmicas
estabelecidas entre os agentes do meio rural. Alternativas para o
desenvolvimento do setor agropecuério.

Organizacao da produgdo e cadeia fruticola. Propagacdo das
espécies frutiferas, planejamento e instalacdo de viveiros e
pomares domésticos e comerciais, frutiferas de clima temperado,
subtropical e temperado. Manejo das frutiferas e pomares: plantio,
adubacdo, poda, raleio, manejo de pragas, doengas e plantas
indesejadas, colheita, classificacdo e armazenamento de frutos.
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Componente

Melhoramento
de Plantas

Ovinocultura

Fitopatologia

Administracao Rural

Suinocultura

Hidrdulica Agricola

CH

54

72

72

36

72

54

Ementa

Importancia do melhoramento de plantas e seus objetivos.
Sistemas reprodutivos e suas relagdes com o melhoramento.
Centros de diversidade das plantas cultivadas e bancos

de germoplasma. Bases genéticas do melhoramento de
plantas. Melhoramento de plantas autégamas. Hibridacao

no melhoramento de culturas autégamas. Método dos
retrocruzamentos no melhoramento de plantas. Melhoramento
de plantas alégamas: endogamia e heterose, variedades hibridas,
selecdo recorrente, variedades sintéticas, esterilidade masculina
e seu uso no melhoramento de plantas. Melhoramento de
plantas de reprodugao assexuada. Melhoramento de plantas
visando resisténcia a pragas e doengas. Transgenia: importancia
e utilizacdo no melhoramento genético. Registro e protecao de
cultivares.

Introducdo a Ovinocultura. Importancia econdmica da atividade.
A Ovinocultura no Brasil. Espécie ovina e o Meio Ambiente. Ragas
e Selecdo. A Carne Ovina. A pele Ovina. Tipos de la. Sistemas

de Producdo e Criacdo. Manejo geral: sanitdrio, nutricional e
reprodutivo.

Conceitos basicos em fitopatologia. Agentes causadores de
doencas em plantas. Sintomas e desenvolvimento de doengas em
plantas. Métodos de controle e manejo integrado de doencas.

Processo administrativo peculiar ao estabelecimento rural.
Elementos tedricos e metodoldgicos para andlise econdmico
financeira. Planejamento. Administracdo dos empreendimentos
agropecuarios.

Introdugdo a produgdo de suinos. Abordagem sobre evolugao
genética: racas estrangeiras e naturalizadas, melhoramento
genético. Relacdo entre os sistemas termoregulador, digestivo e
reprodutivo com os manejos adotados na suinocultura industrial.
Sistemas de produgao de suinos. Sistemas de criacao de suinos.
Biosseguridade. Manejo geral. Tratamento dos dejetos.

Propriedades dos fluidos. Hidrostatica: lei de Stevin, lei de Pascal,
empuxo, hidrodinamica. Cinemética: equacdo da continuidade,
equacdo de Bernoulli, escoamento uniforme e variado. Perdas

de carga: perda de carga continua, perda de carga localizada,
cdlculo da perda de carga, formulas praticas para cdlculo de perda
de carga continua, formulas préticas para calculo de perda de
carga acidental. Escoamento em condutos forcados: teorema de
Bernoulli, medidores de vazéo em condutos forcados, condutos
equivalentes, sifdes, encanamentos complexos, ligacdo de
reservatdrios e golpe de ariete. Maquinas hidraulicas: bombas,
estaces de recalque. Medicao de Vazao.

S DE BACHARELADO

Componente

Mecanizacdo Agricola
e Logistica

Uso, Manejo e
Conservagao do Solo

Tecnologia de
Produtos de Origem
Vegetal

Avicultura

Politica e
Desenvolvimento
Rural

Sistemas de Irrigacdo
e Drenagem

CH

72

36

36

72

36

36

Ementa

Mdquinas para colheita de grdos e forragens. Metrologia.
Avaliacdo, ensaio, experimentacdo e pesquisa em mecanizagao
agricola.Capacidade de trabalho, dimensionamento e selecdo de
conjuntos mecanizados.Planejamento da mecanizagdo agricola.
Custo operacional e andlise econdmica em mecanizagao agricola.

Uso, degradacdo e praticas de conservagao do solo. Qualidade do solo
e agricultura sustentdvel. Levantamento e capacidade de uso do solo.
Manejo e sistemas de cultivo dos solos. Préticas de conservagao do
solo e controle da erosao. Projeto de conservagdo do solo.

Metabolismo de frutos e hortalicas na fase de pés-colheita.
Introdugdo ao processo de frutas e hortalicas. Aspectos da natureza
e da composicao de matérias-primas, quanto a conservacao

e geracdo de produtos, na busca da qualidade nutricional

e da maximizacao na utilizacao de vegetais. Tecnologia do
processamento de frutas e hortalicas, suas etapas e os processos
utilizados. Tecnologia de bebidas fermentadas e destiladas.
Obtencdo de farinhas. Ingredientes, equipamentos e tecnologia de
fabricacdo utilizados em panificacdo.

Importancia socioecondmica da Avicultura de corte e postura.
Principais racas e linhagens de aves de interesse econdmico.
Sistemas de produgdo de aves de corte e postura. Caracteristicas
dos frangos de corte e poedeiras comerciais. Planejamento de
uma empresa avicola. Instalagdes e equipamentos para frangos
de corte e poedeiras. Manejo geral da criacdo de frangos de corte
e poedeiras comerciais. Anatomia e Fisiologia da galinha. Nutricdo
e alimentacdo de aves. Biosseguridade em uma granja avicola.
Principais doencas e medidas profilaticas das aves. Bem estar na
Avicultura de corte e postura. Produgdo alternativa de aves.

Nogdo de desenvolvimento. Bases do desenvolvimento rural no
Brasil. Modernizacdo conservadora na agricultura, complexo agro-
industrial,novo rural e a pluriatividade, agricultura

familiar e agricultura patronal, organizacdo de

produtores, poder local e participacdo politica. Politicas publicas e
desenvolvimento rural. Desenvolvimento humano e a educaco:
uma perspectiva para o rural.

Generalidades sobre os métodos de irrigacdo. Os métodos

de irrigacdo por superficie: irrigacao por sulcos, irrigacao

por inundagdo. Métodos de irrigacdo por aspersao: aspersao
convencional, sistema portatil, sistema fixos, sistema semifixos,
autopropelido, lateral rolante, pivd central. Métodos de irrigacao
localizada: microaspersdo, gotejamento subirrigacdo.

CURSO
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Componente

Manejo e Gestao
ambiental

Plantas de lavoura |

Construcdes Rurais

Bovinocultura de Leite

Biologia e Controle de
Plantas Daninhas

Projetos de
Irrigacao

Sociologia e
Extensao Rural

CH

36

72

36

54

36

36

Ementa

Educacdo Ambiental. Evolucao da Questdo do Meio Ambiente no
Cendrio nacional e Internacional. Biodiversidade. Desenvolvimento

Sustentdvel. Formas de poluicdo. Fontes naturais e antropogénicas.

Poluicdo pontual e difusa. Principais problemas ambientais
decorrentes da poluicdo da dgua e do solo. Tecnologia Disponivel
para Controle da Polui¢do de dgua e Solo. Poluicdo em Regides
de producdo agropecudria. Recuperacdo de dreas degradadas.
Legislagao Ambiental.

Culturas de trigo, aveia preta, aveia branca, cevada, triticale,
centeio, canola, girassol. Importancia socioecondmica. Origem.
Usos. Morfologia. Fenologia. Clima e zoneamento agro climdtico.
Ecofisiologia. Nutricdo mineral e adubacdo. Manejo e conservagao
do solo. Semeadura. Cultivares. Aspectos das principais plantas
invasoras, pragas e doencas. Colheita, armazenamento,
beneficiamento e classificagdo.

Materiais de construcdo. Estudo dos diversos materiais de
construgdo civil aplicados nas construgdes rurais. Nogoes de
resisténcia dos materiais. Técnicas construtivas. Projetos. Conforto
ambiental. Estradas rurais. Instalacdes elétricas rurais. Modelos de
instalacdes para fins rurais.

Importancia da atividade leiteira, cendrio atual e suas
perspectivas. Racas e Melhoramento Genético. Sistemas de
Producdo. Sistemas de Criacdo: Fase de Cria, Recria, Lactacdo e
Periodo Seco. Ordenha: equipamentos, instalacdes, préticas e
qualidade. Tipos de leite. Qualidade do Leite. Sanidade. Manejo
nutricional. Manejo reprodutivo.

Biologia e ecologia de plantas daninhas. Identificacdo e
classificado das plantas daninhas. Competicdo e interferéncia
das plantas daninhas. Métodos de controle e manejo integrado de
plantas daninhas.

Dimensionamento dos equipamentos para os diversos métodos de
irrigacdo, adequados aos fatores clima, solo e cultura. Projeto de
irrigacdo pressurizado e por gravidade.

Contextualizagdo do desenvolvimento rural brasileiro: ocupagao
do espaco agrdrio, formagdo da sociedade, formato da agricultura
e os reflexos na politica, sociedade e na economia. Diagndstico
adequado dos sistemas agrérios. Métodos em extensao rural
apropriados ao desenvolvimento rural sustentdvel. Histdria e
Cultura Afro-Brasileira e Indigena. Educacdo em Direitos Humanos.
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Componente

Plantas de lavoura Il

Olericultura

Paisagismo,
Floricultura,
Parques e Jardins

Producdo e Tecnologia
de Sementes

Tecnologia de
Produgao de Origem
Animal

Bovinocultura
de Corte

CH

72

72

36

36

72

Ementa

Culturas de soja, feijao, arroz-irrigado, batata, milho e sorgo.
Importancia sécio-econdmica. Origem. Usos. Morfologia.
Fenologia. Clima e zoneamento agro climatico. Ecofisiologia.
Nutricdo mineral e adubagdo. Manejo e conservagdo do solo.
Semeadura. Cultivares. Aspectos das principais plantas invasoras,
pragas, doengas. Colheita, armazenamento, beneficiamento,
classificacao.

Introdugdo ao estudo da Olericultura. Producdo comercial de
hortalicas. Classificacdo das hortalicas. Fatores agrocliméticos
na produgdo de hortalicas. Propagacao e produgdo de mudas de
hortalicas. Manejo da irrigacdo e da fertirrigacdo em hortaligas.
Sistemas de producdo para as principais hortalicas de folhas,
flores, bulbos, raizes e frutos, no solo e fora do solo. Aspectos
basicos relacionados a colheita, classificaao, embalagem e
comercializagdo de hortalicas.

Nogdes de floricultura. Multiplicacdo e propagacéo de plantas
floriferas e ornamentais. Manejo das culturas mais importantes de
interesse florifero e ornamental. Fatores influentes na producdo,
colheita, beneficiamento e comercializacdo. Introdugéo e

histdrico do paisagismo. Noges gerais de composicdo artistica.
Arborizacdo de ruas e avenidas: escolha das espécies, implantacao
e cuidados. Projeto paisagistico e diagnéstico dos espacos abertos,
dimensionamento, necessidades, propostas de intervencdo,
planejamento de ocupacdo.

Morfologia e embriologia de sementes. Campos de producéo de
sementes de espécies autégamas e aldgamas. Beneficiamento,
secagem e armazenamento de sementes. Andlises de sementes.

Principios e métodos de obten¢ao da matéria-prima.
Processamento e conservagdo dos alimentos de origem animal.
Tecnologia de produtos de origem animal (leite, carne, mel,
pescado e ovos). Andlises fisico-quimicas e microbioldgicas.
Tecnologia de Abate. Classificacdo e Tipificacdo de carcagas.
Industrializacdo, derivados e aspectos de qualidade.

Introdugdo a Bovinocultura de corte. Sistemas de criagao. Racas.
Cruzamentos. Selecao. Manejo reprodutivo e nutricional do
rebanho de cria. Desmame de terneiros. Recria de novilhas.
Recria de novilhos. Sistemas de terminagdo de bovinos de corte e
Sanidade.
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Componente

Integracao
Lavoura-Pecudria

Manejo da Irrigacdo

Mercados
Agropecudrios

Cooperativismo e
Associativismo

Tecnologia Agricola

Elaboragdo e
Andlise de Projetos

Trabalho de
Conclusao de Curso |

Trabalho de
Conclusao de Curso Il

Eletiva |

Eletiva ll

CH

72

36

36

36

36

36

54

54

36
36

Ementa

Histdrico e fundamentos da integracao lavoura x pecudria.
Principios da interacdo solo x planta x animal. Sustentabilidade
ambiental e econdmica na integracdo lavoura x pecudria x floresta.
Fundamentos da ciclagem de nutrientes. Sistemas de producdo de
carne e leite com base em pastagens. Critérios para aimplantacao
da integracdo lavoura x pecudria x floresta em dreas agricolas e em
dreas pecudrias. Aspectos bioldgicos e econdmicos para a escolha
das combinacdes agricolas e pecudrias na integragao lavoura x
pecudria x floresta.

Parametros da planta, do solo e da atmosfera que devem ser
Considerados no Manejo da Irrigacao: Manejo da irrigacdo com
base na ldmina de dgua evapotranspirada pela cultura; Manejo
da irrigacdo com base no controle da umidade do solo; Manejo
dairrigacao combinando, solo, planta e atmosfera.. Andlise
econdmica em funcdo do manejo de irrigacdo.

Identificacao e utilizagdo dos conceitos, principios e instrumentos
operacionais utilizados na comercializacdo de produtos e insumos
agropecudrios. Fungdes de comercializagao agropecudria. Politicas
de mercado agropecuério.

Associativismo — histdrico e importancia.Estrutura e
funcionamento das organizacdes do meio rural: cooperativas,
sindicatos e associagdes. Cooperagdo e associativismo. Formas
associativas. Sindicatos rurais: trabalhadores e empregadores.
Cooperativas — histdrico, conceitos, fundes, organizacao, objetivos
€ ramos cooperativos, estatuto, formacdo. Gestao em cooperativas.

Tecnologia para aplicacdo de produtos fitossanitarios. Agricultura
de precisao e eletronica embarcada em méquinas agricolas. Fontes
de energia alternativa para o meio rural.

Introducdo a andlise de projetos. Planos, programas e projetos.
Mercado: tamanho, localizacdo. Engenharia do Projeto. Inversdes,
custos e receitas. Financiamento, taxa interna de retorno e andlise
de sensibilidade. Projetos do setor privado e pblico. Aspectos
administrativos. Estudos de casos.

Exame de questdes vistas durante o curso. Integracdo de diferentes
contelidos. Elaboragao de um projeto em uma drea especifica do
curso. Estudos e aprofundamento do conhecimento em uma édrea
especifica.

Execucdo e desenvolvimento do projeto de TCCI. Redagdo e
apresentacdo do trabalho de conclusao do curso.

Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.

Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na érea do curso.
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Componente

Eletiva lll
Eletiva IV

EletivaV

Ementa

Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.
Estudo de uma disciplina no obrigatéria na drea do curso.

Estudo de uma disciplina ndo obrigatoria na drea do curso.

Estagio Curricular Supervisionado: 320 horas

Atividade Complementar de Curso: 200 horas
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4. Bacharelado em

ARQUITETURA
E URBANISMO

AREA DE CONHECIMENTO:
CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS

4.1. Perfil Profissional do Egresso

A formagao nos cursos superiores de Bacharelado do Instituto Federal
Farroupilha deve ocorrer a partir de sélida formagao cientifica, integrando
a formagao tedrica e pratica a partir de estreito contato com o mundo do
trabalho.

O Curso Superior de Bacharelado em Arquitetura e Urbanismo devera
ensejar condi¢des para que o futuro egresso tenha como perfil:

I - solida formagao de profissional generalista;

IT - aptiddo de compreender e traduzir as necessidades de individuos,
grupos sociais e comunidade, com rela¢do a concepg¢ao, organizagio e cons-
trugdo do espaco interior e exterior, abrangendo o urbanismo, a edificagdo
€ 0 paisagismo;

III - conservagio e valorizagido do patriménio construido;

IV - protegdo do equilibrio do ambiente natural e utilizagdo racional
dos recursos disponiveis.

O Curso Superior de Bacharelado em Arquitetura e Urbanismo devera
possibilitar formagao profissional que revele, pelo menos, as seguintes com-
peténcias e habilidades:

I - o conhecimento dos aspectos antropoldgicos, sociolégicos e econdmi-
cos relevantes e de todo o espectro de necessidades, aspiragdes e expectativas
individuais e coletivas quanto ao ambiente construido;

I - a compreensdo das questdes que informam as a¢des de preservagio
da paisagem e de avaliagdo dos impactos no meio ambiente, com vistas ao
equilibrio ecoldgico e ao desenvolvimento sustentavel;

III - as habilidades necessarias para conceber projetos de arquitetura,
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urbanismo e paisagismo e para realizar construgdes, considerando os fatores
de custo, de durabilidade, de manutengéo e de especificacdes, bem como os
regulamentos legais, de modo a satisfazer as exigéncias culturais, economicas,
estéticas, técnicas, ambientais e de acessibilidade dos usudrios;

IV - o conhecimento da histdria das artes e da estética, suscetivel de
influenciar a qualidade da concepgio e da pratica de arquitetura, urbanismo
e paisagismo;

V - os conhecimentos de teoria e de histdria da arquitetura, do urbanismo
e do paisagismo, considerando sua produg¢io no contexto social, cultural,
politico e econdémico e tendo como objetivo a reflexédo critica e a pesquisa;

VI - 0 dominio de técnicas e metodologias de pesquisa em planejamento
urbano e regional, urbanismo e desenho urbano, bem como a compreensao
dos sistemas de infraestrutura e de trinsito, necessarios para a concep¢ao de
estudos, analises e planos de interven¢do no espago urbano, metropolitano
e regional;

VII - os conhecimentos especializados para o emprego adequado e eco-
ndmico dos materiais de construcio e das técnicas e sistemas construtivos,
para a defini¢do de instalagdes e equipamentos prediais, para a organizagio
de obras e canteiros e para a implantacio de infraestrutura urbana;

VIII - a compreensao dos sistemas estruturais e o dominio da concep¢édo
e do projeto estrutural, tendo por fundamento os estudos de resisténcia dos
materiais, estabilidade das construgoes e fundacgoes;

IX - o entendimento das condi¢des climdticas, acusticas, luminicas e
energéticas e o dominio das técnicas apropriadas a elas associadas;

X - as praticas projetuais e as solugdes tecnoldgicas para a preservagio,
conservagio, restauracio, reconstrucio, reabilitacdo e reutilizacdo de edifi-
cagdes, conjuntos e cidades;

XI - as habilidades de desenho e o dominio da geometria, de suas aplica-
¢Oes e de outros meios de expressdo e representacao, tais como perspectiva,
modelagem, maquetes, modelos e imagens virtuais;

XII - o conhecimento dos instrumentais de informatica para tratamento
de informacdes e representacdo aplicada a arquitetura, ao urbanismo, ao
paisagismo e ao planejamento urbano e regional;

XIII - a habilidade na elaboragéo e instrumental na feitura e interpretacéo
de levantamentos topograficos, com a utilizacio de aerofotogrametria, fotoin-
terpretacao e sensoriamento remoto, necessarios na realizagao de projetos de
arquitetura, urbanismo e paisagismo e no planejamento urbano e regional.

DE BACHARELADO

4.2. Curriculo Referéncia

Os componentes curriculares do Curriculo Referéncia do Curso Supe-
rior de Bacharelado em Arquitetura e Urbanismo podem ser distribuidos
no nucleo comum, especifico ou complementar conforme a natureza do
conhecimento e a conceituagdo dos nicleos de acordo com o artigo 178 da
Resolu¢ido 013/2014.

Componente CH Ementa

Conceitos e definicdes de arquitetura e sua aplicagdo no processo
de projeto. As diferentes etapas de projetacdo na concepgdo de

Introdugdo ao . . G e <

Projeto de 54 espacos construidos além de andlise critica da concepgdo de espagos
. construidos por arquitetos, com vista a ampliagdo de repertério

Arquitetura

de solugdes arquitetdnicas. Andlise e interpretacao de diferentes
métodos de composicao e linguagem arquitetonica.

Apreciacdo artistica e abordagem da Histdria da Arte e Cultura
Visual relacionada ao meio sociocultural. Construtividade das
Estéticae formas artisticas e suas representacdes, dimensdes expressivas e

o 54 L . R 0

Histdria da Arte de significado. Modalidades da representacdo artistica com andlise
estética. Panorama da produgdo artistica de todos os tempos desde a
Pré-Histdria até a Idade Contemporanea com enfoque na Arquitetura.
As diversas formas de organizacdo dos espacos arquitetonicos e

) o urbanos produzidos pelo homem na pré-histdria, e nas civilizacoes
Teoria da Histéria mesopotamica, egipcia, grega, romana e islamica e altas
da Arquitetura e 36 esopotamica, €gipcia, grega, < .
. civilizagdes pré-colombianas. Estudo da producéo da arquitetura

Urbanismo | . o o .
e da cidade (seu contexto histdrico e tedrico) através de seus
exemplos mais significativos.
Manuseio e manutencdo de ferramentas, elementos de fixagdo
(anéis eldsticos, pregos, parafusos, rebites, abracadeiras), conjuntos
mecanicos, transmissao por engrenagens, transmissao por correias,

Materiais e lubrificantes, chaves, trena laser, nivel laser, acabadoras de

Técnicas 36 superficie, alisadoras, régua vibratdria, paquimetros, ferramentas

. elétricas, ferramentas de corte, equipamentos de grande porte,
Construtivas |

elevadores e gruas. Higiene, condi¢des do ambiente de trabalho,
medicina do trabalho e controle médico, riscos, sequranca e
programas educativos. CIPA, SESMT, EPIs, EPCs, medidas de protegao,
insalubridade, periculosidade e ergonomia.

Materiais para Desenho. Finalidade e aplicacao do desenho. Escalas,
tamanho e propor¢des. Desenho de letras técnicas. Tipos de linhas
e suas aplicacdes. Técnicas de desenho com instrumentos. Desenho

72 geométrico. Projecdes ortogonais, cotagem, cortes e secdes.
Perspectivas. Representagdo grafica de projetos de edificagdes,
projetos urbanisticos e paisagisticos. Normas da ABNT para o
Desenho Técnico e de Arquitetura.

Desenho Técnico e
Arquitetonico
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Expressdo e
Representacao
Grafica

Geometria
Descritiva

Projeto de
Arquitetura e
Urbanismo |

Teoria e Histdria
da Arquitetura e
Urbanismo Il

Materiais e
Técnicas
Construtivas Il

Sistemas
Estruturais |

72

54

72

36

54

72

Desenvolvimento da linguagem do desenho investigando a
representacdo grafica através de processos de observacao e imaginacdo
em diferentes contextos compositivos. Estudo da expressao grafica pela
experimentacdo em varias técnicas artisticas na busca de linguagem
pldstica aplicada a Arquitetura. Interac6es grafico-plésticas utilizando
os elementos da linguagem visual na tradugdo da forma de maneira
figurativa com nogdes de profundidade e proporco. Nogdes basicas
sobre a teoria da cor com sensibilizagdo na percepcao da harmonia
cromatica e aplicagdo na Arquitetura.

Conceitos basicos de geometria: ponto, retas, segmentos e planos.
Projecdo, planos de projecdo, rotacdo e rebatimento. Estudo das
formas geométricas basicas: triangulo, quadrilateros, poligonos.
Caracteristicas: angulos, diagonais, soma de &ngulos, paralelismo
e perpendiculares. Aplicacdes a arquitetura. Sistema Mongeano de
Representacdo. Planificacdo de figuras. Circulo e superficie curva.
Uso de instrumentos de: régua, esquadro, compasso e transferidor.
Construgdes de formas geométricas com instrumentos.

Exercicio(s) de projeto promovendo a compreensao e o dominio

das relacdes entre programa, sitio, entorno construido e/ou

natural, e a composicao do espaco arquitetdnico tipico e seu
equipamento. Estudo de problemas funcionais, formais, conceituais e
metodoldgicos de organizacdo e construcdo do espaco arquitetonico
e seus componentes. Discussdo critico-comparativa das soluges
elaboradas pelos alunos.

Formas de organizagao dos espacos arquitetdnicos e urbanos
produzidos pelo homem durante a Idade Média, o Renascimento

e 0 Maneirismo. 0 nascimento do Barroco: linguagem, significado,
tipologias. O tratamento do espago urbano no barroco. A arquitetura
e a cidade do periodo colonial na América Latina e no Brasil.

Etapas construtivas de obras, servicos preliminares, locaao,
canteiro de obras, transportes horizontais e verticais. Caracteristicas
gerais, propriedade, ensaios, utilizacdo, obtencdo de materiais e
técnicas construtivas de aglomerados, cal, gesso, cimento portland,
agregados para argamassa e concretos, ao para concreto armado

e alvenarias. Sistemas construtivos em concreto armado. Sistemas
construtivos de fundagdes.

Tipos e caracteristicas dos materiais utilizados em estruturas,
classificacao e identificagdo do comportamento e caracteristicas

dos sistemas estruturais e de seus elementos. Estudo dos Elementos
estruturais: Carregamentos em estruturas; Nogdes de fisica estatica;
Equilibrio, vinculos e grau de estaticidade; Reacdes de apoio. Estudo

de vigas e trelicas isostaticas: Solicitacdes (calculo dos esforcos e
diagramas); Andlise da distribuicdo de esforcos e do comportamento da
estrutura. Construgdo de maquetes, aulas de campo e laboratoriais.
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Composicdo e
Estudos da Formall

Conforto
Ambiental |

Estudos de
Geografia Urbana

Projeto de
Arquitetura e
Urbanismo Il

Teoria e Histdria
da Arquitetura e
Urbanismo Il

Materiais e Técnicas
Construtivas Il

Sistemas
Estruturais Il

Composicao e
Estudos da Forma Il

Conforto
Ambiental Il

54

36

18

72

36

72

Teorias de percepcao da Forma. Composicdes bi e tridimensionais.
(ategorias de interpretacdo da Forma. Relagdes entre forma e
composicao. Principios de andlise da forma. Construgao de modelos
tridimensionais reduzidos.

Conhecimentos e normas técnicas sobre o conforto climatico como
ferramenta tedrica auxiliar na concepgao de projetos de Arquitetura
e Urbanismo, obedecendo as peculiaridades do clima regional.

0 homem e 0 meio ambiente; o sistema de termo requlacdo; a
condi¢do de conforto térmico; condicionantes climéticos; arquitetura
bioclimdtica; a Terra e 0 Sol; a geometria solar; aspectos da
conservacao de energia.

Andlise da realidade social e espacial contemporanea, através do
estudo do fendmeno urbano no contexto geografico, desenvolvendo
0 senso critico sobre as estruturas que regem as relacdes sociais,
econdmicas, culturais e ambientais na organizacdo da cidade.

0 contexto habitacional e os elementos que estruturam sua forma,
em suas questdes funcionais, dimensionais e fisiondmicas para

o desenvolvimento de proposta de intervencdo projetual em

espaco habitacional. Nogdes de morfologia urbana num contexto
habitacional. Elementos da estrutura da forma urbana: lote, quadra,
rua, edificacdo.

A evolucdo da arquitetura e das cidades durante o século século
XIX. A arquitetura e a cidade segundo os ideais neoclassicos. 0
Historicismo, o Romantismo e Ecletismo. A Revolugdo industrial,
as transformacdes urbanas e os novos materiais de construgdo
introduzidos na arquitetura.

(aracteristicas gerais, propriedade, ensaios, utilizacdo, obtenao
de materiais e técnicas construtivas para fechamentos: alvenarias,
divisdrias leves, paredes em gesso, vidros e esquadrias. Sistemas de
coberturas.

Fundamentos da resisténcia dos materiais e da distribuicao de
tensdes para se¢des submetidas a solicitagdes simples. Conceitos
bésicos da Resisténcia dos Materiais. Dimensionamento e verificagdo
de pecas submetidas a: Esforco Normal; Flexao; Cisalhamento
convencional; Tor¢do. Esforcos em vigas hiperestaticas.

Execucdo em modelos reduzidos objetos, elementos e espacos
arquitetdnicos, observado suas relagdes com a escala humana e com
0 espaco urbano.

Aspectos fisicos da luz. Os pardmetros arquitetdnicos e urbanos e sua
relacdo com a iluminagdo natural. Estratégias de aproveitamento da
luz natural. Racionalizacdo do uso de energia, insolacdo e iluminagdo
natural. Simulagao de desempenho luminico em ambientes.
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Sistemas
Prediais |

Topografia |

Informdtica
Aplicada a
Arquitetura |

Paisagismo |

Urbanismo |

Projeto de
Arquitetura e
Urbanismo llI

Teoria e Histdria
da Arquitetura e
Urbanismo IV

Materiais e Técnicas
Construtivas IV

54

36

36

54

54

72

36

Projeto das instalacdes prediais da dgua fria, dgua quente e sistemas
hidréulicos de prevencdo contra incéndio. Fundamentos do projeto
das instalagdes, respeitando o projeto arquitetonico e sua adequacdo,
utilizacdo dos materiais adequados, lancamento das tubulagdes e
seu dimensionamento. Detalhamento construtivo e utilizacdo das
normas pertinentes.

Conceitos, finalidade e importéncia da topografia e equipamentos
topogréficos; unidades de medidas; planimetria. Construgao e
desenho de plantas topograficas, curvas de nivel.

Utilizagdo de recursos computacionais como ferramenta de
concepgao e representacdo de projeto. Dominio da Idgica de operacao
dos softwares de CAD dedicados ao projeto arquitetdnico, urbanistico
e paisagistico em duas dimensdes.

Concepgdo e Planejamento da paisagem, espacos livres e dreas
verdes. Sistema publico de dreas verdes e paisagismo urbano. Flora,
clima e solo. Educacao Ambiental. Histdria dos jardins e diversidade
das paisagens. Elaboracao de anteprojeto paisagistico.

A cidade e seus espacos. As vérias concepgdes de cidade. Os planos
urbanisticos. A forma urbana: processos geradores, imagem e
apropriagdo do espaco. As configuracdes espaciais e suas relacdes
com as fungdes urbanas. 0 desenho urbano e sua aplicacdo. Produgao
e aplicaco de indices urbanisticos de uso e ocupagdo do solo;
Parcelamento do solo, loteamento e condicionantes legais Morfologia
urbana e implicagdes ambientais e sociais; Morfologia urbana e
economicidade.

Morfologia urbana: o tecido urbano e os elementos atipicos.
Alinhamentos, enquadramentos, espaco publico, privado e
condominial; Reconhecer a escala de vizinhanga, relacdo espaco
publico/ privado, e estratégias de composicdo, sua forma e sua
hierarquia para a capacidade de conceituacdo prépria, relativa ao
tema da habitacdo multifamiliar. Estudos e andlises criticas de obras
arquitetonicas de referéncia.

Primeiras décadas do século XX. O Art Nouveau e o Art Deco. Pedagogia
da Bauhaus. Movimentos que deram origem ao Modernismo, a obra
dos grandes Mestres Modernistas: Frank L. Wright, Le Corbusier, Walter
Gropius e Mies Van Der Rohe e sua influéncia na arquitetura de outros
paises. Matrizes e vertentes do racionalismo do movimento moderno;
avancos tecnoldgicos e cientificos da época. Relagdes entre arte,
arquitetura e cidade neste periodo.

Caracteristicas gerais, propriedade, ensaios, utilizacdo,

obtencdo de materiais e técnicas construtivas de materiais para
acabamento interno e externo da edificagdo. Sistemas de pintura e
impermeabilizacdo. Aulas tedricas e praticas e visitacdo em obras.
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Sistemas
Estruturais Il

Conforto
Ambiental Ill

Sistemas
Prediais |1

Topografiall

Informatica
Aplicada a
Arquitetura I

Paisagismo Il

Urbanismo Il

54

36

54

36

36

54

54

Conceitos basicos para o desenvolvimento de projetos estruturais
em concreto armado. Determinagdo das cargas atuantes,
dimensionamento e detalhamento de lajes e vigas em concreto
armado. Normas técnicas correspondentes.

Exigéncias humanas para o conforto actstico; efeitos do som sobre
a salide humana; normas técnicas; legislagdo pertinente. Som;
natureza, fontes internas e externas nos edificios. Fendmenos

de propagacao, reflexdo, absor¢ao, transmissao, isolamento e
reverberacdo. Controle de ruido urbano e nos edificios. Ruido
aéreo e ruido estrutural. Medigdes, métodos de calculo, materiais,
dimensionamento de componentes. Andlise de projetos especiais:
auditdrios, hospitais, escritdrios, igrejas, anfiteatros ao ar livre etc.
Implicagdes sobre o condicionamento térmico dos ambientes.

Conceitos basicos de eletricidade e caracteristicas dos componentes
elétricos: Leis bésicas da eletricidade; Tipos de sistemas de
fornecimento de energia elétrica; Condutores elétricos — tipos

e dimensionamento; Eletrodutos — tipos e dimensionamento;
Diretrizes para concepcdo e elaboragdo de projetos: Simbologia;
(argas e circuitos principais em instalages prediais; Edificios de
miltiplos andares; Caracteristicas de projetos elétricos prediais

de baixa tensdo, de iluminagdo interna artificial, de TV a cabo ou
com antena externa e de telefonia. Abrange ainda elementos de
luminotécnica, apresentando lampadas, lumindrias e acessérios, bem
como a metodologia classica do cdlculo de iluminamento.

Altimetria. Locacdo e nivelamento de obras.

Técnicas de apresentacdo de projetos em 3D; técnicas de ilustracdo e
apresentacdo de projetos através dos diversos recursos tecnoldgicos.
Renderizacdo.

A paisagem na dimensao regional: transformacdes da paisagem
pelos processos de urbanizacdo e das atividades agricolas e
industriais. Intervencdes paisagisticas elaboradas em escalas
regionais. Relacio com impactos ambientais. Areas de preservacao.
Barragens. Encostas de alta declividade. Areas de deslizamento ou
vogorocamento. Faixas de dominio.

(aracterizacdo e andlise da realidade fisica e social de uma drea

de intervencdo estratégica e prioritdria. Caréncias, problemas,
tendéncias e potencialidades. Elaboracdo de mapas tematicos.
Programa urbanistico. Elaboracdo de projeto urbano completo,
envolvendo as fases de compreensao da dinamica urbana,
formulacdo de diretrizes de intervencdo e de planejamento e
desenvolvimento do projeto, com detalhamento das propostas
normativas, de desenho urhano e dos instrumentos de viabilizaco e
implementacdo.
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Projetos
Integrados |

Teoria e Histdria
da Arquitetura e
Urbanismo V

Materiais e Técnicas
Construtivas V

Sistemas
Estruturais IV

Sistemas
Prediais Il

Infraestrutura
Urbanal

Geomatica

Projetos
Integrados Il

144

36

72

54

54

72

144

Elaboracao de projeto arquitetdnico, paisagistico e urbanistico
completo, envolvendo as diversas fases de concep¢do de um projeto.
Analisar a complexidade urbana com vistas a implantacdo de
equipamento publico. Desenvolver proposta paisagistica de espago
aberto de uso piblico, para sua integracdo a proposta arquitetonica
e urbanistica. Dominar a linguagem arquitetdnica com referéncia
aos aspectos de composicao formal, para a resolugdo dos espacos
arquitetdnicos com adequada funcionalidade e dimensionamento.
Aplicacao de nogdes de modulagdo para otimizado da proposta
arquitetonica.

A crise da arquitetura moderna e sua critica. As primeiras
contestagdes ao Movimento Moderno até meados da década de
sessenta. A nova ordem internacional e as novas formas de pensar o
espaco urbano e a arquitetura: o contextualismo, 0 neoracionalismo e
a arquitetura como linguagem e suas variantes. Tendéncias atuais da
arquitetura contemporanea, nacional e internacional.

Aspectos econdmicos da industria da construgao, questdes relativas a
racionalizacdo da construcdo: otimizacdo de processos construtivos;
redugdo de perdas; padronizaao, técnicas de construgdo
industrializada: pré-dimensionamento e projeto de peqas; fabricacdo
e aplicacdo de elementos pré-fabricados.

Determinacdo das cargas atuantes, dimensionamento e
detalhamento de: Pilares em concreto armado; Fundagdes em
concreto armado; Reservatdrios em concreto armado; Escadas em
concreto armado.

Introdugdo aos sistemas de ventilagdo artificial e ar condicionado, nos
aspectos relevantes quanto a interferéncia no espaco arquitetonico.

Infraestrutura necessdria aos processos de parcelamento do solo.
Nogbes de captacao, adugao, reservacdo, tratamento e distribuiao de
dguas. Sistemas de esgotamento e tratamento de residuos sanitérios
individuais e urbanos. Sistema de Esgotos Pluviais e Drenagem
Urbana. Sistema de Gds Canalizado. Projeto plani-altimétrico das
Vias. Sistema de Distribuicdo de Energia e iluminagdo pablica.

Nogoes basicas de Cartografia: sistemas de coordenadas e de
projecdo. Escala. Cartografia Digital. Estruturas digitais de
representacao de dados espaciais: vetorial e matricial. Sistemas de
Informacdo Geogréfica: entrada, armazenamento, cruzamento e
saida de dados ambientais. Importacdo, exportacao e manipulacao
de dados tabulares e espaciais. Andlise espacial. Principios fisicos do
Sensoriamento Remoto. Introducdo ao Processamento de Imagens.
Interpretacdo de imagens orbitais. Elaboracdo de Sistemas de
Informagdes Geogréficas — SIG.

Conceitos de economicidade e racionalidade no projeto arquitetonico
de edificio destinado a uso industrial, comercial e/ou servicos. Andlise
e intervengdo no espaco piblico onde esta inserido o projeto.
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Teoria e Histdria
da Arquitetura e
Urbanismo VI

Materiais e Técnicas
Construtivas VI

Sistemas
Estruturais V

Infraestrutura
Urbanalll

Planejamento
Urbano e
Regional |

Projetos
Integrados Il

36

72

54

54

72

144

0 processo de ocupagdo do territdrio brasileiro e a formagao da

rede de cidades. Estruturacao dos espacos urbanos. As origens
portuguesas e o desenvolvimento da arquitetura religiosa, civil e
oficial no Brasil até o final do século XVIII. Elementos arquitetonicos

e sistemas construtivos empregados na arquitetura tradicional. 0
século XIX e a introdugdo de novas concepgdes sobre a arquitetura e

a organizacao dos espacos urbanos. A arquitetura e a cidade sequndo
os ideais neoclassicos. O Historicismo, o Ecletismo e o surgimento de
novas tipologias arquitetdnicas e materiais construtivos. As ideias
sanitaristas, as reformas urbanas e as mudancas na forma de habitar.
Arquitetura do inicio do século XX e as buscas de novas alternativas. A
arquitetura e a cidade moderna brasileira. Ades rumo a consolidagdo
do moderno no Brasil: 1922/36. As intervengdes urbanas no inicio do
século. A consolidacao da arquitetura moderna a nivel internacional.
A primeira intervencao urbana moderna: Brasilia. A arquitetura pos
Brasilia. Tendéncias contemporaneas.

Novas tecnologias e tecnologias alternativas de construcao; Diretrizes
para concepcao e elaboracdo de projetos arquitetonicos. Normas
técnicas vigentes.

Utilizagdo estrutural do aco. Processos para verificacdo da seguranca
e dimensionamento de elementos em aco. Suas ligacdes. 0 célculo
de cargas e de solicitacdes em edificacdes. Detalhes construtivos.
Normas técnicas.

Conhecimentos técnicos basicos sobre mobilidade urbana e
transporte abordando os sequintes aspectos: Atividades urbanas

e sistemas de transportes. Infraestrutura de apoio: cal¢adas, vias,
terminais. Transportes piblicos e transportes ndo motorizados.
Planos e politicas de transportes. Mobilidade de pessoas portadoras
de necessidades especiais e de baixa renda. Estudos de casos.

Teoria do Planejamento. Estudos basicos para o planejamento
urbano. Organizacdo do espaco fisico. O sistema vidrio e zoneamento.
Custos sociais. A cidade enquanto espaco de intervencdo e o papel

do urbanista. As vdrias concepgdes de cidade. As concepgoes
utdpicas e os planos/projetos urbanos. Das interven¢des pontuais

ao planejamento global. Metropolizagdo e planejamento regional.

A nogdo de escala no ambiente construido. Paisagem urbana,
ambientalismo, educacdo ambiental e desenvolvimento sustentado.

Proposicao de intervencdo arquitetonica em edificios inseridos

em dreas de interesse histdrico-cultural. Elaboracdo de projeto de
desenho urhano e paisagistico no nivel de proposta preliminar.
Compatibilizacao do edificio projetado no contexto de interesse
histdrico-cultural. Compatibilizacdo do projeto arquitetdnico com os
projetos complementares.
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Teoria e
Técnica do
Restauro

Sistemas
Estruturais VI

Arquitetura de
Interiores |

Projeto de
Mobilidrio

Planejamento
Urbano e
Regional Il

Projetos
Integrados IV

Arquitetura de
Interiores I

72

54

54

72

144

Marcos conceituais e fundamentacdo tedrica informadora da
tematica preservacionista do patrimdnio histdrico-cultural.
Fundamentagdes teérico-metodolégicas sobre a elaboracdo do
projeto de restauro e de revitalizacao de edificios e centros histdricos.
Anélise sobre intervencdes restaurativas.

(aracteristicas da madeira como elemento estrutural. Determinacao
das cargas atuantes, pré-dimensionamento, dimensionamento,
ligacdes em pecas e detalhamento de estruturas de madeira e de
madeira laminada-colada. Normas técnicas.

Questdes funcionais, ergondmicas, simbélicas e materiais para
projeto de arquitetura de interiores residenciais. Materiais,
equipamentos, instalacdes e tecnologias construtivas na arquitetura
de interiores. Desenvolvimento de proposta de projeto de interiores
de um espaco residencial em nivel de estudos preliminares.

Histdria do design no mobilidrio. Conceitos de ergonomia. Etapas e
métodos para o desenvolvimento do projeto de mobilidrio. Principais
materiais, acessdrios e acabamentos utilizados na fabricacdo de
moveis. Desenvolvimento de projeto de mobilidrio adequado a
aspectos funcionais, técnicos e estético-formal.

Processos e sistemas de planejamento e gestdo urbano-ambiental.
Bases tedrico-metodoldgicas. Legislagdo ambiental e urbanistica.

0 Estatuto da Cidade. Instrumentos Urbanisticos. O Plano Diretor
Municipal: conceitos, métodos de elaboracdo, implantacéo e controle.
Planos setoriais. Administracdo municipal e economia urbana.

Anélise sécio-funcional, localizacdo, uso do solo, acessibilidade
(sistema vidrio e transportes) e infraestrutura urbana da drea de
intervencdo. Os condicionantes legais na edificaao em altura.
Avaliacdo do impacto do edificio proposto no espaco urbano.
Proposta de projeto arquitetdnico a nivel de anteprojeto de edificacao
em altura. Proposta de intervencao paisagistica e urbanistica no
entorno imediato. Aplicagdo do desenho universal e do atendimento
as pessoas com deficiéncia e restri¢des de Mobilidade.

Questdes funcionais, ergondmicas, simbdlicas e materiais para
projeto de arquitetura de interiores comerciais. No¢des de design
gréfico para a criacdo de identidade visual. Desenvolvimento de
proposta de projeto de interiores de um espago comercial em nivel
de anteprojeto, considerando especialmente seus aspectos quanto a
identidade visual; ao leiaute e a exposi¢ao das mercadorias; a inter-
relacdo entre os subsistemas (estrutura, climatizacao, e instalacdes);
ainter relacdo entre os subsistemas e a ambiéncia do espaco e
quanto a sua viabilidade técnico-construtiva.
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Orcamento e

Programacdo 54
de Obras

Orientacdo

de Estagio 18
Supervisionado

Projetos

Integrados V 14
Trabalho de

Conclusao 18
de Cursol

Trabalho de

Conclusao 36
de Curso ll

Eletiva 36
Eletiva ll 36
Eletiva lll 36
Eletiva IV 36
EletivaV 36
Eletiva VI 36

(aracteristicas da produgdo na industria da construcao civil.
Documentagdo: Caracteristicas, utilizagdo e importancia dos
documentos relacionados com obras civis; Redacao de memoriais
descritivos; Caracteristicas e componentes dos métodos de
orcamento de obras; Técnicas para planejamento e controle de obras;
Métodos e técnicas para aperfeicoamento e garantia de qualidade
na construcdo civil; Diretrizes para a concepgdo e especificacdo de
projetos arquitetdnicos; Normas técnicas vigentes.

Orientacdo das atividades préticas na drea de Arquitetura e
Urbanismo realizadas durante o periodo de estagio curricular
supervisionado, considerando o aperfeicoamento técnico, cultural,
cientifico, bem como questdes ligadas ao relacionamento humano
e postura critica e autonoma frente aos problemas da prética
profissional. Orientacdo do Relatdrio de Estagio.

Conformacdo do espaco publico, considerando composigdo,
fisionomia, caréter e valor simbdlico da propriedade para a
intervencdo urhano-arquitetdnica em dreas ocupadas. Os
condicionantes legais de uso e ocupacéo do solo e os padrdes
urbanisticos. Relagao do fragmento urbano com a cidade. Proposta
de desenho urbano. Proposta paisagistica dos espacos abertos.
Proposta de projeto arquitetdnico para habitacdo social de custo
controlado. Aplicacdo do desenho universal e do atendimento as
pessoas com deficiéncia e restri¢des de Mobilidade; Desenho de
Mobilidrio Urbano.

Definicao do tema, do problema e da drea fisica para
desenvolvimento do projeto arquitetdnico, urbanistico ou
paisagistico. Estruturacao tedrico/projetual da proposta a ser
desenvolvida. Levantamento dos condicionantes fisico-ambientais,
sociais e legais. Estudos de caso. Programa de necessidades, pré-
dimensionamento, organograma, fluxograma, zoneamento.

Desenvolvimento, detalhamento, viahilizacdo e defesa de proposta
de resolugdo de problema de arquitetura, e/ou paisagismo e/ou
urbanismo definido na disciplina Trabalho Final de Graduagdo |, sob a
orientacdo de um professor do curso.

Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea do curso.
Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea do curso.
Estudo de uma disciplina nao obrigatdria na drea do curso.
Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea do curso.
Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea do curso.

Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea do curso.

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio: 122 horas

Atividades Complementares de Curso: 200 horas
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5. Bacharelado em

SISTEMAS DE
INFORMACAO

AREA DE CONHECIMENTO:
CIENCIAS EXATAS E DATERRA

5.1. Perfil Profissional do Egresso

As organizagdes contemporaneas fazem parte deste processo de consti-
tuicdo do perfil do egresso e tém na tecnologia da informag¢do um elemento
estratégico, na medida em que as solugdes tecnolégicas automatizam proces-
sos organizacionais e sdo fonte de vantagens competitivas através da andlise
de cendrios, apoio ao processo decisorio e defini¢do e implementagio de
novas estratégias organizacionais.

A preocupagdo com a coleta, armazenamento, processamento e trans-
missdo da informacéo cresce em razdo da necessidade de disponibilidade da
informagéo certa, no momento certo, para o tomador de decisio certo, sendo
requisito fundamental para a melhoria continua da qualidade e competiti-
vidade organizacionais, o que implica em considerar a crescente relevincia
dos sistemas de informagdo baseados em computador.

Seguindo esse contexto, o bacharel em Sistemas de Informacéo a ser
formado pelo IF Farroupilha devera:

Possuir uma sélida formagdo em Ciéncia da Computagdo, Matematica

e Administra¢do visando o desenvolvimento e a gestdo de solugdes

baseadas em tecnologia da informacgao para os processos de negdcio

das organizages de forma que elas atinjam efetivamente seus objetivos
estratégicos de negocio;

Ser capaz de determinar os requisitos e desenvolver os sistemas de infor-

magcao das organizagdes, assegurando que elas tenham as informacoes

e os sistemas de que necessitam para prover suporte as suas operagoes

e obter vantagem competitiva;

Ser capaz de inovar, planejar e gerenciar a infraestrutura de tecnologia da
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informagao em organizagdes, bem como desenvolver e evoluir sistemas
de informagéo para uso em processos organizacionais, departamentais
e/ou individuais;

Escolher e configurar tecnologias, sistemas e programas para a solu¢éo
de problemas que envolvam a coleta, processamento e disseminag¢ao de
informacdes;

Entender o contexto, envolvendo as implicagdes organizacionais e
sociais, no qual as solugdes de sistemas de informagéo sio desenvolvi-
das e implantadas;

Interpretar os modelos e as dreas de negdcios, atuando como agentes de
mudanga no contexto organizacional;

Desenvolver um pensamento sistémico que o permita analisar e entender
os problemas organizacionais.

Considerando a formagéo técnica, o profissional formado pelo IF Far-

roupilha deverd, ao final do curso, ter desenvolvido competéncias/habilidades
especificas do profissional de Sistemas de Informagao, tais como:

Selecionar, configurar e gerenciar tecnologias da Informagao nas orga-
nizagoes;

Atuar nas organizagOes publicas e privadas, para atingir os objetivos
organizacionais, usando as modernas tecnologias da informagéo;

Identificar oportunidades de mudangas e projetar solu¢des usando tec-
nologias da informagao nas organizagoes;

Comparar solugdes alternativas para demandas organizacionais,
incluindo a andlise de risco e integracdo das solucdes propostas;

Gerenciar, manter e garantir a seguranga dos sistemas de informagao
e da infraestrutura de Tecnologia da Informac¢éo de uma organizacéo;

Modelar e implementar solugtes de Tecnologia de Informagéo em varia-
dos dominios de aplicagio;

Gerenciar equipes de trabalho no desenvolvimento e evolugio de Sis-
temas de Informacéo;

Compreender e aplicar novos processos de negdcio;

Representar os modelos mentais dos individuos e do coletivo na analise
de requisitos de um Sistema de Informagcéo;

Aplicar conceitos, métodos, técnicas e ferramentas de gerenciamento
de projetos em sua area de atuagdo

Entender e projetar o papel de sistemas de informagdo na geréncia de
risco e no controle organizacional.

Aprimorar experiéncia das partes interessadas na interagdo com a orga-
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niza¢ao incluindo aspectos de humano-computador.

Identificar e projetar solugdes de alto nivel e op¢des de fornecimento
de servigos, realizando estudos de viabilidade com multiplos critérios
de decisao.

Fazer estudos de viabilidade financeira para projetos de tecnologia da
informacao.

Gerenciar o desempenho das aplicagdes e a escalabilidade dos sistemas
de informagdo.
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5.2. Curriculo Referéncia

Os componentes do Curriculo Referéncia do Curso Superior de Tecno-
logia em Sistemas de Informacdo podem ser distribuidos nos nicleos bésico,
especifico ou complementar conforme a natureza do conhecimento e a con-
ceituagdo dos nicleos de acordo com o artigo 178 da Resolugao 013/2014.

Componente

Fundamentos de
Programacao

Fundamentos da
Computacao

Ldgica para
Computacao

Matematica e
Algebra Linear

Inglés |

Fundamentos
de Sistemas de
Informacdo

Técnicas de
Programacao

CH

72

72

72

72

36

36

72

Ementa

Estudo das formas para representacdo do pensamento ldgico através
de técnicas de desenvolvimento de algoritmos. Representacdo e
manipulacdo de dados. Construgdes de algoritmos sequenciais,
condicionais e com estruturas de repeticdo. Manipulagdo de
estruturas de dados homogéneas e heterogéneas e utilizacao de
sub-rotinas.

Histdria dos computadores. Sistemas de numeragao. Conceitos
basicos de informatica (bits, bytes, etc). Tabela ASCII. Aplicagdes da
Informética. Conceitos de hardware. Conceitos do software. Conceitos
de Sistemas Operacionais. Nogdes de l6gica matematica.

Conceitos matematicos bdsicos empregados no tratamento formal
de alquns aspectos da ciéncia da computacdo. Algebra booleana.
Proposicdes. Operacdes Ldgicas sobre Proposicdes. Construgdo

de Tabelas-Verdade. Tautologia, Contradices e Contingéncias.
Implicacdo Légica. Algebra das Proposicdes. Método Dedutivo.
Argumentos, Regras de Inferéncia. Validade mediante Regras de
Inferéncia. Calculo de Predicados.

Matrizes. Determinantes. Sistemas Lineares. Espacos vetoriais,
subespacos, transformacdes lineares, autovalores e autovetores.

Conhecimentos bésicos de lingua inglesa. Compreensao e
interpretacdo de expressdes e pequenos textos, do contexto de
informdtica, em lingua inglesa. Reconhecimento e identificacdo do
Iéxico computacional.

Bases conceituais e filoséficas da drea de Sistemas de Informagéo.
Conceitos, objetivos, funcdes e componentes de sistemas de
informacdo. As dimensdes tecnoldgica, organizacional e humana de
sistemas de informacéo. Os tipos de sistemas de informacdo. Areas de
pesquisa em Sistemas de Informacdo.

Conceitos Basicos de Modelagem. Introdugdo a UML. Evolugdo da
UML. Modelos: Casos de uso, Classes-Modelo de Dominio, Interacdo
(Sequéncia, DSS, Colaboracdo), Estado, Atividade, Implementacao
(Componentes e Implantagao), Classe-Modelo de Projeto. Ciclo de vida
aplicado a Orientacdo a objetos. Definicdo de interacdes e ordem de
desenvolvimento. Conceituacdo de Linguagens, traducao, compilagdo e
interpretacdo. Componentes basicos de um programa. Tipos de dados.
Varidveis, constantes, operadores aritméticos e expressdes. Estruturas
de controle. Modelo de programacdo imperativa. Estruturas de dados
homogéneas e heterogéneas. Modularizagao, parametros, escopo.
Recursdo. Ponteiros e alocacdo dindmica. Manipulagdo de arquivos.

Componente

Estatistica e
Probabilidade

Inglés I

Fundamentos de
Engenharia de
Software

Tecnologia

Assistivas

Fundamentos de
Banco de Dados

Contabilidade
e Custos

Processo de
Software

Estrutura
de Dados

Fundamentos da
Administracao

Programacdo
Orientada a Objetos

CH

72

72

36

36

72

36

36

72

36

72

Ementa

Introdugdo e conceitos de estatistica. Estatistica descritiva.
Amostragem Estimacdo de Pardmetros e teste de hipdtese. Regressao
e Correlacdo. Probabilidade. Distribuicdo de Probabilidade.

Compreensdo e interpretacdo de diferentes textos, do contexto de
informdtica, em lingua inglesa. Ampliagao do Iéxico computacional.
Produgdo de textos em lingua inglesa.

Conceito de Engenharia de Software. Origem da Engenharia de
Software. A crise do Software. As diferentes realidades histdricas do
desenvolvimento.

Andlise das principais categorias de Tecnologia Assistiva e
desenvolvimento de projetos que promovam solugdes tecnoldgicas
baseados em casos reais previamente selecionados, em apoio a
pessoas com deficiéncia.

Introdugdo aos sistemas de bancos de dados: conceitos e arquiteturas.
Modelagem de dados: modelo entidade-relacionamento. Modelo
relacional. Restri¢des de integridade. Mapeamento entre modelos.
Engenharia reversa e Normalizagdo. Algebra relacional. Linguagem
de Consulta Estruturada-SQL.

Nogdes preliminares de contabilidade. Estrutura patrimonial.
Dinamica patrimonial. Processo contabil. Escrituracdo contabil.
Estrutura das demonstragdes contébeis. Principios fundamentais da
contabilidade. Postulados e convengdes.

Histdrico da producdo de software e a origem e os objetivos da
engenharia de software. Conceitos Bsicos da Engenharia de
Software. Modelos de ciclo de vida. Processo de Desenvolvimento

de Software: Processos Tradicionais e Métodos Ageis. Processo de
desenvolvimento de sistemas de informagdo para suporte ao sistema
decisdrio estratégico. Ferramentas CASE.

Tipos bésicos de dados. Listas lineares e suas generalizagdes: listas
ordenadas, listas encadeadas, pilhas e filas. Aplicacdes de listas.
Arvores e suas generalizagdes.

Organizacoes e administracao. Bases histdricas da administraao.
Abordagem cléssica. Abordagem humanista. Abordagem neocldssica.
Abordagem estruturalista. Abordagem comportamental. Abordagem
sistémica. Abordagem contingencial. Novas abordagens da
administraco. Competéncias do gestor. Area da administracio.

0 processo administrativo. Ambiente das organizagdes. Gestao
organizacional e os novos paradigmas.

Abstracdo x Representacdo. Conceitos bdsicos de Orientacao a

Objetos. Programacdo Orientada a Objetos: implementacéo de
classes, objetos, métodos, mensagens, heranca, polimorfismo,
encapsulamento. Utilizacao de linguagem orientada a objetos.
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Componente

Arquitetura e
Organizacao de
Computadores |

Laboratdrio de
Banco de Dados

Arquitetura e
Organizacdo de
Computadores Il

Matematica Discreta

Processo de Negdcios
e Engenharia de
Requisitos

Programacao
Orientada a Objetos
Avancada

Redes de
Computadores |

Interacdo
Humano-Computador

Sistemas
Operacionais

Projeto de
Software

Tecnologias para
Programagao Web

Administracao
de Banco de Dados

CH

36

72

36

72

36

72

36

36

72

72

72

36

Ementa

Evolucéo dos Computadores. Linguagem de Maquina. Organizacéo
Interna. Organizacao de Memdria. Dispositivos de Entrada e Saida.

Implementacdo de projetos Idgicos de Bancos de Dados através
do uso de um SGBD em SQL. 0 estudo de SQL através da defini¢do
e utilizacdo de gatilhos (triggers) e visdes (views). Conceitos de
mineracdo de dados (datamining). Armazém de dados (data
warehouse) e processamento analitico on-line (OLAP).

Avaliacdo de Desempenho. Pipelining. Processamento Superescalar.
Processamento de Alto Desempenho. Paradigmas ndo-convencionais
de processamento.

Conjuntos. Algebra dos conjuntos. Relagdes. Fungbes. Estruturas
algébricas. Reticulados. Algebra Boolena. Teoria dos Grafos.

Introducdo a Processos de Negdcio. Metodologias para modelagem
de Processos de Negdcio. Implementacdo usando Sistemas de
Gerenciamento de Processos de Negdcio. Elicitagao de Requisitos.
Especificaco de Requisitos. Andlise Orientada a Objetos.
Gerenciamento de Mudancas de Requisitos.

Conceitos Avancados de Programacdo Orientada a Objetos.
Manipulacdo de Exceces. Manipulacdo de Eventos. Componentes.
Persisténcia. Construgdo de Interface gréfica com o usudrio.

Introdugdo a Redes de Computadores. Principios de transmissdo

de dados. Meios de transmissdo de dados. Topologias de redes.
Equipamentos de transmissdo. Arquiteturas, protocolos e servigos
de comunicagdo. Abordagem das camadas inferiores de arquiteturas
de redes.

Conceitos Basicos de Interacdo Homem-Mdgquina. Interfaces.
Usudrios. Usabilidade. Fundamentos Tedricos: Aspectos Cognitivos e
Ergondmicos. Projeto de Interfaces: modelos, métodos e ferramentas.
Avaliacdo de Interfaces. Interfaces Web.

Estrutura do Sistema Operacional. Conceitos sobre processos.
Processos Concorrentes. Alocagao de recursos e impasse.
Escalonamento de UCP. Geréncia de memdria. Sistemas de Arquivos.
Geréncia de entrada e saida.

Projeto Orientado a Objetos. Arquitetura de Software. Frameworks e
Padrdes. Reuso de Software.

Aspectos histdricos da Internet. Desenvolvimento de projetos em
WEB. Aspectos Tecnoldgicos. Linguagem de Script PHP. Manipulagao
de Banco de Dados Relacionais. Gerenciamento de Usudrios.
Desenvolvimento de Aplicacdes.

Estruturas de armazenamento; estruturas de indices; ajuste

de performance; processamento e otimizagao de consultas;
processamento de transacdes; controle de concorréncia; técnicas de
recuperagao; seguranca e autorizacao.

Componente

Redes de
Computadores Il

Programacao de
Dispositivos Moveis

Computacao
Grafica

Geréncia de
Projeto de
Software

Gestdo de
Tecnologia da
Informagdo

Empreendedorismo

CH

72

72

72

72

72

36

Ementa

Estrutura Cliente-Servidor. Sistemas Operacionais de Redes.
Instalagdo, configuracdo e manutencdo de sistemas operacionais

de redes. Instalacdo, configuracdo e administracdo de servicos de
Redes. Administracao remota. Compartilhamento de Arquivos.
Servicos de Backup. Nogdes de Seguranga de redes; Desenvolvimento
de habilidades na resolucdo de problemas aplicados as redes de
computadores; Projeto de Redes.

Fundamentos da computagdo mével. Interface gréfica. Conhecimento
de ferramentas existentes para o desenvolvimento das aplicagdes.
Armazenamento de Dados. Desenvolvimento de aplicacdes méveis
nas principais linguagens de programacdo.

Introdugdo a computagdo grafica. Imagens e sistemas de cores.
Transformagdes geométricas bidimencionais. Algoritmos de recorte
e selecdo. Algoritmo de visualizago tridimencional. Realidade Virtual
com énfase em cenas realisticas e modelagem gréfica.

Introducdo a Geréncia de Projetos. Conceitos e objetivos da geréncia
de projetos. Planejamento de projetos (escopo, tempo, custo,
qualidade, riscos, entre outros). Execucao, monitoramento, controle
e encerramento. Modelo de Gerenciamento de Projetos do Project
Management Institute. Métricas e Indicadores. Gerenciamento de
projetos no RUP. Gerenciamento dgil de projetos. Ferramentas para
gerenciamento de projetos de software.

Gestdo de servigos e ativos de Tecnologia da Informacdo e sua
importancia para as organizagdes.Ciclo de vida dos ativos e sua
melhor gestao; Controle de contratos de ativos de Tl. Conceito de
Sevice Level Agreement (SLA). Recomendagdes sobre a gestao de
ativos abordada no ITL. Gerenciamento de Catalogo de Servigos.
Gerenciamento de Disponibilidade. Gerenciamento de Fornecedor.
Gerenciamento de Capacidade. Gerenciamento de Continuidade.
Gestdo dos ativos de Tl e seus impactos negativos e positivos.
Softwares para gestdo de ativos de Tl e geréncia de redes. Gestdo
eletronica de documentos — GED.

Introducdo ao empreendedorismo. Empreendedorismo no mundo

e no Brasil na drea de Tecnologia da Informacao. Caracteristicas e
perfil dos empreendedores. Comportamento e habilidades dos
empreendedores. 0 mito do empreendedor. Ciclo de vida das
organizagdes. Plano de negdcio. Inovagao tecnoldgica: causas e tipos.
Modelos e sistemas de inovagdo. A sequéncia invengdo-inovagdo
difusdo. Etapas e atividades do processo da inovagdo. Estudos de
casos brasileiros de empreendedorismo em TI.
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Componente

Auditoria e
Seguranga
de Sistemas

Qualidade e
Desenvolvimento
de Software

Inteligéncia
Artificial

Governanca de
Tecnologia da
Informacao

Trabalho de
Conclusao de Curso |

Gestao de Pessoas e
Marketing

CH

36

72

72

72

72

72

Ementa

0s conceitos e s tipos de ameacas, riscos e vulnerabilidades dos
sistemas de informacdo. O conceito e os objetivos da seguranca

de informagdes. 0 planejamento, implementacao e avaliagdo de
politicas de seguranca de informagdes. O conceito e os objetivos

da auditoria de sistemas de informacdo. Técnicas de auditoria em
sistemas de informacdo. Softwares de auditoria. Estrutura da funcao
de auditoria de sistemas de informacdo nas organizacdes. Normas de
Seguranca da Informacdo.

0 histdrico e o controle de qualidade. Garantia de Qualidade de
Software. Teste de Software: conceitos, tipos e aplicagdo no contexto
da qualidade. Métricas de Qualidade. Modelos e Padrdes para

a Qualidade de Produto de Software. Modelos e Padrdes para
Avaliacdo da Qualidade de Processo de Software (ISO 15504,
CMM, CMMI, 1SO 9000-3, 1SO 12207, MPS.BR). Gerenciamento

de Configuragdo de Software. Modelagem e Implementagao de
software.

Introdugdo a Inteligéncia Artificial. Inteligéncia Artificial Simbélica

e Néo Simbdlica. Métodos da representacdo de problemas.
Estratégias de busca. Métodos de representacdo e processamento de
conhecimentos. Redes Neurais Artificiais. Logica Fuzzy. Algoritmos
Genéticos. Sistemas Especialistas. Agentes Inteligentes.

Objetivo da Governanca da Tecnologia da Informacéo (Tl). Visdo geral

do COBIT (Control Objectives for Information and related Technology).

Visao geral do ITIL (Information Technology Infrastructure Library).
Metodologia para a implantacdo da Governanca da Tl. Andlise

e identificacdo dos processos de Tl. Andlise e identificacao dos
indicadores de metas, indicadores de desempenho e fatores criticos
de sucesso dos processos de TI. Andlise do nivel de maturidade dos
processos de Tl. Definicdo dos projetos de melhoria dos processos de
TI; Boas préticas no planejamento estratégico daTl.

Tipos e métodos de Pesquisa em Computagdo. Planejamento da
Pesquisa. Apresentacdo dos dados da pesquisa. Etica na Pesquisa.
Elaboracdo do Projeto de TCC.

0 fator humano nas organizacdes. Visao estratégica de Recursos
Humanos. Subsistemas de recursos Humanos. Recrutamento,
selecdo e admissdo. Relagdes étnico-raciais no trabalho (histdria

e cultura afro-brasileira e indigena). Administracdo de cargos

e saldrios. Planejamento Estratégico de Recursos Humanos.
Aspectos Legais da Administracao de Recursos Humanos. Conceitos
Fundamentais do Marketing. Estratégias de Marketing e tipos de
mercado. Plano de Marketing.
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Componente

Tecnologias
Sustentdveis

Direito e Legislacao
em Informatica

Trabalho de
Conclusao de Curso Il

Fundamentos de
Complexidade em
Algoritmos

Eletival

Eletiva ll
Eletiva lll
Eletiva IV

CH

36

36

72

72

36
36
36
36

Ementa

Conceitos e histdrico de desenvolvimento sustentavel e educagao
ambiental. Importancia estratégica da gestdo ambiental.
Implementagdo de sistemas de gestdo ambiental. Histdria da
legislacdo ambiental. Politica Nacional do Meio Ambiente —
PNMA. Constituicdo Federal e o meio ambiente. Sancdes penais

e administrativas por danos ao meio ambiente. Residuos sélidos:
conceitos, fontes, caracteristicas e impactos. Gestdo e Legislacdo de
residuos eletronicos. Legislacdo trabalhista relacionada a sequranca
e satide no trabalho. Acidentes do trabalho e doencas profissionais.
Riscos ambientais (fisicos, quimicos e bioldgicos) reconhecimento,
avaliacdo e prevencdo. Lixo Eletronico e suas problematicas.

Conceito, histdrico e perspectivas da legislacdo em informatica. 0
impacto da moderna tecnologia nas relagdes juridicas. Os problemas
resultantes da desmaterializacdo da mensagem e seu enfrentamento
pelos diversos ramos do Direito. Correlacdo do Direito de Informatica
com outros ramos do Direito. Propriedade Intelectual: Direito Autoral
e Propriedade Industrial. Software. Comércio eletrdnico. Contratos
eletrdnicos. Relagoes de consumo. Processo eletrdnico. Tributacdo.
Aspectos constitucionais. Crimes de informética.

Desenvolvimento, redacdo e apresentacao do Trabalho de Conclusao
de Curso.

Andlise de algoritmos. Andlise assintdtica. Andlise da complexidade
de algoritmos cldssicos. NP-completo e intratabilidade.

Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.
Estudo de uma disciplina nao obrigatéria na drea do curso.
Estudo de uma disciplina nao obrigatéria na drea do curso.

Estudo de uma disciplina nao obrigatéria na érea do curso.

Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio: ndo prevé

Atividades Complementares de Curso: 300 horas
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AREA DE CONHECIMENTO:
CIENCIAS AGRARIAS

6.1. Perfil Profissional do Egresso

A Zootecnia como uma ciéncia que permeia todos os 4mbitos de uma
sociedade, requer um profissional que se comprometa com uma perspectiva
sustentavel de mundo, que se empenhe na promogao da equidade social, na
seguranc¢a alimentar, na busca de tecnologias mais brandas com o ambiente,
com uma relagéo ética entre homem e animal, com uma concepgio de desen-
volvimento inclusivo e colabore com a formagio de futuros profissionais
conscientes de seu papel na sociedade.

O Curso Superior de Bacharelado em Zootecnia visa oferecer condi¢des
a seus egressos para adquirirem competéncias e habilidades que permitam
atender a Resolugdo n° 4, de 2 de Fevereiro de 2006, que aprovou as Diretrizes
Curriculares Nacionais para o curso de graduacdo em Zootecnia e demais
dispositivos legais:

= Fomentar, planejar, coordenar e administrar programas de melhora-
mento genético das diferentes espécies animais de interesse econdmico

e de preservagdo, visando maior produtividade, equilibrio ambiental e

respeitando as biodiversidades no desenvolvimento de novas biotecno-

logias agropecuarias;

= Atuar na area de nutrigdo e alimentagdo animal, utilizando seus conhe-
cimentos do funcionamento do organismo animal, visando aumentar
sua produtividade e o bem-estar animal e suprindo suas exigéncias com
equilibrio fisioldgico;

Responder pela formulagio, fabricagdo e controle de qualidade das dietas
e ragdes para animais, responsabilizando-se pela eficiéncia nutricional
das férmulas;
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Planejar e executar projetos de construgdes rurais, formagao e/ou pro-
dugdo de pastos e forrageiras e controle ambiental;

Pesquisar e propor formas mais adequadas de utilizacdo dos animais
silvestres e exoticos, adotando conhecimentos de biologia, fisiologia,
etologia, bioclimatologia, nutri¢do, reproducio e genética, visando seu
aproveitamento econémico ou sua preservacao;

Administrar propriedades rurais, estabelecimentos industriais e comer-
ciais ligados a produgao, melhoramento e tecnologias animais;

Avaliar e realizar peritagem em animais, identificando taras e vicios,
com fins administrativos, de créditos, seguro e judiciais e elaborar laudos
técnicos e cientificos no seu campo de atuagio;

Planejar, pesquisar e supervisionar a criagdo de animais de companbhia,
esporte ou lazer, buscando seu bem-estar, equilibrio nutricional e con-
trole genealdgico;

Avaliar, classificar e tipificar produtos e subprodutos de origem animal,
em todos os seus estdgios de producio;

Responder técnica e administrativamente pela implantacio e execugio
de rodeios, exposicdes, torneios e feiras agropecuarias. Executar o jul-
gamento, supervisionar e assessorar inscri¢do de animais em sociedades
de registro genealdgico, exposigdes, provas e avaliagdes funcionais e
zootécnicas;

Realizar estudos de impacto ambiental, por ocasido da implantacio de
sistemas de produgdes de animais, adotando tecnologias adequadas ao
controle, aproveitamento e reciclagem dos residuos e dejetos;

Desenvolver pesquisas que melhorem as técnicas de criagdo, transporte,
manipulagio e abate, visando o bem-estar animal e o desenvolvimento
de produtos de origem animal, buscando qualidade, seguranca alimentar
e economia;

Atuar nas dreas de difusdo, informa¢io e comunicagdo especializada
em Zootecnia, esportes agropecudrios, lazer e terapias humanas com
uso de animais;

Assessorar programas de controle sanitario, higiene, profilaxia e rastre-
abilidade animal, publicos e privados, visando a seguranca alimentar
humana;

Responder por programas oficiais e privados em instituigoes financeiras
e de fomento a agropecudria, elaborando projetos, avaliando propostas
e realizando pericias e consultas;

Planejar, gerenciar ou assistir diferentes sistemas de produ¢do animal
e estabelecimentos agroindustriais, inseridos desde o contexto de mer-
cados regionais até grandes mercados internacionalizados, agregando
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valores e otimizando a utilizagdo dos recursos e tecnologias sociais
potencialmente disponiveis e economicamente adaptaveis;

Atender as demandas da sociedade quanto a exceléncia na qualidade e
seguranca dos produtos de origem animal, promovendo o bem-estar, a
qualidade de vida e a satde publica;

Viabilizar sistemas alternativos de produc¢io animal e comercializa¢ao
de seus produtos ou subprodutos, que respondam a anseios especificos
de comunidades a margem da economia de escala;

Pensar os sistemas produtivos de animais contextualizados pela gestdo
dos recursos humanos e ambientais;

Trabalhar em equipes multidisciplinares, possuir autonomia intelectual,
lideranca e espirito investigativo para compreender e solucionar confli-
tos, dentro dos limites éticos impostos pela sua capacidade e consciéncia
profissional;

Desenvolver métodos de estudos, tecnologia, conhecimentos cientifi-
cos, diagndsticos de sistemas produtivos de animais e outras agdes para
promover o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico;

Promover a divulgagio das atividades da Zootecnia, utilizando-se dos
meios de comunicagéo disponiveis e da sua capacidade criativa em inte-
ragao com outros profissionais;

Desenvolver, administrar e coordenar programas, projetos e atividades
de ensino, pesquisa e extensdo, bem como estar capacitado para atuar nos
campos cientificos que permitem a formagao académica do Zootecnista;
Atuar com visdo empreendedora e perfil pré-ativo, cumprindo o papel
de agente empresarial, auxiliando e motivando a transformacéo social;
Conhecer, interagir e influenciar as decisdes de agentes e instituigdes na
gestdo de politicas setoriais ligadas ao seu campo de atuagio.
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6.2. Curriculo Referéncia

Os componentes do Curriculo Referéncia do Curso Superior de Bacha-
relado em Zootecnia podem ser distribuidos nos nucleos basico, especifico
ou complementar conforme a natureza do conhecimento e a conceituagio
dos ntcleos de acordo com o artigo 178 da Resolugdo 013/2014.

Componente

Biologia Celular
e Histologia

Boténica

Introdugdo
a Zootecnia

Matematica

CH

54

54

36

54

Ementa

(ritérios que permitem a organizacao celular em procariontes

e eucariontes; aspectos celulares diversos sob a dptica da
morfologia e da fisiologia focando a organizacao molecular

para insercdo futura dos estudantes no contexto especifico

de cada disciplina; Caracterizacdo da biogénese das diversas
organelas celulares; Compreensao dos fendmenos celulares nos
diferentes niveis de organizacdo: molecular, tecidual, sistémico;
Integracao do conhecimento obtido, promovendo uma formagdo
global dos processos bioldgicos que encontram respostas na
célula. Histologia dos sistemas organicos: sangue, sistema
circulatdrio; sistema tegumentar: pele e anexos cutaneos;
sistema linfético; sistema digestdrio: 6rgaos e glandulas anexas;
sistema respiratdrio; sistema urindrio; sistema genital feminino e
masculino; glandulas endécrinas.

Citologia vegetal. Tecidos vegetais (meristemas, parénquima,
colénquima, esclerénquima, epiderme, xilema e floema).
Morfologia de raiz, caule, folha, flor e fruto. Classificacdo
Botanica. Sistematica (sistemas de classificacdo). Regras de
nomenclatura Boténica. Caracterizaco de familias de plantas
forrageiras.

Generalidades da origem e evolugdo da Ciéncia Zootécnica.
Interacdo da Zootecnia com as outras ciéncias. Perfil do estudante
de zootecnia. 0 profissional de Zootecnia: perfil, capacitagdes,
cddigo de ética, educacdo em Direitos Humanos. Estrutura do
curso. Glossdrio de termos zootécnicos. Introdugdo aos indices
zootécnicos; panorama das atividades pecudrias. Origem dos
animais domésticos; domesticacao; domesticidade.

Razdo; proporcdo; grandezas diretamente e inversamente
proporcionais; regra de trés simples e composta, direta e inversa;
funcdes de 1° e 2° grau; fungdo exponencial e logaritmica;
sistemas lineares; drea das principais figuras planas; volume de
solidos geométricos. Apresentacdo e andlise de fungoes com mais
de uma varidvel. Estabelecimento de relagoes entre a integral
suas aplicagdes.
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Componente

Quimica

Biofisica

Anatomia dos
animais domésticos

Desenho
técnico e
topografia

Estatistica
aplicada

Fisiologia dos
animais domésticos |

CH

36

36

72

54

54

Ementa

A Quimica como uma ciéncia experimental. Atomos, moléculas

e fons. Formulas e equagdes quimicas. Estrutura atdmica.

Tabela periddica. Ligacdes quimicas. Solugdes. Acidos e bases.
Principais reagdes organicas e reacdes inorganicas. Equilibrio
quimico e iénico. Nogdes gerais de quimica analitica, qualitativa
e quantitativa cldssica. Estudo das estruturas organicas,
compreendendo a nomenclatura, propriedades fisicas e quimicas
dos principais grupos funcionais, tais como: alcanos, alcenos,
alcinos, haletos, dlcoois, éteres, aldeidos, cetonas, dcidos
carboxilicos, ésteres e amidas. Estereoquimica. Estudo dos acidos
e bases em quimica organica. Estudo de mecanismo de reacoes
de substituicdo nucledfilica e radicalar, eliminacdo, adicao
eletrofilica em duplas ligades.

Conceitos fundamentais de fisica basica aplicada a Zootecnia.
Nogdes de energia: conservacdo, fontes. Fluidos: teoremas de Pascal
e de Arquimedes; equagdo de Bernoulli. Fendmenos ondulatdrios:
som e ultra-som; instrumentos dticos; visdo. Fendmenos elétricos e
magnéticos: campos elétrico e magnético; fendmenos elétricos em
células nervosas. Radiagdes: tipos; efeitos bioldgicos.

Introdugdo ao estudo de Anatomia. Estudo macroscépico dos
sistemas organicos que constituem o corpo animal, com énfase nas
espécies domésticas de importancia econdmica e social. Sistema
locomotor, digestdrio, respiratério, reprodutor, enddcrino, urindrio,
tegumentar e circulatdrio das diferentes espécies domésticas.

Materiais usados em desenho: conhecimento e emprego, normas
ABNT, formatos, dobras e cortes de papel, escalas, representacdo
gréfica. Perspectivas. Projecdes. Desenho assistido por
computador (CAD ou similar). Eshogos cotados. Plantas elevagdes
e cortes. Plantas topogréficas. Projetos arquitetdnicos. Nogoes

de geometria descritiva. Conceitos fundamentais de topografia.
Planimetria. Altimetria. Levantamentos Topogréficos. Nogdes de
cartografia. Nogdes de sensoriamento remoto.

Introducdo a Estatistica. Técnicas de amostragem. Distribuicao
de frequéncia. Medidas de posicdo; medidas de centralizacao

e dispersdo. Introdugdo a probabilidade. Modelo da curva
normal. Intervalo de confianga. Introducdo a testes de hipdteses.
Correlagdo e Regressao.

Definicdo e divisdo da Fisiologia. Fisiologia celular. Fisiologia
do Sistema Nervoso. Fisiologia Cardiovascular. Fisiologia da
Respiracdo. Fisiologia Renal. Fisiologia da Termorregulagao.
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Componente

Fisiologia vegetal

Zoologia e
Fauna Silvestre

Microbiologia e
Imunologia

Biodiversidade e
desenvolvimento
sustentavel

Bioquimica l

CH

54

36

36

36

Ementa

Aproveitamento de dgua pelo vegetal (absorcdo, conducdo e
transpiracdo). Principios de nutricdo mineral bsica das plantas.
Fixagdo e assimilacdo do nitrogénio. Respiracao, Fermentacdo e
Fotossintese. Horménios vegetais. Florescimento. Fisiologia de
sementes (maturagdo, germinacao, deterioracdo e qualidade
fisioldgica de sementes).

A Zoologia como ciéncia: conceitos e aplicagdes nas ciéncias
agrarias. Introdugdo a taxonomia e Nomenclatura Zooldgica.
Aplicacdo da Sistematica Filogenética em estudo de diversidade
zooldgica. Caracteristicas gerais dos Invertebrados: ecologia

e biologia comparada dos filos. O Reino Metazoa: biologia
comparada e ecologia dos filos PLATYHELMINTHES, NEMATODA,
MOLLUSCA, ANNELIDA, ARTHROPODA e CHORDATA, com énfase
nos téxons mais relevantes e relacionados com os sistemas
agrérios. Manejo e legislacdo para criacdo das principais espécies
silvestres exploradas.

Fundamentos e Histdrico da Microbiologia. Taxonomia,
morfologia, citologia, nutricao, crescimento e

reprodugdo de bactérias. Metabolismo Energético

Microbiano. Introdugdo aos agentes antimicrobianos e ao
processo de resisténcia. Caracteristicas gerais dos fungos e

dos virus. Bactérias, fungos e virus de importancia zootécnica.
Microbiologia ruminal e da silagem. Introdugdo a Imunologia.
Antigeno, anticorpos e sistema complemento. Células e tecidos
do sistema imune.

Principios e conceitos de ecologia. A planta e 0 animal nos
ecossistemas (culturas e criagdes econdmicas). Biomas
Brasileiros. Fluxo de energia nos ecossistemas. Termodinamica.
Ciclos biogeoquimicos. Ecologia de populagdes e interagdes.
Biodiversidade. Extincdo e conservacao. Efeitos antrdpicos sobre
0 meio ambiente. Prote¢do recursos naturais renovaveis (solo,
aqua, flora e fauna). Educacdo Ambiental. Concepgdo sistémica
da realidade. Evolugdo da agropecudria e desenvolvimento
econdmico no Brasil. Planejamento e interdisciplinaridade.
Sistemas de produgdo diversificados e integrados. Critérios e
indicadores de sustentabilidade.

Nogbes gerais dos niveis de organizacao e hierarquia

estrutural dos sistemas bioldgicos. Nogoes gerais sobre as
principais biomoléculas e bioelementos. Estudo da estrutura,
propriedades e fungbes bioldgicas de proteinas/enzimas,
carboidratos e lipideos. Metabolismo energético (respiracao
celular e fermentagdo). Metabolismo de carboidratos e lipideos
e processos de requlacao e integracao.
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Componente

Bromatologia

Fisiologia dos
Animais Domésticos
Il

Fundamentos de
Ciéncia do Solo

Higiene e
Profilaxia

Genética
animal

Bioclimatologia

CH

72

54

72

36

36

Ementa

Introducdo e importancia da bromatologia na produgéo animal.
Préticas de técnicas laboratoriais e andlise bromatoldgica dos

alimentos concentrados e volumosos. Andlises fisico-quimicas e
legislacdo para controle de qualidade de alimentos e de ragdes.
Amostragem: identificacao, manipulacdo, representatividade,

andlises macroscdpicas e microscdpicas dos ingredientes usados
alimentacdo animal. Controle de qualidade de matérias primas.

Fisiologia do Sistema Esquelético. Fisiologia do Sistema Muscular.
Fisiologia do Sistema Cardiovascular. Fisiologia do Sistema
Urindrio. Fisiologia do Sistema Digestorio.

(lassificagdo das rochas e minerais; principais filossilicatos e sua
importancia; distribuicdo litolgica regional; Intemperismo;
formagdo e caracterizacdo das argilas; Fatores e processos
pedogenéticos; Solo como sistema trifésico; Estudo das
propriedades fisicas, quimicas e microbioldgicas do solo.

Principios de higiene e profilaxia dos animais, dos alimentos, das
instalacdes e equipamentos. Programas profilaticos e calendarios
de vacinagdo para as criagdes zootécnicas. Importancia do
estudo dos parasitos; doencas causadas por protozodrios —
consideragdes; doencas causadas por nematelmintos; doencas
causadas por platelmintos; doengas causadas por artrépodes.
Relacdo ecoldgica entre parasita — hospedeiro. Relagdo ecoldgica
entre parasita — hospedeiro. Relevancia econdmica das principais
parasitoses dos animais domésticos no Brasil. Estudo das relagdes
custo/beneficio na profilaxia destas mesmas parasitoses.
Estratégias de controle dos principais parasitas das espécies
domésticas de producdo.

(élula, mitose, meiose, heranca génica. Conceitos de acdo
génica e mapeamento de cromossomos de procariontes e
eucariontes. Genética qualitativa e quantitativa para aplicacdo
em melhoramento animal. A¢do génica e frequéncia génica.
Progressos genéticos nas ciéncias agrdrias.

Elementos e fatores do clima: instrumentos e dispositivos

de medicdo; temperatura do ar e do solo; umidade do ar;
precipitacdo; vento; evaporagdo; evapotranspiracao; o clima
no desempenho animal; conforto animal e controle ambiental.
Importancia da bioclimatologia na producdo de animais
domésticos.
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Componente

Bioquimica ll

Etologia e
bem estar animal

Fertilidade do
solo e nutricao
mineral de plantas

Mecanizacao
agricola

CH

36

36

54

36

Ementa

Propriedade fisicas e quimicas dos glicidios, lipidios e proteinas.
Nogoes de enzimas e hormdnios. Metabolismo dos glicidios:
glicdlise, fermentagdo, ciclo do dcido citrico e cadeia respiratoria.
Biossintese de glicidios, lipidios e proteinas. Metabolismo dos
aminodcidos e dos lipidios. Biologia molecular: quimica das bases
nitrogenadas. Bioquimica hepética: generalidades, detoxificacdo.
Bioquimica dos ruminantes. Bioquimica da glandula maméria.
Bioquimica do estresse oxidativo.

Fundamentos do comportamento animal. Caracteristicas
comportamentais das diferentes espécies de interesse
zootécnico. Selecdo natural e evolugao do comportamento.
Comportamento inato e obtido por aprendizado. Comportamento
social e agrupamentos. Comunicacdo. Fatores sensoriais no
comportamento. Comportamento de manutencdo. Observacdo
e medida do comportamento animal. Ciéncia do bem-estar e
sua aplicabilidade para o diagndstico e soluéo dos problemas
visando a sustentabilidade dos sistemas de producdo.
Comportamento e bem estar animal. Estudo da sociabilidade
animal no meio criatdrio. Comportamento. Competicao

entre os animais. Distdrbios alimentares. Causa do stress
animal. Necessidade do espao fisico adequado para o seu
desenvolvimento.

Introducdo a fertilidade do solo; bases da nutricdo de plantas;
comportamento de macronutrientes e micronutrientes no solo e na
planta; avaliacdo da fertilidade do solo e uso eficiente de insumos;
métodos de adubagdo e calagem do solo; fertilizantes minerais e
organicos; adubacdo verse; dindmica dos solos alagados; manejo da
fertilidade do solo na agricultura de precisao.

Aspectos gerais sobre fontes de poténcia. Tratores agricolas.
Manutencao e operacdo. Equipamentos agricolas: preparo do
solo, semeadura, adubagdo e plantio, tratos culturais mecanicos
e quimicos, renovadoras de pastagem, estudo e regulagem.
Maguinas de colheita de forragens, fenagdo e ensilagem:
regulagens e estudos de perdas de colheita. Aspectos de
segurangca na operacao de maquinas e implementos. Tracao
Animal. Planejamento e desempenho da mecanizagdo agricola.
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Componente

Nutricao
animal

Reprodugéo e
Biotécnicas Animal

Terapéutica

Aquicultura

CH

72

36

36

54

Ementa

Introducdo e importancia da nutri¢do. Principios da Nutricdo
Animal. Caracterizacdo dos alimentos. Principios téxicos

e antinutricionais. Fatores que determinam as exigéncias
nutricionais nos animais domésticos. Nutrientes: analise,
métodos de avaliacao e utilizacdo dos nutrientes. Micro
ingredientes pré-misturados ndcleos e aditivos. Controle de
qualidade de matérias primas. Principais equipamentos e fases
do processo de elaboracdo de racdes. (fareladas e peletizadas)
de uma fabrica de ragdes. Métodos de calculo de ragdes para
monogastricos. Métodos de calculo de racdes para poligdstricos.
Micro ingredientes pré-misturados ndicleos e aditivos. Principais
equipamentos e fases do processo de elaboracdo de rades.
(fareladas e peletizadas) de uma fabrica de racdes.

Fundamentos de histologia e fisiologia aplicados a reprodugdo.
Efeitos genéticos e ambientais na reproducdo. Gametogénese.
Nogdes de embriogénese e desenvolvimento fetal. Técnicas de
reproducdo: Monta natural, Monta natural controlada, Inseminagao
artificial, transferéncia de embrides, fertilizacdo in vitro.

Introdugdo a semiologia animal; métodos de avaliacdo

dos sistemas fisioldgicos dos animais domésticos; nogoes

de epidemiologia. Aspectos gerais da farmococinética e
farmacodindmica. Efeitos colaterais e periodos de caréncia dos
principais medicamentos utilizados na produgao de animais
domésticos. Nogdes de terapéutica animal.

Nogdes bésicas de piscicultura e aquicultura, incluindo: histdrico,
status, espécies cultivaveis, biologia, sistemas de cultivo, qualidade
da dgua, nutricdo, reprodugdo e instalagdes. Nogdes sobre
piscicultura e aquicultura sustentdvel. Intera¢do da aquicultura

no contexto agropecudrio e na preservacdo do meio ambiente.
Situacdo atual dos principais organismos aquaticos cultivados.
Evolucdo e perspectivas da piscicultura e aquicultura brasileira

e mundial. Conhecimento da legislagao aquicola; Sistemas
intensivos de produgdo; Qualidade de dgua; Manejos de cultivo;
Doengas; Preservacdo ambiental; Biosseguranca Industrializacao e
Comercializacdo. Policultivo (importancia e caracteristicas, modelos
e manejos). Consorciagdo (peixes/aves, peixes/suinos, peixe/arroz).
Reproducdo de peixes (fisiologia, reprodugao natural e artificial,
produgdo de alevinos). Manejo de reproducdo, alevinagem e
engorda de peixes contentais e marinhas.
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Componente (H
Forragicultura | 54
Manejo e 54
Conservagdo do Solo

Melhoramento

Animal | o4

Nutri¢ao de Nao

Ruminantes 7

Técnicas de

e 36
Semindrios

Apicultura 54

Ementa

Introducdo, importéncia da forragicultura e terminologias
utilizadas em forragicultura; Identificacao e caracteristicas
desejaveis das plantas forrageiras: habito de crescimento,
exigéncias edafoclimaticas, propagacao e utilizagdo; Formacdo,
recuperacao e renovacao de pastagens; Corre¢ao do solo e
adubacdo de pastagens; Manejo de pastagens e fisiologia vegetal
aplicada ao manejo das pastagens.

Conservacdo do solo, causas da degradagao, erosdo, fatores que
afetam a erosdo, tolerancia de perda de solo, equacdo universal
da perda do solo. Praticas conservacionistas, sistemas de manejo
de solos, levantamento conservacionista, planejamento do uso
daterra.

Diversidade e ecologia da microbiota e da mesofauna do solo.
Interacao entre biota e propriedades do solo. Suprimentos

e absorcdo de nutrientes. Avaliagdo da fertilidade do solo e
recomendacéo de adubacao. Fatores, processos e efeitos da
degradacao do solo. Procedimentos conservacionistas do solo e
da dgua. Bacia hidrogrdfica como unidade de manejo.

Introdugdo e importancia; Heranga e variacdo; Meios de se
controlar a heranca; Selecdo; Médias de vida; Pedigree e
progénie; Parentesco; Tipos de acasalamento; Genética das
populagdes; Reproducdo controlada; Melhoramento de bovinos,
eqiiinos, suinos, ovinos, caprinos e aves.

Digestéo de monogastricos: producdo de enzimas, utilizacdo dos
nutrientes, consumo, e digestibilidade dos alimentos, métodos
para expressar o valor nutritivo. Exigéncia nutricional dos animais
monogdstricos para: manutencdo e produgdo.

Metodologia de semindrios aplicada a trabalhos técnicos e
cientificos. Recursos audiovisuais de apresentacdo. Técnicas de
apresentacdo de semindrios. Etapas do semindrio.

Biologia e evolugao das abelhas. Interacdo abelhas e 0 ambiente.
Formacdo e manejo de apidrios para produgdo e extracao

de produtos apicolas. A polinizacdo de culturas de interesse
zootécnico. Instalagdes, equipamentos, e indumentdrias usadas
na apicultura. Cuidados, higiene e profilaxia apicola.
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Componente

Avicultura

Criagdo de cdes
e gatos

Forragicultura Il

Melhoramento
animal Il

Nutriao de
Ruminantes

Salde e seguranca
do trabalho

CH

72

54

54

54

72

36

Ementa

Avicultura de corte no Brasil e no Mundo. Producdo de matrizes
e pintos de um dia. Nogdes de anatomia e fisiologia, manejo,
alimentacdo e problemas sanitarios mais comuns de: perus,
codornas, faisdes, pavdes, galinhas de Angola, patos, marrecos,
gansos, cisnes, emas e avestruz. Racas, alimentacdo, sanidade,
instalagdes, equipamentos e manejo voltados a produgao avicola
sustentdvel. Insercdo do pequeno avicultor no agronegdcio.
Manejo alimentar, sanitdrio e de instalacdes para producdo de
frangos de corte. Avicultura de postura no Brasil e no Mundo.
Producdo de matrizes para postura. Produgdo de ovos comerciais.
Manejo de Incubatrio.

A evolugdo dos caes e gatos como animais de companhia e de
trabalho. As principais racas de caes e gatos e suas aptiddes. 0s
principais habitos e comportamentos dos caes e gatos. Como
alimentar cdes e gatos. Fisiologia reprodutiva dos caes e dos gatos.
Principais doencas que afetam ces e gatos, com énfase naquelas
que podem ser transmitidas aos humanos, e como controla-las e
evitd-las. Cadeia produtiva que envolve caes e gatos. Procedimentos
de preparo de animais para concursos e exposicdes.

Reconhecimento e classificacdo de espécies forrageiras. Técnicas
de formacdo e manejo de pastagens. Producdo de sementes de
forrageiras. Metodologias de conservagdo de forragens: fenacao,
ensilagem, capineiras para forrageiras de inverno e verao.
Melhoramento de campos nativos e naturalizados com espécies
melhoradas. Sistemas agrosilvipastoris. Principais pragas e
manejo integrado de pragas para forrageiras.

Aspectos envolvidos no melhoramento de bovinos, equinos,
suinos, aves, caprinos e ovinos; Programa de melhoramento;
(aracteristicas a serem melhoradas, por espécie zootécnica.
Aplicagdo computacional para o melhoramento animal.
Metodologias especificas para obtengao de fendtipos por
espécie. Aplicacdo de metodologias de avaliacdo genética por
espécie. Melhoramento genético aplicado & producdo animal;
Modelos estatisticos aplicados ao Melhoramento Animal; Uso de
Programas de computacdo para andlise de dados.

Digestdo nos Ruminantes. Regulagdo do Consumo de
Alimentos. Metabolismo Intermedidrio e Visceral. Valor Nutritivo
dos Alimentos. Exigéncias Nutricionais dos Ruminantes.
Balanceamento de Rac6es para Ruminantes.

A sadde e a seguranca no contexto da educacdo e da Qualidade
Total. Higiene no trabalho. Planejamento da higiene e da
seguranca na empresa. Equipamentos de protecdo. Normas e
legislacdo. Protecdo contra incéndio. Primeiros socorros. Causas e
custos dos acidentes. Andlise e estatistica dos acidentes.
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Componente

Construcdes e
instalagdes rurais

(riagdes alternativas

Suinocultura

Técnicas
experimentais
aplicadas a zootecnia

Administraca
rural

Ovinocultura

Gestao Rural e
Politicas Piblicas

36

54

72

54

36

72

Ementa

Resisténcia dos materiais; estudo dos materiais, dos elementos
estruturais e partes complementares de uma edificacao;
montagem de projetos de edificacdes. Fundamentos do desenho
técnico aplicado as instalages rurais. Projeto e dimensionamento
de instalagdes para suinos, bovinos de corte e de leite, aves de
corte e de postura, ovinos e equinos.

Anatomia e fisiologia das criacdes alternativas (coelhos, codornas,
ema e avestruz, aves ornamentais, javali e cateto, capivara).
Racas e suas aptiddes. Fases de criacdo. Manejo higiénico,
profilatico e principais doencas dessas espécies. Manejo
reprodutivo e melhoramento genético. Manejo nutricional.
Instalagdes e equipamentos para criacdo. Desempenho produtivo.

Introdugdo e importancia da Suinocultura. Reproducdo e
manejo da criacao de suinos. Racas, tipos, selecao, cruzamento

e hibridago. Equipamentos e manejo voltados a suinocultura
ecologicamente corretos. Insercdo do pequeno suinocultor no
agronegdcio. Registro genealdgico. Tipificacdo e classificagdo de
carcacas. Alimentacdo. Controle sanitério na criacdo de suinos.
Planejamento de criacdo. Pesquisa em suinocultura. Os impactos
da suinocultura nos ecossistemas

Principios bésicos de experimentacéo. Delineamento. Analise de
variancia para cada Delineamento. Esquemas fatoriais. Teste de

comparagdo entre médias. Eficiéncia relativa dos delineamentos
experimentais. Planejamento, execudo e andlise experimental.
Andlise de variacao.

Histdria da Administracdo. Empresa rural e drea de atuacao.
Empresario rural. Areas e niveis empresariais. Analise sistémica
da empresa rural. Estratégia empresarial. Planejamento,
organizagao, direcao e controle do agronegdécio.

Importancia da Ovinocultura. Racas de ovinos. Indices
zootécnicos. Particularidades da espécie ovina. Alimentacao,
formacdo e manejo de pastagens. Equipamentos e instalacdes.
Sistemas de exploragdo. Aspectos bésicos de caprinocultura.
Manejo reprodutivo, nutricional, selecao e cruzamentos.
(lassificacdo da I4. Principais doencas infecto-contagiosas e
parasitdrias. Caréncias nutricionais. Planejamento da criagdo.
Ovinocultura de Carne, leite e Ia, mercados e comercializacao.

Sistema econdmico. Questdo agrdria brasileira contemporanea

e sua contextualizagdo com as politicas Etnico-raciais. Educacdo
em Direitos Humanos aplicados as politicas agricolas. Teoria
microecondmica, teoria macroecondmica. Matematica financeira.
Industrializacdo e crescimento.
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Componente

Gestao Ambiental

Bovinocultura
de Corte

Bovinocultura
de Leite

Tecnologia de
Produtos de
Origem Animal

Trabalho de
Conclusao de Curso |

CH

54

72

72

72

36

Ementa

Terminologia e defini¢des. Classificacdo do meio ambiente.
Poluicdo. Controle Ambiental. Eco-desenvolvimento. Sistemas de
gestao do meio ambiente. Avalia¢ao do ciclo de vida. Avaliacdo
da performance. Indicadores especificos para a rea industrial.
Legislacao ambiental.

Histdrico e situacdo da bovinocultura de corte. Termos técnicos
e indices zootécnicos. Racas bovinas de corte. Cruzamentos e
selecdo de bovinos de corte. Manejo reprodutivo dos bovinos de
corte. Manejo e alimentacdo nas fases de cria, recria e engorda.
Sistemas de terminagdo. Instalacdes para bovinos de corte.
Manejo sanitdrio do rebanho. Inovagdes tecnoldgicas.

Introducdo e importancia sdcio-econdmica da pecudria leiteira.
Regides criadoras e bacias leiteiras. Situacdo e perspectivas da
produgao de leite a base de pasto no Brasil e Mundo. Manejo
alimentar e controle zoo-sanitdrio etoldgica e ecologicamente
sustentdveis. Eficiéncia reprodutiva. Manejo e alimentacéo do
rebanho leiteiro nas diferentes fases da criagdo. Ragas e tipos
|eiteiros. Condicdes essenciais a exploracdo leiteira. Instalagdes
e melhoramento de rebanho leiteiro, planejamento do rebanho
e principais cuidados sanitdrios. Obtencdo higiénica de leite de
qualidade. Causas das varia¢des da quantidade e qualidade do
|eite nas exploracdes.

Estrutura e composicao do musculo e tecidos associados;
conversdo do musculo em carne; propriedades da carne;
tecnologias de processamento e conservagdo de cames;
microbiologia da carne; processamento de aves, suinos e bovinos;
processamento de pescado e tecnologia dos principais produtos
derivados. Leite — importancia, histdrico, definicao. Evolugao
da inddstria de lacteos. Composicao quimica e bioquimica.
Microrganismos. Testes fisicos quimicos e microbioldgicos.
(lassificacdo e propriedades. Produtos de laticinios. Processos
de beneficiamento. Elaboracdo, higienizacao e conservagdo dos
produtos e derivados. Industrializagdo do Mel e de Ovos.

Conceitos de trabalho de conclusao de curso. Obrigagdes e
deveres do estagidrio. Atuacao profissional do Zootecnista.
Conhecimento das instituides: ambiente interno e externo.
Modelos de projeto recomendados pela instituicao.
Procedimentos metodoldgicos: elaboracdo, estruturagao e
apresentacdo de relatdrio de pesquisa, relatdrio de estagio
supervisionado, artigo cientifico e monografia. Elaboracao do
projeto de TCC a ser realizado na disciplina de TCCII.
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Componente (H

Bubalinocultura 36
Avaliagao e

Tipificagdo de 54
(arcacas

Equinocultura 54

Extensao Rural e

Associativismo o4
Marketing e 36
Empreendedorismo
Sociologia e

b 36
Comunicacao Rural
Trabalho de 36
Conclusao de Curso Il
Trabalho de 36
Conclusao de Curso Il
Eletiva | 36

Ementa

Histdrico e situacdo da bubalinocultura. Produtos derivados
da criacdo de bufalos. Racas de bfalos. Avaliagdo genotipica
e fenotipica de bubaliNos. Manejo reprodutivo dos bubalinos.
Manejo nas fases de cria, recria e engorda. Alimentos e
alimentacdo para bifalos. Instalagdes para criacdo de bifalos.
Manejo sanitdrio. Inovagoes tecnoldgicas.

Tecnologia de abate de aves. Tecnologia de abate de suinos.
Tecnologia de abate de bovinos e ovinos. Fatores pré e pds
abate que afetam a qualidade da carne. Conversao do musculo
em carne. Tipificacdo de carcagas. Avaliacdo das caracteristicas
quantitativas e qualitativas da carcaca e da carne. Fatores que
afetam a qualidade da carne.

Origem e Producdo de cavalos no Brasil e no mundo; Principais
caracteristicas das Racas equinas e suas aptiddes; Estudo do
exterior dos equinos; Cruzamentos; Reproducdo. Sistemas de
producdo de animais para as diferentes aptiddes. Aspectos
dos Manejos (geral, alimentar, reprodutivo, sanitdrio e de
instalacdes). Planejamento da criagdo.

Desenvolvimento rural. O papel da extensdo rural no Brasil.
Introdugao da Extensao Rural. Trajetéria da Extensao rural.

Nova Extensao Rural. Métodos de trabalho na Extensao Rural.
Comunicagdo e capacitacao da populagao rural. O papel da
Zootecnia no desenvolvimento econdmico. A atuagao do
profissional de Zootecnia nas estratégias de desenvolvimento
rural. Lideranca e dinamica de grupo. Sociometria. Fundamentos
da educacdo. Processos de comunicacdo e metodologia.

Antropologia: 0 homem no reino da natureza. A construgdo

da cultura, linguagem e comunicagdo. A formacdo e funcdo

dos grupos sociais. Estrutura fundidria e organizaao social
rural. Instituicdes sociais no meio rural. Colonizacéo e reforma
agréria. Sistemas de estratificacdo da sociedade. Diretrizes
nacionais para a educagao em Direitos Humanos e Histdria e
Cultura Afro-brasileira e indigena. Lideranqa e dindmica de
grupo. Sociometria. Fundamentos da educacdo. Processos de
comunicacao e metodologia. Modelos pedagdgicos e a extensao
rural.

Execucdo do projeto de TCC desenvolvido na disciplina da TCCI.

Confeccdo e defesa do Trabalho de conclusao de curso.

Estudo de uma disciplina ndo obrigatéria na drea do curso.
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%

Componente
Eletiva Il
Eletiva lll
Eletiva IV
EletivaV
Eletiva VI

CH
36
36
36
36
36

Ementa

Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea do curso.
Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea do curso.
Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea do curso.
Estudo de uma disciplina ndo obrigatdria na drea do curso.

Estudo de uma disciplina nao obrigatdria na drea do curso.

Estagio Curricular Supervisionado: 300 horas

Atividade Complementar de Curso: 200 horas
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