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RESOLUCAO N° 035/2016, DE 28 DE JUNHO DE 2016.

Dispoe sobre a criagdo do curso Técnico em
Agroindustria - Subsequente (EaD) - Campus
Machado.

O Reitor e Presidente do Conselho Superior do Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais, Professor
Marcelo Bregagnoli, nomeado pelos Decretos de 12 de agosto de 2014, DOU
n°® 154/2014 — se¢do 2, pagina 2 e em conformidade com a Lei 11.892/2008, no
uso de suas atribui¢des legais e regimentais, considerando a deliberacao do
Conselho Superior em reunido realizada na data de 28 de junho de 2016,
RESOLVE:

Art. 1°- Aprovar criagdo do curso Técnico em Agroindustria - Subsequente (EaD)
- Campus Machado.

Art. 2° - Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua assinatura, revogadas as
disposicdes em contrario.

Pouso Alegre, 28 de junho de 2016.

Marcelo Bregagnoli
Presidente do Conselho Superior
IFSULDEMINAS
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1 DADOS DA INSTITUICAO
1.1 IFSULDEMINAS - Reitoria

Nome do Instituto Instituto Federal de Educacédo Ciéncia e Tecnologia do Sul
de Minas Gerais

CNPJ 10.648.539/0001-05

Nome do Dirigente Marcelo Bregagnoli

Endereco do Instituto Av. Vicente Simdes, 1.111

Bairro Nova Pouso Alegre

Cidade Pouso Alegre

UF Minas Gerais

CEP 37550-000

DDD/Telefone (35)3449-6150

E-mail reitoria@ifsuldeminas.edu.br

1.2 Entidade Mantenedora

Entidade Mantenedora Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica—SETEC
CNPJ 00.394.445/0532-13

Nome do Dirigente Marcelo Machado Feres

Endereco da  Entidade

Mantenedora Esplanada dos Ministérios Bloco I, 4°andar — Ed. sede
Bairro Asa Norte

Cidade Brasilia

UF Distrito Federal

CEP 70047-902

DDD/Telefone (61)2022-8597

E-mail setec@mec.gov.br

1.3 IFSULDEMINAS — Campus Machado
Quadro 1- Identificagdo do Campus Machado

Nome do Local de Oferta CNPJ

Instituto Federal do Sul de Minas Gerais - Campus Machado [10.648.539/0003-77
Nome do Dirigente

Carlos Henrique Rodrigues Reinato

Endereco do Instituto Bairro
Rodovia Machado Paraguacu—Km3 Santo Antbnio
Cidade |UF |CEP DDD/Telefone [DDD/Fax E-mail

carlos.reinato@ifsuldeminas

Machado MG [37.750-000 |(35)3295-9700(35)3295-9709 edu.br
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2 DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do Curso: Técnico em Agroindustria Subsequente

Modalidade: Distancia

Eixo Tecnoldgico: Producéo alimenticia

Local de Funcionamento: Instituto Federal do Sul de Minas Gerais - Campus Machado

Ano de Implantacéo: 2016

Habilitagdo: Técnico em Agroindustria

Turnos de Funcionamento: On-line e encontros presenciais

Numero de Vagas Oferecidas: 300

Forma de ingresso: Processo seletivo previsto em edital pablico e demais formas previstas

na Resolucdo do Conselho Superior (CONSUP) do Instituto Federal do Sul de Minas

019/2015.

Requisitos de Acesso: Ensino médio completo

Duracéo do Curso: 24 meses

Periodicidade de oferta: anual

Carga Horaria total: 1200 horas

Ato Autorizativo:

Portaria de Reconhecimento:

2.1 LegislacOes referenciais para construcdo do Projeto Pedagdgico

Quadro 2 - Referéncias de legislacédo para constru¢do do PPC

Lei n®9.394/1996

Estabelece as Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional
(LDB).

Regulamenta a Lei no 9.795, de 27 de abril de 1999, que

Decreto 4.281/2002 institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental, e da
outras providéncias.
Regulamenta as Leis n° 10.048/2000, que da prioridade de
. . o
Decreto e 5.296/2004 atendimento as pessoas, e n® 10.098/2000, que estabelece

normas gerais e critérios basicos para promocdo da
acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncias.

Portaria MEC n° 4.059/2004

Regulamenta a oferta de carga horaria a distancia em
componentes curriculares presenciais.

Decreto n. 5622/05

Regulamentacdo do artigo 80 da LDB — Lei n® 9394/96,
relativo a educagdo profissional.
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Regulamentacdo dos artigos 39 a 41 da LDB — Lei n°

0
Decreto n® 5.154/04 9394/96, relativo a educacao profissional.

Regulamenta a Lei 10.436 que dispde sobre a Lingua

(0]
Decreto n° 5.626/05 Brasileira de Sinais — LIBRAS.

Institui Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagao
Resolugdo CNE/CP n° 1/2004 | das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e
Cultura Afro-Brasileira e Africana.

Resolugdo CNE/CEB n°. 6, de | Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a

20 de setembro de 2012 Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio.

Parecer CNE/CEB n°. 11/2012, | Trata das Diretrizes Curriculares Nacionais para a
de 09 de maio de 2012 Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio.

Lei 13146 de 6 de julho de Institui a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com
2015 Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia).

Estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, para
Lei N° 11.645, de 10 mar¢o de |incluir no curriculo oficial da rede de ensino a
2008. obrigatoriedade da tematica “Historia e Cultura Afro-
Brasileira e Indigena”.

Dispde sobre a criacdo de Normas Académicas de Cursos
da Educagdo Técnica Profissional de Nivel Médio na
Educacao a Distancia.

Resolugdo N° 019/2015, de 30
de junho de 2015

3 HISTORICO DO IFSULDEMINAS
Em 2008 o Governo Federal ampliou 0 acesso a educacdo do pais com a criacdo dos
Institutos Federais. Através da Rede Federal de Educacdo Profissional e Tecnoldgica, 31
Centros Federais de Educacdo Tecnoldgica (CEFETS), 75 Unidades Descentralizadas de
Ensino (UNEDs), 39 Escolas Agrotécnicas, 7 Escolas Técnicas Federais e 8 escolas
vinculadas a universidades deixaram de existir para formar os Institutos Federais de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia. No Sul de Minas, as Escolas Agrotécnicas Federais de
Inconfidentes, Machado e Muzambinho, tradicionalmente reconhecidas pela qualidade na
oferta de ensino médio e técnico foram unificadas. Originou-se assim, o atual Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais - IFSULDEMINAS.
Atualmente, além dos Campus Inconfidentes, Machado, Muzambinho, os Campus Pouso
Alegre, Pocos de Caldas, Passos, Campus avancados Trés CoracGes e Carmo de Minas
compdem o IFSULDEMINAS que também possui Unidades Avancadas e Polos de Rede em
outras cidades da regido. A Reitoria interliga toda a estrutura administrativa e educacional
dos Campus. Sediada em Pouso Alegre, sua estratégica localizacdo, permite facil acesso aos
Campus e unidades do IFSULDEMINAS.
A Educacdo a Distancia (EaD) na oferta de cursos técnicos no IFSULDEMINAS
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iniciou-se na entdo Escola Agrotécnica Federal de Muzambinho quando, em 2008, aderiu ao
Programa e-Tec, na oferta de cursos técnicos a distancia.

Com a fuséo das escolas agrotécnicas da regido também em 2008, o Programa e-Tec
passou a atender todos os campus com a abertura de novos cursos nos campus de Machado e
Inconfidentes. Além disso, o IFSULDEMINAS estabeleceu parceria com outros institutos na
oferta de novos cursos e capacitacdo de profissionais que atuam nessa modalidade de ensino.

O ndmero elevado de alunos e a possibilidade de atuar em multiplos municipios do
Sul de Minas Gerais tém mostrado o alcance dessa modalidade. Atualmente, s&o mais de
10.000 vagas em EaD com grandes possibilidades de ampliacéo e expansdo com atuacdo néo
s6 no nivel médio mas também no superior.

Além disso, a EaD tem-se mostrado efetiva na capacitacdo de profissionais que
atuam nessa modalidade, a qual exige constante aperfeicoamento e atualizacdo quanto as
tecnologias e métodos de ensino. Também por meio dessa modalidade se produz a
capacitacao de servidores em diversas areas, desde o aprendizado de linguas a cursos rapidos
€ massivos.

Outro aspecto importante para o fortalecimento da EaD tem sido o seu processo de
institucionalizacdo. A criacdo recente de um Grupo de Trabalho para elaborar normatizacgoes
para essa modalidade envolvendo todos os campi do IFSULDEMINAS foi passo importante
para serem definidos procedimentos comuns e otimizacdo dos recursos financeiros e

humanos envolvidos.

4 CARACTERIZACAO INSTITUCIONAL DO CAMPUS

O Campus Machado, do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul
de Minas Gerais, esta localizado a 8 Km do centro urbano da cidade de Machado, na regido
sul de Minas Gerais. A mesorregido do Sul e Sudoeste de Minas é formada por 146
municipios, abrangendo uma area de 49.523 Km?, com uma populacdo estimada em
2.618.000 habitantes. A agricultura ainda € a atividade econémica mais forte, baseada na
cultura do café (30% da produgdo nacional, de qualidade reconhecida internacionalmente) e
por uma das principais bacias leiteiras do Pais.

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais -

Campus Machado foi inaugurado oficialmente como Escola de Iniciacdo Agricola de
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Machado em 03 de julho de 1957, como uma instituicdo voltada para as necessidades do
meio rural, no sistema “Escola Fazenda”. Pelo Decreto n° 53.558 de 14 de fevereiro de 1964,
foi transformada em Ginasio Agricola de Machado e, pelo Decreto n® 83.935 de 04 de
setembro de 1979, passou a se denominada Escola Agrotécnica Federal de Machado.

Hoje, o Campus Machado, integra o Instituto Federal de Educagédo, Ciéncia e
Tecnologia do Sul de Minas Gerais, criado a partir da Lei n°® 11.892, de 29 de dezembro de
2008 visando o desenvolvimento regional por meio da exceléncia na educacéo profissional e
tecnoldgica. O Campus atua em diversos niveis: técnico, superior e pds-graduacao.

No Eixo Tecnologico de alimentos o Campus Machado oferece cursos técnicos e
superiores desde 2008. S&o eles: o curso técnico integrado em Alimentos, 0 curso superior
em Tecnologia de Alimentos, Bacharelado em Ciéncias dos Alimentos e, também, programa
de poés-graduacdo Stricto Sensu na modalidade Mestrado Profissional em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

O IFSULDEMINAS — Campus Machado oferta educacdo a distancia em nivel
técnico desde 2010, estando atualmente presente nas cidades de Machado, Varginha,
Alfenas, Muzambinho, Guaxupé, Santa Rita de Caldas e Trés CoracGes, o que Ihe permitiu
adquirir experiéncia na execucao dessa modalidade de ensino.

O IFSULDEMINAS — Campus Machado oferece cursos técnicos na modalidade a
distdncia como Seguranca do Trabalho, Servigos Publicos, Administracdo, Vendas, Redes de
Computadores €, ainda, os realizados pelo Programa Profuncionéario, que capacita servidores
publicos nas areas de Alimentacdo Escolar, Secretaria Escolar e Multimeios Didaticos.

Todos os cursos contam com um ambiente virtual de aprendizagem (AVA), no qual
os alunos interagem com os colegas e com a equipe do curso, postam atividades, exercicios
em grupo e individuais. No AVA é possivel, também, baixar conteido ou assistir a videos
instrucionais. O ambiente funciona como uma sala de aula virtual.

O campus possui profissionais com capacidade para a criacdo e gestdo de curso em
seu corpo de docentes e técnico-administrativos. Aliado a isso, acumula a experiéncia em
ensino superior com cursos de bacharelado, licenciatura e tecnologia.

O campus integra a politica do Instituto de capacitacdo de seus servidores em EaD,
além de investir na infraestrutura e manutencdo do polo. As atividades de EaD sao

gerenciadas pelo Centro de Educagédo a Distancia, em prédio proprio. O campus conta com
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uma Coordenacdo de Educacdo a Distancia para o gerenciamento das acfes voltadas ao
funcionamento dos cursos e manutencao da infraestrutura.

O Campus também compartilha dos recursos disponiveis nos diversos campi e na
reitoria da instituicdo habilitando-o na oferta de educacdo a distancia com a qualidade e
complexidade exigidas.

A abertura de cursos é regulamentada internamente pelas Resolucbes 57/2011,
09/2014 e especificamente a 52/2014, prevendo o estudo de demanda da regido e a analise e

aprovacao pelas instancias competentes.

5 APRESENTACAO DO CURSO

O Curso Teécnico em Agroindustria Subsequente na modalidade a distancia ofertado
pelo IFSULDEMINAS - Campus Machado esta estruturado de forma a contemplar as
competéncias gerais da area de quimica, enquadrando-se no eixo tecnoldgico Producdo
Alimenticia, conforme o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos do Ministério da Educacédo
(BRASIL, 2014). A base de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos do curso é composta
por educacdo basica, diversificada e educacdo profissional, perfazendo uma carga horéria
total de 1200 horas com duracdo minima de 24 meses e maxima de 48 meses, com 0 turno
de funcionamento on-line e momentos presenciais, sendo realizado um encontro presencial
por disciplina representando 20% da carga horaria total do curso, com regime letivo
semestral e periodicidade de oferta anual.

O curso possui biblioteca com acervo especifico na area de agroindistria com
publicacdes digitais e fisicas. Os laboratdrios possuem equipamentos em quantidade e com
software que atendem as necessidades dos alunos com acesso a internet.

O Campus Machado possui toda a estrutura fisica para realizacdo do curso técnico
em agroindustria na modalidade a distancia como, laboratérios de microbiologia, analise
sensorial e analises fisico-quimicas, além de plantas piloto de processamento de carne; de
leite e produtos lacteos; panificacdo; bebidas e vegetais.

O curso contara com 300 vagas anuais inicialmente, podendo ser revistas conforme o
fomento disponibilizado na época do processo seletivo, distribuidas em 6 Polos no Estado de
Minas Gerais e proporcionara aos alunos capacitacdo para atuar na agroindustria de

alimentos no planejamento, aquisi¢do, preparo, conservacdo e processamento da matéria-
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prima de origem animal (carne, leite e ovos), vegetal (frutos, hortalicas, gréos e tubérculos),
bebidas, panificagdo e analise sensorial.

O curso visa formar profissionais que compreendam as relacdes étnicas-raciais de sua
regido, voltando suas acBes para formulacdo de produtos sustentaveis impulsionando a
economia. A inser¢do de pessoas portadoras de necessidades especiais no mercado de
trabalho também se justifica, pois seu desenvolvimento engloba a educacdo inclusiva.

O egresso desenvolvera competéncias e habilidades para se inserir no mercado de
trabalho compreendendo a realidade social, cientifica, politica, cultural e ambiental do pais
para realizar com idoneidade e ética suas funcBGes para melhoria da qualidade de vida da

sociedade.

6 JUSTIFICATIVA

A economia da regido Sul do Estado de Minas Gerais, onde se situa o0
IFSULDEMINAS, esta calcada na producdo agricola e agroindustrial, tendo o café como
base produtiva e maior gerador de emprego e renda na regido. Outras atividades
agropecuarias também se fazem presentes, como a producdo leiteira, de graos, fruticultura,
etc. O Campus Machado, por estar inserido estrategicamente nessa regido e nessa realidade
produtiva, tem como meta oferecer ensino, pesquisa e extensdo voltados para a essa
realidade, formando profissionais qualificados para atuarem nas industrias da regido.

O IFSULDEMINAS - Campus Machado esta situado em uma regido onde existe
grande quantidade de matéria-prima a ser transformada e, havendo comprovada demanda
para 0s produtos, o instituto procura contribuir com o incremento da produgéo agroindustrial
e, consequente, desenvolvimento do Sul de Minas, por meio da formacdo de profissionais
capacitados para atuar no setor alimenticio.

O sul de Minas é formado por uma grande quantidade de pequenos municipios, sdo
178 e aproximadamente 3,5 milhdes de habitantes. A EaD contribui para a interiorizacéo do
ensino teécnico na regido. Ressalta-se que esta modalidade de ensino proporciona
oportunidades para regi6es onde ndo ha cursos técnicos gratuitos e de qualidade, o que pode
influenciar na melhoria de produtos e servicos.

A regido tem relevancia historica e estratégica na producdo de alimentos. Sendo a

grande produtora de café do Estado e como consequéncia é a maior geradora de emprego e
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renda. Minas Gerais é a principal bacia leiteira do pais, respondendo por 27,5% do total
produzido no Brasil, onde a regido do sul de Minas tem parte relevante desta producao.

Entre as inddstrias de transformacéo, a de alimentos é a que mais se destaca no cenario
socioeconémico produtivo nacional. Com a evolugéo constante das empresas nesse setor, ha
a necessidade crescente de profissionais com dominio da ciéncia e tecnologia de alimentos
processados.

Atualmente, constata-se que a industrializacdo de produtos de origem animal e
vegetal em nivel de agroinddstrias, € uma das alternativas mais promissoras dentro do atual
contexto, pelo que se chama de agregar valores aos produtos "in natura” da agricultura do
pais e da regido de insercdo da instituicdo. Através do processamento da matéria-prima de
origem animal e vegetal nas agroindustrias, além da agregacéo de valores, pode-se regular a
oferta de produtos nas entressafras, o que ird significar uma maior oferta de alimentos de
qualidade, tanto para as populagdes urbanas como rurais e, portanto, 0 acesso a uma parcela
maior da sociedade a estes produtos, repercutindo na melhoria das condi¢cdes de vida das
populacdes.

As novas exigéncias da sociedade e o progresso tecnologico que afetam os modelos
de producéo, gestdo, distribuicdo e qualificacdo de mao-de-obra, impdem a necessidade de
desenvolvimento de habilidades, postura proativa e conhecimento individual agregado como
ferramentas indispensaveis aos novos profissionais da area.

Os modelos de producdo, gestdo e qualificacdo do trabalhador sdo questdes que
devem ser contempladas no processo de ensino e aprendizagem. Desta forma a area de
producdo de alimentos registra grandes desafios técnicos e tecnoldgicos. Necessita preparar
profissionais para tratar da conservagdo e transformacdo de alimentos, para utilizar
tecnologias adequadas e limpas que permitam garantir a oferta de produtos de qualidade e,
concomitantemente através de adequado gerenciamento e planejamento da produgédo,
promover a sustentabilidade e conservacdo do meio ambiente. A formacdo de um
profissional critico, criativo e empreendedor ir4, certamente, possibilitar o crescimento
regional estendendo acGes de inclusdo social e desenvolvimento aos municipios da regido

Vale ressaltar que para atender esta demanda o IFSULDEMINAS Campus Machado
conta com corpo docente e técnico qualificado, laboratorios de tecnologia e de analises, bem

como, toda a infraestrutura de apoio para a formacao de Técnicos em Agroindustria com as
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competéncias exigidas deste profissional para fazer frente as necessidades do mercado de
trabalho.

Sendo assim, o profissional de nivel médio que serd formado pelo IFSULDEMINAS
- Campus Machado, mostrar-se-a capaz de suprir as necessidades técnicas e legais
necessarias ao processamento de alimentos, realizar o controle de qualidade através do usos
adequado das ferramentas de gestdo e de andlises laboratoriais, garantindo a qualidade do
produto final, dar destinacdo aos residuos agroindustriais através de tratamentos adequados
e, ainda, ter perfil empreendedor com consolidacdo do préprio negocio.

O curso Técnico em Agroindistria Subsequente na modalidade a distancia
possibilitard suprir a demanda do mercado, promovendo 0 acesso a um maior nimero de
pessoas, devido a forma como esta organizado. A Educacdo a Distancia (EaD) € inclusiva
por permitir 0 acesso aos cidadaos que, por diversos motivos, muitas vezes relacionado ao
trabalho, ficam excluidos da educacdo presencial. A possibilidade do estudante organizar
tempos e espagos proprios facilitam a sua formacéo.

Justifica-se, portanto, a oferta do curso Técnico em Agroindustria Subsequente —
modalidade EaD, na rede publica de educacdo de Machado e Regido Sul de Minas Gerais,
oferecendo oportunidade de ensino gratuito a populacdo que, por meio da integracdo entre a
teoria e a pratica, dando oportunidades para que as organizagdes possam contar com
profissionais habilitados a atuar na area de alimentos a fim de garantir seus objetivos
organizacionais com eficiéncia.

Foi realizado junto a comunidade académica uma pesquisa de demanda que
perguntava sobre a importancia de se abrir alguns cursos na modalidade a distancia no
Campus Machado. O técnico em agroindustria obteve 91% dos votos, o que reforca a
importancia da abertura do curso.

O curso sera ofertado em consonancia com o programa e-Tec Brasil. A rede e-Tec
Brasil € uma ac¢do do Ministério da Educacdo e tem como foco a oferta de cursos técnicos a
distancia, alem de formacao inicial e continuada de trabalhadores egressos do ensino médio
ou da educagdo de jovens e adultos. A perspectiva da Rede e-Tec é a expansdo e
democratizagdo da oferta de profissionaliza¢do voltada para o interior do pais e também para
as periferias das areas metropolitanas orientando-se pelas necessidades de desenvolvimento

econdmico e social do estado. Para tanto, se deve tomar como referéncia as demandas dos
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trabalhadores por uma formacdo ampla e qualificada, as necessidades sociais, culturais e
ambientais das regides identificadas em cada estados.

7 OBJETIVOS DO CURSO
7.1 Objetivo Geral

O Curso Técnico em Agroindustria Subsequente, na modalidade a distancia €
baseado em uma grade curricular que engloba a formagdo técnica, social, cultural e
ambiental do cidad&o. E tem como objetivo geral formar profissionais capazes de aliar o
conhecimento da ciéncia e da tecnologia aos processos de transformacdo e conservacao de
alimentos, difundindo, aprimorando e criando novas tecnologias de produtos e processos
agroindustriais, visando a aplicacdo de tecnologias vidveis e seguras no campo da
transformacdo de produtos agropecuarios em alimentos para 0 consumo humano,
desenvolvendo senso critico para adaptacGes as inovagOes constantes do mercado de
trabalho estimulando a formacédo do cidaddo pleno e qualificando-o para sugerir mudancas
nos processos produtivos e nos empreendimentos, buscando melhoria da qualidade de vida
humana e na continuidade de geracfes futuras. Assim como proporcionar meios para que 0

aluno dé prosseguimento nos estudos posteriores.

7.2 Objetivos Especificos

e Formar profissionais de nivel técnico para atuar em todas as circunstancias nas
quais se desenvolvam atividades de fabricacdo, industrializagcdo, manipulacéo,
desenvolvimento e pesquisa de alimentos, dentro dos principios de higiene e
seguranca do trabalho;

e Propiciar situacGes de ensino e aprendizagem para aquisicdo de competéncias
laborais, em consonancia com o mundo do trabalho e a realidade regional, de forma
a poder elencar, articular e mobilizar os valores, conhecimentos e habilidades
necessarios para o desempenho eficiente e eficaz de atividades requeridas pela
natureza do trabalho;

e Conscientizar o profissional Técnico em Agroindustria da necessidade de aprimorar
constantemente seus conhecimentos e habilidades, através de formacdo continua;

e Promover profissionalizacdo e qualificacdo em tecnologia e controle de qualidade
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de alimentos;

e Desenvolver acdes de estimulo a iniciativa e criatividade na area de processamento
de alimentos;

e Desenvolver a capacidade de adequacdo permanente a novas técnicas e tecnologias
laboratoriais e de producéo;

eOportunizar uma formagdo profissional que estimule e promova o
empreendedorismo.

e Desenvolver uma formagéo que contemple a realidade e a demanda ambiental que
promova a busca pela sustentabilidade na producéao alimenticia.

e Compreender as relacdes étnicas-sociais de sua regidao e como atuar para melhorias
de técnicas e produtos alimenticios.

e Promover uma educacdo técnico-profissional na perspectiva de uma formacao
integral, abrangendo ndo apenas a dimensdo técnica, mas a valorativa, a politica e a
ética.

e Promover uma cultura de convivéncia com as diferencas e as exigéncias legais da

Educacéo Inclusiva.

8 FORMAS DE ACESSO

Para ingresso no Curso Técnico em Agroindustria Subsequente, modalidade EaD,
sera obrigatdria a comprovacdo de conclusdo do ensino médio, mediante apresentacdo do
historico escolar. Sdo formas de ingresso segundo a Resolu¢do CONSUP 019/2015 do
IFSULDEMINAS:

| - Processo seletivo, previsto em edital pablico.

Il - Transferéncia de instituicdes similares ou congéneres, caso haja vaga.

I11 - Transferéncia ex-oficio, conforme legislacéo vigente.

IV - Por intermédio de processo de mobilidade académica nacional e/ou internacional.

V - Por outras formas de ingresso, regulamentadas pelo Conselho Superior do
IFSULDEMINAS, a partir das politicas emanadas do MEC.

As instrugdes normativas para a realizacdo do Processo Seletivo para os Cursos

Técnicos a Distancia serdo elaboradas pela Diretoria de Ingresso do IFSULDEMINAS em
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consonancia com a Comissao Permanente de Sele¢cdo (COPESE) e os Campus ofertantes dos
Cursos.

Para inscrever-se no Curso Técnico em Agroindustria - modalidade EaD, oferecido
pelo IFSULDEMINAS, o candidato devera ter concluido o Ensino Médio, em acordo com a
Resolucdo do Conselho Nacional de Educagdo (CNE) na 6/2012 e ao parecer do Conselho
de Educacdo/ Camara de Ensino Basico (CNE/CEB) N°11/2012 e conforme previsto no
edital de selecao.

A matricula ou rematricula - que é o ato pelo qual o discente vincula-se ao
IFSULDEMINAS, deverd ser efetuada de acordo com o calendario da Instituicdo
estabelecida pela Resolucdo do Conselho Superior (CONSUP) 047 de 2012 e 019 de 2015,
que dispde sobre a aprovacdo das Normas de Calendario Académico do IFSULDEMINAS.
A matricula sera feita pelo discente ou seu representante legal, se menor de 18 anos e devera
ser renovada a cada semestre letivo regular. O candidato com direito a matricula devera
efetué-la no prazo previsto pelo edital do processo seletivo.

No ato da rematricula, o discente ndo podera estar em débito com a biblioteca ou
qualquer outro material/documento da ou para a instituicao.

O discente com direito a rematricula que deixar de efetud-la dentro dos prazos
previstos deverd justificar o fato a Secretaria de Registros Académicos (SRA) ou Secretaria
de Registros Escolares (SRE), até sete dias Uteis ap0s a data estabelecida, sem o0 que sera
considerado desistente, perdendo sua vaga.

O trancamento de matricula podera ser realizado em até 30 dias consecutivos do
semestre letivo na secretaria do IF Campus Machado.

O Trancamento de Matricula serd realizado de acordo com a Resolucdo CONSUP
019/2015 Capitulo VII:

Art. 23 - O Trancamento de Matricula € a interrupgdo temporaria dos estudos, sendo
valido por um modulo, podendo ser prorrogado por mais um maédulo, mantendo o estudante
vinculo com a Instituicdo, assegurado o direito a Rematricula, sendo concedido apenas uma
Unica vez durante o curso.

§ 1° O Trancamento de Matricula deverd ser solicitado pelo préprio estudante ou,
guando menor de 18 anos de idade, por seu responsavel ou representante legal.

§ 2°. O estudante podera requerer o trancamento de Matricula a partir do segundo
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maodulo.

§ 3°. E vedado ao estudante o Trancamento de Matricula durante o primeiro médulo,
excetuando-se 0s casos previstos no Art. 25.

Art. 24 - O Trancamento de Matricula sera solicitado mediante requerimento ao Setor
de Registro Académico ou 6rgdo equivalente, obedecendo ao prazo de 30 (trinta) dias antes
do inicio do modulo, excetuando-se 0s casos previstos no Art. 25.

Paragrafo Unico - Para que se efetive o Trancamento de Matricula, o estudante devera
apresentar o “nada consta” da Coordenacdo de Acervo Bibliografico e Multimeios, ou 6rgao
equivalente, e provar que estd em dia com outras obrigacdes académicas definidas por cada
Campus.

Art. 25 - O Trancamento de Matricula podera ser realizado em qualquer moédulo, por
um dos motivos relacionados a seguir, comprovados por documentos:

I. Receber convocacgéo para o servico militar.

I1. Estar incapacitado, mediante atestado médico.

I1l. Acompanhar cbnjuge, ascendente ou descendente, para tratamento de salde,
mediante atestado Médico.

IV. Outros casos previstos em lei.

9 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO E AREAS DE ATUACAO

O perfil do egresso do Curso Técnico em Agroinddstria na modalidade EaD, do
IFSULDEMINAS Campus Machado compreenderd uma formacdo sélida para que estes
tenham competéncia técnica e tecnoldgica em sua area de atuacao. O profissional serd capaz
de se inserir no mercado de trabalho com ética, buscando o desenvolvimento regional
sustentavel.

O Técnico em Agroindustria € um profissional habilitado para atuar em industrias de
alimentos e bebidas; entrepostos de armazenamento e beneficiamento; laboratérios,
institutos de pesquisa e consultoria; 6rgdos de fiscalizacdo sanitaria e protecdo ao
consumidor; inddstria de insumos para processos e produtos; no controle de qualidade
durante todas as etapas da cadeia produtiva; capaz de operar equipamentos e realizar a
manutencdo dos mesmos e das instalacdes agroindustriais; e que zela pelo cumprimento da

legislacdo de alimentos.
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O curso, em consonéncia com o catdlogo nacional de cursos técnicos, esta inserido
no eixo de producédo alimenticia e formara profissional capaz de atuar na operacionalizacdo
0 processamento de alimentos nas areas de laticinios, carnes, beneficiamento de grdos,
cereais, bebidas, frutas e hortalicas. Atuara em sistemas para diminuicdo do impacto
ambiental dos processos de producdo agroindustrial. Acompanhard o programa de
manutencdo de equipamentos na agroindustria. Implementa e gerencia sistemas de controle
de qualidade.

O IFSULDEMINAS prioriza a formacédo de um profissional habilitado para:

a) Contribuir no desenvolvimento de estudos da area de alimentos, para avaliagdo e
aceitacédo de produtos no mercado;

b) Assessorar no desenvolvimento de novos produtos e servigos, implementar
programas e ag0es técnicas nas empresas;

c) Ter habilidades para atuacdo na agroinddstria nos diversos ramos de atuacéo.

d) Analisar a situacdo técnica, econdmica e social da regido, identificando as
atividades peculiares da area a serem implantadas;

e) Organizar e monitorar a obtencdo e o preparo da producdo de alimentos desde a
aquisicdo, preparo, conservacdo e armazenamento da matéria-prima e dos produtos
agroindustriais;

f) Elaborar, aplicar e monitorar programas profilaticos, higiénicos e sanitarios na
Agroindustria;

g) Identificar e aplicar técnicas mercadoldgicas para distribuicdo e comercializacéo de
produtos agroindustriais;

h) Elaborar relatérios, pesquisas e projetos Agroindustriais.

i) Utilizar a informética como instrumento de trabalho;

j) Desenvolver uma postura critica, investigativa e propositiva, diante da atual crise
ambiental, na perspectiva da construcdo de uma cidadania participativa e ativa.
Diante do exposto, 0 Técnico em Agroinddstria podera atuar de forma autbnoma ou

em agroindustrias, como responsavel técnico em linhas de produgdo nas areas de
processamento de produtos de origem animal e vegetal; em laborat6rios de controle de
qualidade de matérias-primas, processos e produtos alimenticios; em associacdes e

cooperativas, gerenciando a elaboracdo, execucdo e avaliacdo de projetos agroindustriais;
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como consultor técnico em atividades agroindustriais; na é&rea comercial, em
estabelecimentos de hortifrutigranjeiros; e como gestor de empreendimentos agroindustriais

proprios.

10 ORGANIZACAO CURRICULAR

A concepgdo do curriculo do Curso Técnico em Agroindustria Subsequente na
modalidade a distancia tem como premissa a aproximacao entre a formacédo académica e o
mundo do trabalho, possibilitando a articulacdo entre os conhecimentos construidos nas
diferentes disciplinas do curso com a prética real de trabalho, propiciando a flexibilizacdo
curricular e a ampliagdo do dialogo entre as diferentes areas de formacéao.

A carga horéria do curso atende ao Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT) e
tem como referéncia as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Profissional de
Nivel Técnico e o Curriculo Referéncia para o Sistema e-Tec Brasil (2011). A organizacdo
modular dos Componentes Curriculares favorece a interdisciplinaridade e busca agregar
conteddos que favoregcam a comunicacdo entre eles.

O curriculo desta modalidade de ensino é desenvolvido em Componentes
Curriculares concentrados em quatro mddulos semestrais organizados em etapas de acordo
com as cargas horarias previstas, totalizando 1200h. O desenvolvimento do curriculo busca
metodologias de ensino cujas acBes promovam aprendizagens mais significativas e
sintonizadas com as exigéncias dos atuais empreendimentos produtivos.

Diante deste contexto, a participacao do aluno no processo de ensino e aprendizagem
deve ocorrer de forma interativa, em situacdes desencadeadas por desafios, problemas e
projetos, reais ou simulados, conduzindo a ag¢des resolutivas que envolvam pesquisa e estudo
de bases tecnoldgicas de suporte.

Sédo trabalhados no curso os recursos pedagogicos utilizados pelo Ensino a Distancia
através da Plataforma Moodle (videos, animagdes, simulacdes, links, atividades interativas
com professores, tutores, alunos, biblioteca virtual e conteudo da Web); possibilitando aos
alunos o desenvolvimento da autonomia da aprendizagem e, ainda, facilidade na busca da
informagdo e construcdo do conhecimento. Plataforma esta em que o aluno terd uma
disciplina de ambientacdo como um mecanismo de familiaridade para uma melhor

aprendizagem durante o curso, além de contar com apoio dos tutores presenciais e a
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distancia para esclarecer davidas sobre a navegacao no Moodle.

Para o atendimento das legislagdes minimas, diretrizes institucionais para os Cursos
Técnicos do IFSULDEMINAS e o desenvolvimento dos contetdos obrigatdrios no curriculo
do curso apresentado, além das disciplinas que abrangem as tematicas previstas na Matriz
Curricular, o corpo docente ira planejar, juntamente com o setor pedagogico da instituicéo, a
realizacdo de atividades formativas envolvendo estas tematicas, tais como palestras, oficinas,
semanas académicas, entre outras. Tais acOes devem ser registradas e documentadas no
ambito da coordenacao do curso, para fins de comprovacao.

Visitas técnicas e aulas préaticas serdo organizadas e agendadas previamente, junto ao
IFSULDEMINAS e aos Polos Presenciais, de acordo com a demanda e a necessidade de

cada disciplina.

10.1 Politica de atendimento a portadores de necessidades especiais

Desde 2005, o Nucleo de Atendimento as pessoas com Necessidades Especiais
(NAPNE) é responsavel pela garantia de acesso e permanéncia dos estudantes com
necessidades especiais no espaco educacional do IFSULDEMINAS — campus Machado. Na
perspectiva da educacéo inclusiva, o Nucleo tem desenvolvido acdes em conformidade com
0 Decreto Federal N° 7.611 de 17/11/2011, que dispde sobre a educagdo especial e o
atendimento educacional especializado. A equipe do NAPNE é composta por quatro
representantes do corpo técnico administrativo do campus, trés docentes, dois alunos e um
representante da familia. O NAPNE tem como objetivo incluir todos os estudantes e
servidores que possuem qualquer tipo de barreira motora, intelectual ou social. Casos de
gravidez; estudantes acidentados; deficientes fisicos; alunos com problemas de visdo,
audicdo e fala; vitimas de preconceito racial ou de orientacdo sexual; sdo alguns exemplos
de situacdes assistidas. Esta em vias de implantacdo no campus Machado a Sala de Recursos
Multifuncionais. Essa sala terd como objetivo ajudar o professor a pensar formas de facilitar
0 aprendizado desses alunos que possam ter algum tipo de deficiéncia. Em situacfes em que
for detectada a necessidade de atendimento educacional especializado, o Coordenador do
Curso far& um memorando de encaminhamento ao NAPNE. As adaptagdes curriculares
poderdo ser realizadas de acordo com a necessidade de cada aluno e englobam os tipos:

Organizativas - englobam agrupamento de alunos, organizacdo didatica da aula
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(conteudos e objetivos de interesse do aluno ou diversificados), disposicdo do mobiliério, de
materiais didaticos e tempos flexiveis.

Objetivos e Conteudos - definem prioridade de areas e contetdo de acordo com
criterios de funcionalidade; énfase nas capacidades, habilidades basicas de atencéo,
participacdo e adaptabilidade dos alunos; sequéncia gradativa de contetdo, do mais simples
para 0 mais complexo; previsdo de reforco de aprendizagem como apoio complementar;
contedidos basicos e essenciais em detrimento de contetidos secundarios e menos relevantes.

Avaliativas - consistem na selecdo de técnicas e instrumentos de acordo com a
identificagdo das necessidades educacionais especiais dos alunos.

Procedimentos Didaticos e Atividades de ensino-aprendizagem - remetem a
alteracdo e selecdo de métodos, as atividades complementares, prévias e alternativas, aos
recursos de apoio, a alteracdo dos niveis de complexidade da tarefa, a selecdo e adaptacédo de
material, Tempos flexiveis no que se refere a duracdo e ao periodo das atividades propostas.
A énfase em parcerias com instituicOes especializadas e a manutencdo de estruturas e
servicos de apoio paralelos representam um esforco de conciliagdo entre modelos
conceituais conflitantes. O que parece ser evitado é o desmantelamento de tais estruturas e o

confronto de posigdes antagonicas que acirram a polémica acerca da escola inclusiva.

10.2 RelacBes Etnico-raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e
Indigena

Em atendimento a Lei N° 10.639, de 09 de janeiro de 2003; Lei N° 11.645 de 10 de
mar¢o de 2008; Resolucdo da Camara de Educacdo Superior/Conselho Pleno (CNE/CP) N°
01 de 17 de junho de 2004, as Relagdes Etnico raciais e para o Ensino de Historia e Cultura
Afro-Brasileira e Indigena, serdo trabalhadas em todas as disciplinas com mais énfase em

Filosofia e Etica; Sociedade e Cidadania, ofertadas no 1° semestre.

10.3 Educacdo Ambiental

Em atendimento a Lei N° 9.795, de 27 de abril de 1999 e Decreto N° 4.281 de 25 de
junho de 2002; Resolugdo do Conselho Pleno/Conselho Nacional de Educagdo (CP/CNE) N°
2/2012, os cursos devem prever em seus projetos o trabalho com Educacdo Ambiental. No
curso de Agroindustria Modalidade a distancia do campus Machado do IFSULDEMINAS, o
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tema sera trabalhado em todas as disciplinas com mais énfase em Gestdo Ambiental que sera
ofertada no 4° semestre.

10.4 Educacédo em Direitos Humanos

Em atendimento a Resolucdo N° 1 de 30 de maio de 2012, os cursos devem atender
as Diretrizes Nacionais para Educacdo em Direitos Humanos. No curso técnico em
Agroindustria a distancia do campus Machado do IFSULDEMINAS, serdo trabalhadas em
todas as disciplinas, com mais énfase em Filosofia e Etica; Sociedade a Cidadania, ofertadas

no 1° semestre

10.5 Atividades de Ensino, Pesquisa e Extensao

Durante cada periodo letivo do curso Técnico em Agroindustria Modalidade - EaD
do Instituto Federal do Sul de Minas serdo desenvolvidas atividades préticas
interdisciplinares, utilizando-se de metodologias variadas, contextualizando e integrando as
diferentes disciplinas do periodo letivo, a fim de articular ensino, pesquisa e extensdo. As

producdes resultantes de tais atividades serdo compartilhadas e exibidas.

31



10.6 Representacao gréafica do perfil de formacéao

Relacionado ao perfil de formagdo do curso Técnico em Agroinddstria, modalidade

EaD, a figura 1 mostra a representacdo grafica das disciplinas agrupadas por semestre.

1° Semestre

2° Semestre

3° Semestre

4% Semestre

Ambientacéo

Conservacdo de

Tecnologia de

Tecnologia de

em EAD 6OI Alimentos 45ih Fruta§ € 60 h Bebidas s
Hortalicas
Higiene e
. e Seguranca na Gestéo
Filosofia e Etica | 30 h Indstria de 45 h Embalagens 45 h Ambiental 60 h
Alimentos
. ~ Tecnologia de Tecnologia de
Sociedade e Gestéao ~ p
Cidadania 30h Agroindustrial 45 h Graos,lRalzes e |60h Cal_'nes e 90 h
Tubérculos Derivados
PTEEIGD, Instalacdes Tecnologia de VEITEEER e
Escrita e 60 h GO€ 60 h . gt 90 h Ovos e Produtos | 30 h
N Industriais Leite e Derivados p
Comunicagao Apicolas
Controle de
Seguranca do Qualidade na Andlise Panificacéo e
Trabalho ol Inddstria de ol Sensorial 5ol Pastificio &0
Alimentos
Microbiologia Analise de
de Alimentos 75h Alimentos 60 h

Figura 1. Disciplinas agrupadas por semestre.

10.7 Matriz Curricular

A matriz curricular do Curso Técnico em Agroindustria esta estruturada de acordo

com as orientagfes contidas no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos. Os Componentes

Curriculares serdo disponibilizados na Plataforma obedecendo a seguinte organizag&o:
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Matriz Curricular
Curso Técnico em Agroindustria

Sem. Disciplinas CH . Teér,icg Prétjcg
(h/relogio) (h/relogio) | (h/relégio)
Ambientacdo em EaD 60 56 4
Filosofia e Etica 30 30 -
10 Socieda~de a Ci(_jadnia 30 30 -
Semestre Produggo, E~scr|ta € 60 56 4
Comunicacao
Seguranca do Trabalho 45 40 5
Microbiologia de Alimentos 75 70 5
Subtotal 300
Conservacao de Alimentos 45 40 5
ngle_ne e Seguranca na Industria 45 40 5
de Alimentos
20 Gestdo Agroindustrial 45 40 5
Semestre | Instalacbes Agroindustriais 60 55 5
Controle de Qualidade na
Industria de Alimentos = 0 B
Analise de Alimentos 60 55 5
Subtotal 300
Sem. Disciplinas (h/rglggio)
Tecnol_ogla de Frutas e 60 55 5
Hortalicas
30 Embalagens 45 43 2
Semestre Tecqologla de Gréos, Raizes e 60 55 5
Tubérculos
Tecnologia de Leite e Derivados 90 85 5
Anaélise Sensorial 45 43 2
Subtotal 300
Tecnologia de Bebidas 60 55 5
Gestdo Ambiental 60 60 -
40 Tecnologia de Carnes e 90 85 5
Semestre Denvadog
Tecnologia de Ovos e Produtos
. 30 28 2
Apicolas
Panificacdo e Pastificio 60 55 5
Libras (optativa)* 30 30 -
Subtotal 300
Total 1200

Figura 2. Carga horéaria por componente curricular.

*Disciplina de Libras ofertada de forma optativa, ndo sendo computada na carga horaria
total do curso.
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Descrigdo Carga Horaria
Conteudos de Formacdo Complementar 60
Conteudos de Formacdo Basica 120
Conteudos de Formacao Profissional 1020
Carga Horaria Total 1200

Figura 3. Carga horéria total do curso.

Além das disciplinas obrigatorias, o aluno pode cursar a disciplina Lingua Brasileira
de Sinais — Libras em atendimento ao Decreto 5626/2005 sendo uma disciplina optativa e
facultado ao discente matricular-se ou ndo na mesma, com carga horaria de 30 horas,
ofertada no semestre seguinte, a sua op¢do que deve ser feita no momento da matricula ou
rematricula e desde que os pré-requisitos sejam respeitados caso existam.

No caso do estudante cursar a disciplina de libras, devera ser registrado em seu
historico escolar a carga horaria cursada, bem com a frequéncia e o aproveitamento.

A matricula restringe-se a disponibilidade de vagas em oferta, tendo em vista que a
disciplina é também oferecida por outras areas.

10.7.1 Critérios para cursar a disciplina optativa

Para ter o direito de cursar a disciplina optativa, o aluno ndo podera estar em
débito com mais de 2 (duas) as disciplinas obrigatorias do curso, nas quais tenha sido
reprovado anteriormente;

a) A disciplina de Libras sera ofertada nos cursos regulares ja existentes no Campus
Machado;

b) A matricula na disciplina ocorrera mediante disponibilidade de vagas e caso haja
namero de interessados que supere o limite de vagas, os alunos serdo selecionados
considerando:

I) Maior média ponderada geral no curso;

I1) Maior nota final na disciplina pré-requisito (se for o caso).

34



11 EMENTARIO

A seguir sdo apresentados ementas, objetivos e Referéncias dos Componentes
Curriculares do Curso Técnico em Agroindustria:

Componente Curricular: Ambientacdo em Ead
: 56 h tedricae 4 h Periodo
Carga Horaria (h): " . 1° semestre
g () pratica — Total 60 h Letivo:

Ementa

Concepcoes e legislacdo em EaD. Ambiente Virtual de Ensino-Aprendizagem. Ferramentas de
navegacao e busca na Internet. Metodologias de estudo baseadas nos principios de autonomia,
interacdo e cooperacdo. Hardware e Software. Sistema Operacional. Ferramentas para
producdo e edicdo de textos, planilhas eletronicas e apresentacédo de slides. Aplicabilidade da
internet como fonte de comunicacao, informacao e pesquisa.

Referéncia Bésica

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

GIL, A.L.de. Seguranca em informatica. Sao Paulo: Atlas, 1998.

MONTEIRO, Mario. Introducéo a organizacdo de computadores. Rio de Janeiro: LTC,
2007.

Referéncia Complementar

ARAUJO, J. Introducéo ao Linux. Sdo Paulo: Ciéncia Moderna, 2000.

BRAGA, W. Open Office: Calc & Writer. Rio de Janeiro: Alta Books, 2006.

MILNER, A. Como usar o e-mail: seu guia para dominar o computador. Séo Paulo:
Publifolha, 2004.

MORIMOTO, C. Entendendo e dominando o Linux. Sdo Paulo: Digerati, 2004.

ROCHA, T. da. Excel x Calc: migrando totalmente. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2007.

Componente Curricular: Filosofia e Etica
, . Periodo
Carga Horaria (h): 30h . 1° semestre
Letivo:
Ementa

Etica profissional e cidadania — conceitos e fundamentos, codigo de ética, codigo de ética da
profissdo, valores de cidadania; etiqueta social — regras de etiqueta, postura, higiene,
apresentacdo pessoal; personalidade (conceito, mecanismos de defesa, autoimagem e
autoestima); percepcdo e emocao; trabalho em equipe; lideranga. Educagdo Ambiental.

Referéncia Basica

ARRUDA, M.C.C. de; WHITAKER, M. do C. Fundamentos de Etica Empresarial e
Econdmica. 3 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
VASQUEZ, A. S. Civilizacdo Brasileira. 24. ed. Rio de Janeiro: Etica. 2003.
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DIAS, R. Gestdo Ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. S&o Paulo: Atlas,

20009.

Referéncia Complementar

BORGES, M. de L.; DALL’AGNOL, D.; DUTRA, D. V. Etica. Rio de Janeiro: DP&A, 2003.
LEISINGER, K. M.; SCHMITT, K. Etica empresarial: 28 responsabilidade global e

gerenciamento moderno. Petropolis: Vozes, 2001.
MACHADO FILHO, C. P. Responsabilidade Social e governanca: os debates e as
implicagdes. Sdo Paulo: Pioneira Thompson Learning, 2006.
MATOS, F. G. Etica na gestdo empresarial. S0 Paulo: Saraiva, 2008.

DONAIRE, D. Gestdo Ambiental na Empresa. 2 ed. So Paulo: Atlas, 2009.

Componente Curricular:

Sociedade e Cidadania

Carga Horaria (h):

30 h

Periodo
Letivo:

1° semestre

Ementa

Definicdo de seguranca alimentar. Defini¢des conceituais de individuo, sociedade e
capitalismo. Direitos basicos e direitos humanos. A construcdo da cidadania na sociedade
brasileira analisada através das relacGes étnico-raciais e dos conflitos de classes. As
contradi¢cbes do capitalismo apreendidas na cultura do consumismo e na obsolescéncia
planejada. A problematizagéo da producdo alimentar e da fome no contexto do capitalismo

tardio. Desperdicio de alimentos.

Referéncia Bésica

FAUSTO, B. Histéria do Brasil. 14. ed. Sdo Paulo: EDUSP, 2012.

GIDDENS, A.; SUTTON, P. W. Sociologia. 6. ed. Sdo Paulo: Penso, 2011.

PINSKY, J.; PINSKY, C. B. Histéria da cidadania. Sdo Paulo: Contexto, 2010.

Referéncia Complementar

FORACCHI, M. M.; MARTINS, J. de S. Sociologia e sociedade: leituras de introducdo a
sociologia. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
HOBSBAWM, E. Era dos extremos: o breve século XX 1914 - 1991. 2. ed. S&o Paulo:

Companhia das Letras, 1995.

HUBERMAN, L. Histéria da riqueza do homem: do feudalismo ao século XXI. 22. ed. Rio

de Janeiro: LTC, 2012.

OLIVEIRA, P. S. de. Introduc&o a sociologia. Sdo Paulo: Atica, 2010.
TADDEIL, J. A. de A. C.; VIANA, K. de J.; VITALLE, M. S. de S. Jornadas Cientificas de

NISAN: Nucleo interdepartamental de seguranca alimentar e nutricional 2008/2009. Barueri:
Minha Editora, 2013. Disponivel em:
<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788578681050/cfi/0!/4/4@0.00:2.96>.

Acesso em: 20 abril 2016.
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Componente Curricular: Producéo Escrita e Comunicagdo

56 h tedricae 4 h Periodo
- ) o
Carga Horaria (h): prética — Total 60 h L etivo- 1° semestre

Ementa

Nivelamento dos discentes a partir da comunicacao oral e escrita. Argumentacdo, persuasao,
retorica e dialética. Linguagem corporal. Caracterizacdo do texto como unidade comunicativa.
Organizacdo do texto técnico, ldentificacdo e aplicacdo de estratégias de redugdo de
informacdo. Caracterizagéo e producdo de resumo e resenhas.

Referéncia Basica

GARCIA, 0.M. Comunicacdo em prosa moderna. 27 ed. Rio de Janeiro: FGV, 2010.
GOLD, M. Redacéo empresarial. 3. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.
NASSAR, P.; FIGUEIREDO, R. O Que é comunicacédo empresarial? Séo Paulo:
Brasiliense, 2010.

Referéncia Complementar

BOWNDEN, J. Escrevendo excelentes relatérios. Sdo Paulo: Market Books, 2001.

FRANCA, A. S. Comunicacdo escrita nas empresas. Sao Paulo: Atlas, 2013. Disponivel em:
<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522477586/cfi/0'/4/4@0.00:0.00>.
Acesso em: 20 abril 2016.

HELLER, R. Como se comunicar bem. Sdo Paulo: Publifolha, 1999.

MIRANDA, S. Eficacia da comunicacdo. Rio de Janeiro: Qualitymark, 1999.

RODRIGUEZ, M. M. Manual de modelos de cartas comerciais. 4.ed. Sdo Paulo: Atlas,
2000.

Componente Curricular: Seguranca do Trabalho
40 h tedricae5h Periodo
Carga Horaria (h): " . 1° semestre
g () pratica — Total 45 h Letivo:
Ementa

Introducdo a seguranca do trabalho. Acidentes do trabalho e doencas profissionais. Riscos
ambientais. Comisséo interna de prevencdo de acidentes (CIPA). Servigo especializado em
engenharia de seguranca e em medicina do trabalho (SESMT). Programa de controle médico e
salde ocupacional (PCMSO). Exames médicos (clinicos e complementares). Atestado de
salde ocupacional (ASO). Programa de prevencdo de riscos ambientais (PPRA). Laudo
técnico das condigBes ambientais do trabalho (LTCAT). Perfil profissiografico profissional
(PPP). Inspecbes de seguranca e investigagdo de acidentes. Protegcdo individual e coletiva.
Sinalizacdo de seguranca. Protecdo contra incéndios e explosfes. Legislacdo e normas e
regulamentadoras.

Referéncia Bésica:

ATLAS. Manual de legislacao de seguranca e medicina do trabalho. 592 ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2006.
CAMPOS. A. et al. Prevencao e controle de riscos em maquinas, equipamentos e
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instalacdes. S&o Paulo: editora Senac Pao Paulo, 2006.
GARCIA, G. F. B. Legislagdo de segurancga e medicina do trabalho. 22 ed. S&o Paulo:
Editora Método, 2008.

Referéncia Complementar:

ABRANTES, A. F. Atualidades em ergonomia: Logistica, movimentacdo de materiais,
engenharia industrial, escritdrios. Sdo Paulo: IMAM, 2004.

SALIBA, T. M. Manual prético de avaliagdo e controle de poeiras e outros particulados:
PPRA. 32 ed. Sdo Paulo: LTr, 2007.

SALIBA, T. M. Manual prético de avaliacéo e controle do ruido: PPRA. 32 ed. S&o Paulo:
LTr, 2004.

SALIBA, T. M., et al. Manual prético de avaliacdo e controle de gases e vapores: PPRA. 22
ed. S&o Paulo: LTr, 2003.

ZOCCHIO, A. Pratica de prevencao de acidentes: ABC da seguranca do trabalho. 7 ed. rev.
ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2002. Disponivel em:
<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522472994/cfi/0'/4/4@0.00:0.00>.
Acesso em: 20 abril 2016.

Componente Curricular: Microbiologia de Alimentos
70 h teorica e 5 h | Periodo
ari : - . 1° semestre
Carga Horaria (h) préatica— Total 75 h Letivo:
Ementa

Microbiologia geral. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento
microbiol6gico. Microrganismos indicadores. Microrganismos patogénicos. Doencas
transmitidas por alimentos. Alteragfes. Deterioracdo microbiana de alimentos. Controle do
desenvolvimento microbiano nos alimentos. Aproveitamento industrial de microrganismos em
alimentos. Anélises microbioldgicas. Higiene na industria de Alimentos. Legislacdes.

Referéncia Basica

CARVALHO, I. T. Microbiologia de Alimentos. Programa Escola Técnica Aberta do Brasil
(ETEC - Brasil). Recife: EDUFRPE, 2010.

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2008.

SILVA, N. da et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua.
4.ed. S&o Paulo: Varela, 2010.

Referéncia Complementar

AQUARONE, E.; LIMA, U. de A.; BORZANI, W. (Coord.). Tépicos de microbiologia
industrial. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1975. v.2.

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

MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; BENDER, K. S.; BUCKLEY, D. H; STAHL D. A.
Microbiologia de Brock. 14. ed. Porto Alegre: Artmed, 2016. Disponivel em:
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<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582712986/cfi/0!/4/4@0.00:0.00>.
Acesso em: 20 abril 2016.

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. S&o Paulo: Varela,
2005.

SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacao. 6.
ed. atual. S&o Paulo: Varela, 1995.

Componente Curricular: Conservacao de Alimentos
40 h tedrica e 5 h | Periodo
@ Horaria (h): - . 2° t
arga Horaria (h) préatica — Total 45 h Letivo: Semestre

Ementa

Fundamentos da preservacdo dos alimentos. Importancia da conservacdo dos alimentos.
Técnicas de Conservacdo de Alimentos. Emprego de baixas temperaturas. Tratamento térmico.
Uso de aditivos quimicos. Defumacéo. Concentracdo. Evaporacdo. Alteracdes nos alimentos
provocadas pelos métodos de conservagdo. Consequéncias de méa conservacao de alimentos.
Métodos ndo convencionais. Métodos combinados.

Referéncia Basica

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo
Paulo: Artmed, 2006.

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

VASCONCELOS, M. A. da S.; FILHO, A. B. de M. Conservacao de Alimentos. Programa
Escola Técnica Aberta do Brasil (ETEC - Brasil). Recife: EDUFRPE, 2010.

Referéncia Complementar

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢do e controle de qualidade. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

MORETTO, E. et al. Introducdo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Floriandpolis:
UFSC, 2008.

NESPOLO, C. A.; OLIVEIRA, F. A. de; PINTO, F. S. T.; OLIVEIRA, F. C. Praticas em
tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2015. Disponivel em:
<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582711965/cfi/0!/4/4@0.00:13.4>.
Acesso em: 20 abril 2016.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

SILVA, E. R. da; SILVA, R. R. H. da. Conservacéo de alimentos. Sdo Paulo: Scipione, 1997.
(Série e Universo da Ciéncia).
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Componente Curricular: Higiene e Seguranca na Industria de Alimentos

) 40 h tedrica e 5 h | Periodo
rga Horéria (h): L . 2° semestr
Carga Horaria (h) pratica — Total 45 h Letivo: semestre

Ementa

Definicdo de métodos de higienizacao, tipos, produtos a serem aplicados durante o processo de
higienizacdo das instalacfes industriais. Medida de nivel de limpeza atingida ap6s aplicagdo
dos métodos de higienizacdo. Avaliar e identificar os componentes da higienizacdo, e
subsequentemente a aplicacdo da metodologia nas condi¢cBes de estabelecimentos de
processamento alimenticio.

Referéncia Basica

ANDRADE, N. J. de. Higiene na industria de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2008.
GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4.
ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011.

SILVA, G.; DUTRA, P. R. S; CADIMA, |. M. Higiene na Industria de Alimentos. Programa
Escola Técnica Aberta do Brasil (ETEC - Brasil). Recife: EDUFRPE, 2010.

Referéncia Complementar

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidades das matérias - primas. Doengas transmitidas por alimentos. Treinamento de
recursos humanos. 4 ed. Barueri: Editora Manole, 2011. Disponivel em:
<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520442821/cfi/0>. Acesso em: 20
abril 2016.

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

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela, 2005.
SILVA, N. da et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua. 4.
ed. S&o Paulo: Varela, 2010.

Componente Curricular: Gestao Agroindustrial
40 h teorica e 5 h | Periodo
Carga Horaria (h): " . 2° semestre
g (h) préatica — Total 45 h Letivo:
Ementa

Natureza e desafios da Administracdo. Perfil Gerencial. Lideranca: Conceitos e tipos.
Histdrico: agricultura e agronegocio. Agronegdcio — conceitos e dimensdes. Marketing.
Gestdo empresarial e de pessoas. Empreendedorismo e competéncias do gestor. Produtos
agricolas e mercados.

Referéncia Basica

PEREZ, R. et al. Agroindustria de café torrado e moido: viabilidades técnicas e econdémica.
Vigosa: UFV, 2008.
BATALHA, M. O. (Coord.) Gestéo agroindustrial. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. v. 1.
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VIEIRA, P. R. C. Gestdo Agroindustrial. Programa Escola Técnica Aberta do Brasil (ETEC -
Brasil). Recife: EDUFRPE, 2010.

Referéncia Complementar

ARAUJO, M. J. Fundamentos de agronegdcios. 4° ed. Sdo Paulo: Atlas, 2014. Disponivel
em :<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522478491/cfi/0!/4/4@0.00:57.8>
Acesso em: 20 abril 2016.

BERTOLINO, M. T. Sistemas de gestdo ambiental na indastria alimenticia. Sdo Paulo:
Artmed, 2012.

DORR, A. C.; ZULIAN, A.; ROSSATO, M. V. Agronegdcio: panorama, perspectivas e
influéncia do mercado de alimentos certificados.1 ed. Curitiba: Appris 2012.

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

SILVA, C. A. B. da. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem
animal. Vicosa: UFV, 2005. v. 1.

Componente Curricular Instalagdes Agroindustriais
55 h tedricae5h Periodo
ari : . . 2° Semestre
Carga Horaria (h) préatica — Total 60 h Letivo:

Ementa

Conhecimentos basicos de planejamento, classificacdo e registro de agroindustrias.
Componentes basicos para instalacdo de uma planta industrial. Instalacdes e equipamentos
para industria de pescado e derivados. InstalacBes e equipamentos para indUstria de carnes e
derivados, frutas e hortalicas, panificacdo, leite e derivados. Noc¢Oes de manutencdo das
instalagdes agroindustriais

Referéncia Basica

OLIVEIRA, R. B. Ade; ANDRADE, S. A. C. Instalagdes Agroindustriais. Programa Escola
Técnica Aberta do Brasil (ETEC - Brasil). Recife: EDUFRPE, 2012.

PRADO, I. N. DO (Org.) Conceitos sobre a producéo, com qualidade, de carne e leite em
bovinos. Maringa: EDUEM, 2004.

SILVA, C. A. B. da. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem
animal. Vicosa: UFV, 2005. v. 1.

Referéncia Complementar

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo
Paulo: Artmed, 2006.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

MORETTO, E. et al. Introducéo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis:
UFSC, 2008.

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

SILVA, C. A. B. da. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem
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animal. Vigcosa: UFV, 2005. v. 1.

Componente Curricular: Controle de Qualidade na Industria de Alimentos

40 h tedrica e 5 h | Periodo
2. ) 0
Carga Horaria (h): prética — Total 45 h L etivo- 2° semestre

Ementa

Historia da evolucdo da qualidade. Principios gerais do controle de qualidade. Sistemas de
controle de qualidade. Organizacédo, planejamento, implantacdo e avaliagdo de programas de
controle de qualidade na industria de alimentos. Lay-out no controle de qualidade;

Referéncia Basica

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na
seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

SILVEIRA, A. V. M.; DUTRA, P. R. S. Programa Boas Praticas de Fabricacdo. Programa
Escola Técnica Aberta do Brasil (ETEC - Brasil). Recife: EDUFRPE, 2012.

SILVEIRA, A. V. M.; DUTRA, P. R. S. Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle. Programa Escola Técnica Aberta do Brasil (ETEC - Brasil). Recife: EDUFRPE,
2012.

Referéncia Complementar

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008.

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

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. Disponivel em:
<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-277-2331-2/cfi/11/4/2@100:0.00>.
Acesso em: 20 abril 2016.

ASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela,2005.
RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 1992.

Componente Curricular: Analise de Alimentos
55 h teorica e 5 h | Periodo
C Horéria (h): - . 20 t
arga Horaria (h) préatica — Total 60 h Letivo: semestre
Ementa

Introducdo a analise de alimentos. Normas bésicas de seguranca no laboratorio. Solugdes.
Amostragem e preparo de amostras em anéalise de alimentos. Acidez em alimentos. Medida de
pH. Composicao centesimal de alimentos.

Referéncia Bésica

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev.
Campinas: UNICAMP, 2003.
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GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Anélises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa: UFV, 2011.
MORETTO, E. et al. Introducdo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Floriandpolis:
UFSC, 2008.

Referéncia Complementar

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. ampl. Vicosa: UFV,
2011.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e ampl.
Sdo Paulo: Varela, 1992.

HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: LCT, 2011.
NESPOLO, C. A.; OLIVEIRA, F. A. de; PINTO, F. S. T.; OLIVEIRA, F. C. Praticas em
tecnologia de alimentos. Porto Alegre. Artmed, 2015. Disponivel em:
<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582711965/cfi/0!/4/4@0.00:13.4>.
Acesso em: 20 abril 2016.

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

Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortaligcas
55 h tedricae5h Periodo
Carga Horaria (h): Lo . 3° semestre
g (h) pratica - Total 60 h Letivo:
Ementa

Nocdes basicas de pds-colheita de frutas e hortalicas. Atributos de qualidade. Processamento
minimo de frutas e hortalicas. Processamento de picles, temperos e molhos condimentados.
Tecnologia de doces (geleias, doces em massa, frutas em calda, cristalizados e glaceados).
Processamento de frutas e hortalicas congeladas e desidratadas. Processamento de polpa e
sucos de frutas. Aproveitamento de residuos

Referéncia Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A.J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Referéncia Complementar

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composi¢do e controle de qualidade. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. Disponivel em:
<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-277-2331-2/cfi/1!/4/2@100:0.00>.
Acesso em: 20 abril 2016.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2010.
LOVATEL, J. L.; COSTANZI, A. R.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e hortalicas.
Caxias do Sul: EDUCS, 2004.

MAIA, G.A.; SOUSA, P.H.M. de; LIMA, A. da S. Processamento de sucos de frutas
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tropicais. Fortaleza: Edig6es UFC, 2007.
MORETTO, E. et al. Introducdo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Floriandpolis:
UFSC, 2008.

Componente Curricular: Embalagens
43 htedoricae2 h Periodo
rga Horéria (h): Lo . © semestr
Carga Horaria (h) pratica — Total 45 h Letivo: 3° semestre
Ementa

Introducdo. Histdrico e evolucdo das embalagens. Conceitos e fungdes das embalagens.
Embalagens: metalicas, vidro, celulésicas e plasticas. Sistemas especiais de embalagem.
Estabilidade dos alimentos embalados. Rotulagem de embalagens.

Referéncia Basica

CARVALHO, M. A. Engenharia de embalagens: uma abordagem técnica do
desenvolvimento de projetos. Sdo Paulo: Novatec, 2008.

CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para indastria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget. 2003.

SANTOS, A. M. P.; YOSHIDA, C. M. P. Programa Boas Praticas de Fabricacdo. Programa
Escola Técnica Aberta do Brasil (ETEC - Brasil). Recife: EDUFRPE, 2011.

Referéncia Complementar

ANYADIKE, N. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2010.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo
Paulo: Artmed, 2006.

GAVA, A. J; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacBes. Sao Paulo: Nobel, 2008.

GOMES, J. C. Legislacdo de alimentos e bebidas. 3. ed. rev. e ampl. Vicosa: UFV. 2011.
LANA, M. M.; FINGER, F. L. Atmosfera modificada e controlada. Brasilia: Embrapa.
2000.

Componente Curricular: Tecnologia de gréaos, raizes e tubérculos
55 h tedricae5h Periodo
Carga Horaria (h): Lo . 3° semestre
g (h) pratica — Total 60 h Letivo:
Ementa

Importancia e tecnologia de processamento dos graos, raizes e tubérculos. Processamento de
arroz, milho, aveia, soja, feijdo, mandioca e batata. Industrializacdo do café. Tecnologia de
6leos e gorduras.

Referéncia Basica

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
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aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2010.
OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Referéncia Complementar

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composi¢do e controle de qualidade. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. Disponivel em:
<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-277-2331-2/cfi/11/4/2@100:0.00>.
Acesso em: 20 abril 2016.

MORETTO, E. et al. Introducéo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis:
UFSC, 2008.

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

PIMENTA, C. J. Qualidade de café. Lavras: UFLA, 2003,

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Bebidas néo alcoolicas: ciéncia e tecnologia. S&o
Paulo: Edgard Blicher, 2010. v. 2.

Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados
85 h tedoricae5h Periodo
ari : Lo . 3° semestre
Carga Horaria (h) préatica — Total 90 h Letivo: >
Ementa

Introducdo ao processamento de leite; Composicdo do leite; Principais doengas transmitidas
pelo leite e derivados; Pré-beneficiamento do leite; Beneficiamento do leite para consumo;
produtos lacteos; Controle de qualidade do leite.

Referéncia Basica

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. dos SANTOS:; ARAUJO, E. A. Tecnologia de producéo de
derivados do leite. Vigosa: UFV, 2011.

PRATA, L. F.; FUKUDA, R. T. Fundamentos da ciéncia do leite. Jaboticabal: Funep, 2001.
SILVA, G.; SILVA, A. M. A. D.; FERREIRA, M. P. de B. Processamento de Leite. Programa
Escola Técnica Aberta do Brasil (ETEC - Brasil). Recife: EDUFRPE, 2012.

Referéncia Complementar

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2008.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composi¢ao e controle de qualidade.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. Disponivel em:
<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-277-2331-2/cfi/1!/4/2@100:0.00>.
Acesso em: 20 abril 2016.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2010.
PRADO, I. N. DO (Org.) Conceitos sobre a producédo, com qualidade, de carne e leite em
bovinos. Maringa: EDUEM, 2004.
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TRONCO, V. M. Manual para inspe¢do da qualidade do leite. 2. ed. Santa Maria: UFSM,
2003.

Componente Curricular: Analise Sensorial
43 h teodrica e 2 h | Periodo
Carga Horaria (h): - . 3° semestre
g () pratica — Total 45 h Letivo:
Ementa

Objetivo e importancia da analise sensorial. Campo de aplicacdo. Fisiologia dos o6rgdos e
sentidos. Fatores que afetam o julgamento sensorial. Teoria sobre o0s principais testes
sensoriais. Preparo e apresentacdo de amostras. Apresentacdo dos dados. Estrutura e
apresentacdo do Laboratorio de Analise Sensorial.

Referéncia Bésica

CASTRO, F. A. F. de; AZEREDO, R. M. C. de. Estudo experimental dos alimentos: uma
abordagem prética. 3. ed. Vicosa: UFV, 2007.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat,
2011.

MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudo com consumidores. 2 ed. rev. ampl. Vicosa: UFV,
2010.

Referéncia Complementar

ALMEIDA, T. C. A. et al. Avanc¢os em analise sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999.
BUSSAB, W. de O.; MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.
DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.
FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2003.
SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacao. 6.
ed. atual. Sdo Paulo: Varela, 1995.

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas
55 h tedricae5h Periodo
- . o
Carga Horaria (h): pratica — Total 60 h L etivo: 4° semestre
Ementa

Introducdo. Legislacdo de bebidas. Bebidas ndo alcodlicas: &gua mineral, 4gua de coco,
bebidas estimulantes, bebidas funcionais a base de soja, bebidas isotdnicas, refrigerantes, suco
de frutas. Bebidas alcodlicas: bebidas fermentadas, bebidas destiladas (aguardente de cana,
uisque, rum e outras bebidas destiladas), bebidas retificadas (vodca e gin) e bebidas alcoolicas
obtidas por misturas (licores).

Referéncia Basica

LIMA, L. L. de A.; FILHO, A. B. de M. Tecnologia de Bebidas. Programa Escola Técnica
Aberta do Brasil (ETEC - Brasil). Recife: EDUFRPE, 2011.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo:
Edgard Blicher, 2010. v. 1.
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VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Bebidas n&o alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo
Paulo: Edgard Blicher, 2010. v. 2.

Referéncia Complementar

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Sao Paulo: Artmed, 2006.

MAIA, G.A.; SOUSA, P.H.M. de; LIMA, A. da S. Processamento de sucos de frutas
tropicais. Fortaleza: Edigdes UFC, 2007.

MORETTO, E. et al. Introducdo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Floriandpolis:
UFSC, 2008.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Componente Curricular: Gestdo Ambiental
- Periodo
Carga Horaria (h): 60 h . 4° semestre
Letivo:
Ementa

Introducdo a Gestdo Ambiental. Historico e Evolugdo do Sistema Gestdo Ambiental no Brasil.
Saneamento Ambiental e Ecologia Aplicada. Controle ambiental da dgua. Controle Ambiental
do ar. Tratamento de residuos solidos e logistica reversa. Abrangéncia e objetivos do SGA e a
ISO 14001. Fundamentos da Educacdo Ambiental, ética e cidadania planetaria. Agenda 21. A
otimizacdo do uso de recursos naturais. Legislacdo ambiental. Desenvolvimento Sustentavel.
Gerenciamento de Riscos Ambientais.

Referéncia Basica

BERTOLINO, M. T. Sistemas da gestdo ambiental na indUstria alimenticia. Porto Alegre:
Artmed, 2012.

DONAIRE, D. Gestdo ambiental na empresa. 2. ed. Sdo Paulo: Altas, 1999.

PHILIPPI, Jr, A.; ROMERO, M. de A.; BRUNA, G. C. Curso de gestdo ambiental. Barueri:
Manole, 2004.

Referéncia Complementar

BARBIERI, J. C. Gestao ambiental empresarial: conceitos, modelos e instrumentos. 3 ed.
atual ampl. Sdo Paulo: Saraiva, 2004. Disponivel em:
<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788502141667/cfi/0>. Acesso em: 20
abril 2016.

BRAGA, B. et al. Introdugéo a engenharia ambiental: o desafio do desenvolvimento
sustentavel. 2. ed. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

CAVALCANTI, J. E. W. A. Manual de tratamento de efluentes industriais. 2. ed. Sdo
Paulo: CETESB, 2011.

DIAS, G. F. Atividades interdisciplinares de educagdo ambiental: praticas inovadoras de
educacdo ambiental. 2. ed. S&o Paulo: Gaia, 2006.

ROSA, A. H. et al. Meio Ambiente e sustentabilidade. 2 ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.
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Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados

85 h tedoricae5h Periodo
- ) o
Carga Horaria (h): prética — Total 90 h L etivo- 4° semestre

Ementa

Introducdo ao processamento de carne; Composi¢do quimica da carne; Estrutura da carne;
Contragdo muscular; Conversdo do musculo em carne; Abate de bovino, suino e aves;
Métodos de conservacdo; Processamento e Tecnologia da carne.

Referéncia Basica

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2010.
ORDONEZ, J. A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005. v. 2.

TERRA, N. N.; TERRA, A. B. de M.; TERRA, L. de M. Defeitos nos produtos carneos:
origens e solugdes. S&o Paulo: Varela, 2004.

Referéncia Complementar

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade.
Guanabara Koogan, 2011. Disponivel em:
<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-277-2331-2/cfi/1!/4/2@100:0.00>.
Acesso em: 20 abril 2016.

PARDI, M. C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 2. ed. Goiania: UFG, 2005. v. 1.
PRADO, I. N. DO (Org.) Conceitos sobre a producdo, com qualidade, de carne e leite em
bovinos. Maringd: EDUEM, 2004.

TERRA, N. N.; BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade.
S&o Paulo: Nobel. 1988.

Componente Curricular: Tecnologia de ovos e Produtos Apicolas

Carga Horaria (h): 28 ,h _te(’)nca e2h Per_iodo 4° semestre
préatica— Total 30 h Letivo:

Ementa

Consideracdes sobre a producéo de produtos apicolas, historico da apicultura, importancia
econdmica, funcdo social, mercado para mel de abelhas, tecnologia de processamento e
composicao de produtos apicolas.

Racas de galinhas poedeiras, sistemas de criacdo, composi¢do do ovo, microbiologia e
processamento de ovos.

Referéncia Basica

COTTA, T. Galinha: producéo de ovos. Vigosa: Aprenda Facil. 2002.
COUTO, R. H. N; COUTO, L. A. Apicultura: manejo e produtos. Jaboticabal: Funep, 2006.
ORDONEZ, J. A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto
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Alegre: Artmed, 2005. v. 2.

Referéncia Complementar

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Sdo
Paulo: Artmed, 2006.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composi¢éo e controle de qualidade.
Guanabara Koogan, 2011. Disponivel em:
<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-277-2331-2/cfi/11/4/2@100:0.00>.
Acesso em: 20 abril 2016.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.
MORETTO, E. et al. Introducéo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Florianopolis:
UFSC, 2008.

WIESE, H. Novo manual de apicultura. Guaiba: Agropecuéria, 1995.

Componente Curricular: Panificagdo e Pastificio
55 h tedricae 5 Periodo
Carga Horaria (h): " . 4° semestre
g (h) préatica — Total 60 h Letivo:

Ementa

Proporcionar aos alunos conhecimentos técnico-cientificos sobre as caracteristicas e funcoes
dos ingredientes e matérias-primas utilizadas para producdo de pées, bolos, biscoitos e massas,
bem como dos métodos de processamento e controle de qualidade do produto, visando sua
atuacao no mercado de trabalho.

Referéncia Basica

BRANDAO, S. S.; LIRA, H. de L. Tecnologia de panificacéo e confeitaria. Programa Escola
Técnica Aberta do Brasil (ETEC - Brasil). Recife: EDUFRPE, 2011.

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacéo. 2 ed. Barueri: Manole, 2009.
GISSLEN, W. Panificacéo e confeitaria profissionais. 5. ed. Barueri: Manole, 2012.

Referéncia Complementar

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 2. ed. Sdo
Paulo: Artmed, 2006.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

MORETTO, E. et al. Introducéo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev. Floriandpolis:
UFSC, 2008.

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

Componente Curricular: Libras

- ) Periodo :
Carga Horaria (h): 30h L etivo- Optativa
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Ementa

Introducdo a Libras: alfabeto manual e vocabulario. Pardmetros e estrutura gramatical proprios
da Lingua Brasileira de Sinais. Compreensdo e interpretacdo de dialogos e narrativas. Libras
Tatil. Pesquisa sobre a Cultura Surda. Legislacao referente a Libras e a inclusdo de pessoas
com necessidades educacionais especiais.

Referéncia Bésica

CAPOVILA, Fernando Cesar. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingue. 3.ed. Sdo
Paulo: EDUSP.2008.

FELIPE, Tanya A. Libras em Contexto. 8.ed. Rio de Janeiro: WalPrint.2007.
SANTANA, Ana Paula. Surdez e Linguagem. Plexus. 2007.

Referéncia Complementar

MEC: SEESP, SECRETARIA DE EDUCACAO ESPECIAL; BR. O Tradutor e o interprete
de lingua brasileira de sinais e lingua portuguesa. 22 ed. Brasilia: Gréafica, 2007.
MACHADO, L. M. A Educacéo Inclusiva na Legislacdo do Ensino. Sdo Paulo: Lourdes
Marcelino Ma. 2007.

PEREIRA, R. de C. Surdez. Aquisi¢do de Linguagem e Inclusé&o social. Revinter. 2008.
ROLDAO, M. do C. Transversalidade em Educac&o e em Satde. Sdo Paulo: Porto. 2007.
SEGALA, S.R. ABC em Libras. S&o Paulo: Panda Books. 2009.

12 METODOLOGIA

As aulas a distancia serdo acompanhadas por um professor/tutor, na proporg¢ao de um
tutor a distancia para cada 30 alunos, que fara a interacdo e acompanhamento dos alunos, por
meio dos féruns e salas de bate papo virtuais, esclarecendo ddvidas, propondo listas de
discussbes, acompanhando as atividades realizadas, com horério permanentemente
disponivel para atendimento as demandas dos alunos.

Os encontros presenciais deverdo representar no minimo, 20% da carga horaria total
do curso e estardo previstos no calendario anual. Nos encontros, poderdo ser realizadas
praticas e avaliagdes, que acontecerdo de acordo com a necessidade verificada em cada
disciplina. Nestes encontros serdo trabalhadas questdes relacionados a interdisciplinaridade
de acordo com a metodologia de cada professor.

Segundo a Resolugdo n° 6 de setembro de 2012 que define diretrizes curriculares
nacionais para a educacdo profissional técnica de nivel medio tem como norteador a
interdisciplinaridade assegurada no curriculo e na pratica pedagogica, visando a superacao
da fragmentacdo de conhecimentos e de segmentacdo da organizacdo curricular, onde o

professor utilizard de estratégias educacionais favoraveis a compreensdo de significados e a
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integracdo entre a teoria e a vivéncia da pratica profissional, envolvendo as mudltiplas
dimensdes do eixo tecnoldgico do curso e das ciéncias e tecnologias a ele vinculadas;

A interdisciplinaridade possibilita que o aluno construa suas proprias respostas aos
problemas de forma contextualizada e global, proporcionando interacdo e consequentemente
uma aprendizagem significativa, enquanto que a transversalidade estabelece uma relagdo
entre aprender conhecimento teoricamente sistematizado e as questdes da vida real e suas
transformacoes.

Esses contetdos podem ser abordados em momentos diferentes e interligados com os
varios eixos teméticos, com os temas transversais e as demais areas do ensino fundamental.
Outra preocupacdo é que na hora de escolher os contetdos, o professor deve levar em conta
sua relevancia social, cultural e cientifica, permitindo que o estudante compreenda em seu
cotidiano, as relacdes entre 0 ser humano e a natureza mediada pela tecnologia, construindo
uma visdao de mundo global. E em relagdo aos conteudos, estes devem constituir fatos,
conceitos, procedimentos, atitudes e valores a serem promovidos de forma compativel com
as possibilidades de aprendizagem do estudante, para que ele possa lidar com tais conteddos
e avancar na construcdo do conhecimento.

As atividades de ensino serdo desenvolvidas utilizando-se as mais diversas
modalidades pedagdgicas, de acordo com a necessidade de cada professor e cada contetdo.
Como exemplos dessas metodologias, citamos: - Aulas praticas e experimentacdo; - Mapas
conceituais; -Pedagogia de Projetos; - Oficinas pedagdgicas; Foruns de discussdo; Estudo de
casos; seminarios; Trabalhos de campo; Pesquisas em biblioteca (online ou ndo) - Todo o
procedimento metodolégico devera ser focado no desenvolvimento de conceitos atitudinais,
procedimentais e conceituais. Para alcancar esses objetivos, o procedimento metodoldgico
deve ser utilizado de forma que se torne dindmico, possibilitando o maximo aproveitamento
do tempo de ensino de aula. As aulas, sejam tedricas ou préaticas, devem ser ministradas com
foco na exposicao, na fixacédo e na avaliacao.

Durante a exposicdo serdo trabalhados os aspectos basicos do conteddo que esta
sendo apresentado, sempre objetivando despertar no aluno o interesse pelo o que esta sendo
tratado. Como recurso para esse fim, apresenta-se a contextualizacdo do assunto/matéria
trabalhado em aula, com exemplos praticos e ilustrativos de sua aplicabilidade, no contexto

profissional do aluno, inclusive com sugestdes de leituras e pesquisas, além daquelas citadas
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na bibliografia do curso.

Etapa tdo importante quanto a exposicdo, a fixacdo do contetdo é uma etapa do
processo ensino-aprendizagem, que ndo pode ser deixado de lado. Aqui o professor e 0s
professores mediadores vao usar diversas estratégias de ensino que elucidem duvidas e
questionamentos feitos pelos alunos, e ndo pode ser negligenciada, é nessa hora que estes
deverdo lancar mdo de estratégias pedagodgicas que desfacam possiveis davidas que
porventura venham a aparecer em relacdo ao conteudo trabalhado. Esse € o momento de
reforcar aspectos explorados, contando com a participacdo ativa do aluno. Na etapa de
avaliacdo, cada professor utilizard das ferramentas avaliativas que julgar mais pertinentes, de
forma que o aluno receba um feedback das avaliagdes feitas e que tornem esse momento

ideal para sedimentar a aprendizagem.

12.1 Estrutura de Apoio Pedagogico

Os cursos ofertados na modalidade a distancia com recursos da Rede e-Tec Brasil
possuem dindmica de organizacdo e atribuicdo do corpo docente definidas ap6s a liberagdo
do Plano de Trabalho Anual para oferta de cursos pela Secretaria de Educacdo Profissional
Tecnoldgica, através da Coordenacdo da Rede e-Tec Brasil, considerando inclusive a
possibilidade de contratacdo de pessoal ndo efetivo do quadro dos profissionais do
IFSULDEMINAS para exercer tais atividades, de acordo com a Resolugdo n° 18, de 16 de
junho de 2010 do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE).

Assim, as funcdes e atribui¢bes dos envolvidos nos cursos ofertados com recursos da

Rede e-Tec Brasil, séo as seguintes:

a) Coordenador de Polo

I-Exercer as atividades tipicas de coordenacéo do polo;

I1-Coordenar e acompanhar as atividades dos professores mediadores no polo;
I11I-Acompanhar e gerenciar a entrega dos materiais no polo;

IV-Gerenciar a infraestrutura do polo;

V-Relatar situacdo do polo ao coordenador do curso;

VI-Realizar a articulagdo para o uso das instalacdes do polo de apoio presencial

para o desenvolvimento das atividades de ensino presenciais;
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VIl-Realizar a articulacdo de uso das instalacbes pelas diversas instituigdes

ofertantes e pelos diferentes cursos ofertados.

b) Coordenador de curso

I-Exercer as atividades tipicas de coordenador de curso;

I1-Coordenar e acompanhar o curso;

I11-Realizar a gestdo académica das turmas;

IV-Coordenar a elaboracdo do projeto do curso;

V-Realizar o planejamento e desenvolvimento, em conjunto com a coordenagao
geral, dos processos seletivos de alunos;

VI-Realizar o planejamento e o desenvolvimento das atividades de selecdo e
capacitacdo dos profissionais envolvidos no Programa;

VIl-Acompanhar e supervisionar as atividades dos professores mediadores,
professores, coordenador de tutoria e coordenadores de polo;

VIlI-Acompanhar o registro académico dos alunos matriculados no curso.

c¢) Coordenador de professores mediadores

I-Coordenar e acompanhar as acdes dos professores mediadores;

I1-Apoiar os professores mediadores das disciplinas no desenvolvimento de suas
atividades;

I1l-Supervisionar e acompanhar as atividades do ambiente virtual de
aprendizagem (AVA);

IV-Acompanhar os relatérios de regularidade dos alunos;

V-Acompanhar os relatérios de desempenho dos alunos nas atividades;
VI-Analisar com os professores mediadores os relatérios das turmas e orientar 0s
encaminhamentos mais adequados;

VII-Supervisionar a aplicacdo das avaliagdes;

VI1I-Dar assisténcia pedagdgica aos professores mediadores das turmas;

IX-Supervisionar a coordenacdo das atividades presenciais.

d) Professor formador
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I-Exercer as atividades tipicas de professor-pesquisador;

I1-Elaborar os conteidos para os modulos do curso;

I11-Realizar a adequacdo dos contetidos dos materiais didaticos para as midias
impressas e digitais;

IV-Realizar a revisdo de linguagem do material didatico desenvolvido para a
modalidade a distancia;

V-Elaborar relatérios sobre a aplicacdo de metodologias de ensino para 0s cursos
na modalidade a distancia.

VI-Elaborar relatorios semestrais sobre as atividades de ensino na esfera de suas
atribuicdes, para encaminhamento as secretarias do Ministério da Educagdo
(MEC);

VIlI-Realizar as atividades de docéncia nas capacitagdes dos coordenadores,
professores e professores mediadores;

VIlI-Realizar as atividades de docéncia das disciplinas curriculares do curso;
IX-Planejar, ministrar e avaliar as atividades de formacéo;

X-Organizar os seminarios e encontros com os professores mediadores para
acompanhamento e avaliagédo do curso;

XI- Participar dos encontros de coordenagéo;

XII- Articular-se com o coordenador de curso e com o0 coordenador de
professores mediadores;

XI11- Encaminhar ao coordenador de curso a frequéncia dos cursistas.
XIV-Participar de grupo de trabalho para o desenvolvimento de metodologia de

materiais didaticos para a modalidade a distancia;

e) Professor mediador presencial

I-Conhecer o Projeto Pedagdgico do Curso;

I1-Ser um mediador entre o estudante e material didatico e atividades préaticas de
laboratério;

I11-Estimular, motivar e orientar os alunos a desenvolverem suas atividades
académicas e de autoaprendizagem;

IV-Planejar e organizar as a¢des de orientagcdo da aprendizagem;
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V-Realizar os encontros presenciais com os alunos, em grupo para orientacéo,
troca de experiéncias, confronto de ideias e busca de solugdes;

VI-Assessorar e mediar o processo de aprendizagem do aluno considerando o
ritmo e estilo de aprendizagem de cada um;

VIl-Possibilitar aos alunos procedimentos reflexivos e fundados em
conceituacdes tedricas consistentes;

VIlI-Avaliar o processo de aprendizagem do aluno, em articulagdo com o
professor e professor mediador a distancia;

IX-Manter o professor, o professor mediador a distdncia e 0 pedagogo
informados sobre o nivel de preparacéo e desenvolvimento dos alunos;
X-Acompanhar as interacdes dos alunos por meio da lista de discussdes, foruns e
sala de bate-papo da unidade curricular, auxiliando o professor e professor
mediador a distancia na condugéo desses recursos;

XI-Suscitar interesse pela investigagdo e uso de bibliotecas e laboratérios;
Xll-Realizar sistematicamente exercicios de auto avaliacdo, discussdo de
resultados de avaliagfes propostas nos encontros presenciais;

XI11-Orientar trabalhos escolares e atividades complementares;

XIV-Participar das reunides com o professor e professor mediador a distancia
para acompanhamento e avaliacdo dos resultados da unidade curricular;

XV-Participar das reunides técnico-pedagadgicas do curso.

f) Professor mediador a distancia

| - Colaborar com o professor e formador na condugdo dos conteudos das
unidades curriculares e médulos;

Il - Participar das reunides pedagdgicas e dos trabalhos dos érgdos colegiados do
Curso;

I11 - Planejar e organizar as a¢Oes educativas junto ao professor formador;

IV - Disponibilizar material didatico;

V - Assessorar e acompanhar o trabalho do professor formador e professore
mediadores presenciais e de laboratério;

VI - Acompanhar as interacdes dos alunos por meio da lista de discussdes, foruns
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e sala de bate-papo da disciplina;

VIl - Acompanhar atividades de extensdo e pesquisa em EaD, propostas pelo

professor formador;

VIIlI - Dispor de horario especifico de permanéncia para atendimento as

necessidades pedagdgicas da unidade curricular.

IX — Participar, sempre que necessario, de encontros presenciais programados.

Os alunos terdo como canal de atendimento, além do ambiente virtual, os e-mails dos

professores, professores mediadores e do coordenador de curso e desta forma, terdo contato

direto com o corpo docente, esclarecendo duvidas ou solucionando problemas.

13 ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO
O curso técnico em Agroindustria Subsequente — modalidade EaD néao prevé Estagio
Curricular, conforme Resolugdo COSNUP 19/2015.

14 SISTEMA DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Os critérios de avaliacdo serdo propostos pelo professor no inicio das atividades da
disciplina. Dentre os diversos instrumentos e formas de avaliagdo da aprendizagem dos
alunos, estardo:

a) Aulas a distancia na plataforma Moodle;

b) Aulas presenciais, no minimo de 20% da carga horaria total do curso;

) Seminarios;

d) Atividades préticas;

e) Atividades da plataforma, que serdo aplicadas no decorrer das disciplinas e que
podem ser pontuadas, a critério do professor;

f) AvaliagOes presenciais.

A avaliagdo presencial ocorrerd nos Polos de EaD por meio de provas e atividades
programadas. A aplicacdo dessas avaliacOes sera realizada pelos professores e/ou
professores mediadores presenciais, com o devido acompanhamento do coordenador do
curso. Das avaliagbes também poderdo fazer parte as atividades das aulas praticas
presenciais realizadas no Campus.

A avaliacdo sera realizada de forma continua, através das atividades e tarefas em que
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serdo observadas, dentre outras, a capacidade do aluno refletir sobre conceitos, de pesquisar,
de interagir significativamente com os pares, de perceber suas dificuldades e supera-las.

Nas discussdes atraves de foruns, o aluno devera atentar para que suas contribuigdes
tragam uma boa reflexdo sobre o tema a ser discutido; deverd comentar a contribuicdo dos
colegas; trazer um questionamento novo sobre o tema a ser discutido e ainda oportunizar
indicacdo de material complementar (leituras, videos, etc.) que possa enriquecer a discussao.

O rendimento académico dos alunos serd composto pelo registro da assiduidade e o
resultado das avaliacdo em todos os seus componentes curriculares. Para efetivacdo desses
procedimentos, o professor deverd registrar as frequéncias nas aulas e o0s conteldos
desenvolvidos nas aulas por meio do diario eletrbnico ou qualquer outro instrumento de
registro adotado pela instituicao.

A recuperacdo da aprendizagem é continua e ocorrerd no decorrer do componente
curricular, pois tem por finalidade proporcionar ao aluno novas oportunidades de
aprendizagem para superar deficiéncias verificadas no seu desempenho escolar, que seré
sempre registrado no sistema académico do Campus Machado.

Os estudos de recuperacdo no IFSULDEMINAS - Campus Machado sdo oferecidos
em qualquer época, paralelos ao periodo letivo, para casos de baixo rendimento escolar,
observadas as diretrizes gerais fixadas pela Supervisdo e aprovadas pela Diretoria do
Campus.

Ficara a critério do professor, estabelecer os instrumentos que serdo utilizados na
realizacdo da Recuperacdo Paralela, de forma a atender as peculiaridades da disciplina ou
moédulo trabalhado. Estes instrumentos poderdo ser na forma de exercicios, seminarios,
trabalhos, testes, provas, auto avaliagéo, entre outros.

A avaliacdo da aprendizagem é uma questdo politico-pedagdgico e deve sempre
contemplar as concepcoes filoséficas de homem, de educacédo e de sociedade, o que implica
em uma reflex&o critica e continua da pratica pedagogica da escola e sua fungéo social.

A avaliacdo da aprendizagem dos estudantes visa a sua progressdo para o alcance do
perfil profissional de conclusao, sendo continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos
qualitativos sobre os quantitativos, bem como dos resultados ao longo do processo sobre 0s
de eventuais provas finais.

Aos alunos com necessidades educacionais especiais ha de se garantir o direito de um
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critério de avaliagdo especifico.

No curso de técnico em Agroindlstria modalidade a distancia as estratégias de
avaliacdo atentardo para o sistema educacional inclusivo através da flexibilizacédo curricular
conforme o Decreto N° 7.611/2011 e a resolucdo 030/2012 do Conselho Superior do
IFSULDEMINAS.

14.1 Da Frequéncia
De acordo com a Resolu¢gdo CONSUP 19/2015 que traz as Normas Académicas de
Cursos da Educagdo Técnica Profissional de Nivel Médio na Educacéo a distancia:
Art. 46 - Em relacdo a frequéncia, serd aprovado o estudante que tiver
participacdo minima de 75% (setenta e cinco por cento) das atividades
programadas e gque obtiver no conjunto das avaliacGes de cada disciplina ao

longo do periodo letivo, nota igual ou superior a 6,0 (seis) pontos.

14.2 Da Verificacdo do Rendimento Escolar e da Aprovacgao
A avaliacdo do aproveitamento dar-se-a mediante acompanhamento constante do
aluno e dos resultados por ele obtidos de acordo com os instrumentos de avaliagdo. Ao
aproveitamento € atribuida uma nota, expressa em grau numérico de 0 (zero) a dez (10),
considerando-se, no caso de fracdo, apenas a primeira casa decimal.
Para efeito de aprovacdo ou reprovacdo em disciplina, serdo aplicados os critérios
abaixo:
| - O discente serd considerado APROVADO quando obtiver nota nas disciplinas
(MD) igual ou superior a 60% (sessenta por cento) e frequéncia (FD) nos encontros
presenciais programados.
Il - O discente que alcancar nota inferior a 60% (sessenta por cento) na disciplina tera
direito a recuperagdo. O calculo da média da disciplina de recuperacdo (MDr) sera a
partir da média aritmética da média da disciplina (MD) mais a avaliacdo de
recuperacdo. Se a média apos a recuperagdo (MDr) for menor que a nota da disciplina
antes da recuperagdo, serd mantida a maior nota.
Il - Tera direito ao exame final, ao término do modulo/periodo, o discente que obtiver

média da disciplina igual ou superior a 30,0% e inferior a 60,0% e frequéncia de pelo
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menos 75% nos encontros presenciais.

IV - O exame final poderd abordar todo o conteddo contemplado na disciplina. O
calculo do resultado final da disciplina (RFD), apds o exame final correspondente ao
periodo, sera a partir da média ponderada da média da disciplina ap0s a recuperacéo,
peso 1, mais a nota do exame final, peso 2, esta somatoria dividida por 3.

V — O exame final é facultativo, ndo podendo atribuir nota 0,0 (zero) ao discente que
ndo o realizou, mesmo tendo a oportunidade.

N&o ha limite do nimero de disciplinas para o discente participar do exame final,
sendo que estara REPROVADO se obtiver nota da disciplina inferior a 60,0% (sessenta por
cento) ou se faltar em mais de 25% dos encontros presenciais realizados, sem apresentacao
das justificativas previstas.

E permitido ao aluno cumprir o(s) componente(s) curricular(es) em que tenha sido
reprovado, no préximo periodo, de maneira concomitante as disciplinas do periodo seguinte,
quando a disciplina for ofertada.

O discente tera o dobro do tempo normal do curso contado a partir da data de
ingresso no primeiro periodo como prazo maximo para a concluséo do curso.

Né&o serdo computados, para efeito de contagem do prazo maximo para concluséo, 0s

periodos de trancamento de matricula.

14.3 Da justificativa de auséncia em encontro e avaliacBes presenciais
O aluno que ndo comparecer a uma avaliagdo presencial podera apresentar
justificativa na Secretaria do Polo, num prazo de até 05 (cinco) dias Uteis, apds a avaliacao.
Feito isso, o professor mediador encaminhara a justificativa digitalizada ao coordenador do
curso via e-mail que avaliard o pedido. SO serdo aceitos pedidos de justificativa de faltas
para 0s casos previstos em lei.
Podem requerer avaliacdo de 22 Chamada:
a) o estudante assistido pelo regime de exercicios domiciliares (Decreto-Lei n°
1.044/69);
b) auséncia por doenca, mediante apresentacao de atestado médico;
c) a estudante gestante (Lei n°® 6.202/75);

d) o aluno impedido de realizar avaliagdo por motivo de falecimento de
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familiares de primeiro e segundo graus, mediante apresentacéo de atestado de dbito;
O ndo comparecimento do discente & avaliagdo presencial remarcada, a que teve
direito pela sua falta justificada sem apresentar justificativa, implicara definitivamente no

registro de nota zero para tal avaliacdo na disciplina.

14.4 Das Transferéncias

Para as transferéncias Internas e Externas serdo adotados os critérios estabelecidos na
Resolucdo CONSUP 019/2015, do IFSULDEMINAS.

Art. 28 - A aceitagdo de transferéncia de estudantes dos cursos a distancia dos
Campus do IFSULDEMINAS, bem como de outras instituicGes publicas federais, somente
sera permitida para cursos a distancia de areas do conhecimento contidas no eixo
tecnoldgico definido pelo Catalogo Nacional dos Cursos Teécnicos, de acordo com o
prescrito pelo Ministério da Educagdo e de acordo com edital de vagas remanescentes,
observando os seguintes itens:

I. Existéncia do mesmo na institui¢do pretendida;

I1. Existéncia de vaga no curso pretendido;

[1l. Andlise da Matriz Curricular do curso de origem, em comparagdo a do curso
pretendido.

IV. Analise do Historico Escolar;

V. Analise do Ementario e Contedos Programaticos de cada disciplina do curso de
origem, em comparagdo aos mesmos itens do curso pretendido.

V1. Apresentacdo da Guia de Transferéncia.

8§ 1° - Atendidas as exigéncias do Artigo 28, a documentagdo sera encaminhada para
apreciacdo do Colegiado do Curso pretendido.

8§ 2° - As Transferéncias poderdo ser concedidas a qualquer época do ano, mediante
requerimento preenchido pelo estudante, ou por seu responsavel ou representante legal, caso
seja menor de 18anos de idade.

§ 3° - O processo de Transferéncia externa de estudantes para os Campus do
IFSULDEMINAS obedecera ao caput do Artigo 28.

Art. 29 - A aceitacdo de Transferéncia de estudantes originarios de estabelecimentos

estrangeiros, inclusive aqueles amparados por acordos oficiais, dependera do cumprimento,
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por parte do interessado, de todos os requisitos legais vigentes e das normas estabelecidas
neste documento.

Art. 30 - A aceitacdo da Transferéncia esta condicionada a regularidade do estudante
em seu vinculo com a instituicdo de origem (o estudante deve estar matriculado e cursando o
periodo letivo no qual foi requerida a Transferéncia), a existéncia de vagas e aprovacdo em
processo seletivo. Além de preencher tais requisitos, o estudante deverd apresentar os
seguintes documentos ao Setor de

Registro Académico:

I. Guia de Transferéncia que comprova seu vinculo com a institui¢do de origem.

I1. Historico escolar.

[11. Documentos pessoais.

Paragrafo unico: Os pedidos de Transferéncia que apresentarem documentacdo
incompleta serdo automaticamente indeferidos.

Art. 31 - A Transferéncia estara condicionada a apresentacao de declaragdo de “nada
consta” da instituicdo de origem, no que tange ao Acervo Bibliografico e Multimeios ao

Setor de Registro Académico, ou 6rgao equivalente.

14.5 Do Cancelamento de Matricula e Evaséo
O cancelamento da matricula podera ocorrer mediante:
a) Requerimento do discente ou do seu representante legal, caso seja menor de 18 anos
dirigido a Secretaria de Registros Académicos (SRA);
b) Por oficio, extraordinariamente emitido pela Instituicdo, quando o discente infringir
as normas do Regimento do Corpo Discente (Resolugdo CONSUP 20/2012,
Regimento do Corpo Discente do IFSULDEMINAS).
A partir do momento da assinatura do termo de desisténcia, o discente que desejar
ingressar novamente no IFSULDEMINAS devera prestar novo processo seletivo.
Sera considerado evadido o discente que deixar de comparecer injustificadamente
aos encontros presenciais e, também, que ndo tenha realizado as atividades avaliativas no
maodulo em curso, nem apresentado justificativas, em conformidade com as leis e normas

vigentes.
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14.6 Do Conselho De Classe

O conselho de classe pedagdgico de carater consultivo e diagnostico devera ser
previsto em calendario académico com a presenca dos professores, coordenador do curso,
professores mediadores presenciais, representantes estudantes, pedagogos (as), representante
da equipe multidisciplinar e coordenador geral de ensino ou representante indicado no
sentido de discutir sobre, aprendizagem, postura de cada estudante e fazer as deliberages e
intervencdes necessarias quanto a melhoria do processo educativo.

O conselho de classe pedagdgico devera se reunir, no minimo, 1 (uma) vez ao final
de cada maddulo.

O conselho de classe pedagogico sera presidido pelo coordenador geral de ensino ou

seu representante indicado.

14.7 Terminalidade Especifica e Flexibilizagdo Curricular

As diretrizes para a terminalidade especifica e Flexibilizacdo Curricular estéo
explicitadas na Resolugdo CONSUP N° 102/13, que define sobre a Educacdo Inclusiva do
IFSULDEMINAS.

14.7.1 Terminalidade Especifica

A Lei de Diretrizes e Base da Educacdo Nacional (LDBEN) prevé uma certificacdo
de escolaridade chamada terminalidade especifica para os estudantes que, em virtude de suas
deficiéncias, ndo atingiram o nivel exigido para a conclusdo do ensino fundamental.

O Conselho Nacional de Educagdo, mediante o Parecer CNE/CEB N° 2/201313,
autoriza a adogdo da terminalidade especifica na educagéo profissional para estudantes dos
cursos técnicos de nivel médio desenvolvidos nas formas articulada, integrada,
concomitante, bem como subsequente ao Ensino Médio, inclusive na modalidade de
Educacao de Jovens e Adultos — Proeja.

Segundo a Resolucdo 02/2001 do Conselho Nacional de Educacdo (CNE), que
instituiu as Diretrizes Nacionais para Educacao Especial - DNEE, a terminalidade especifica

[...] € uma certificacdo de conclusdo de escolaridade — fundamentada
em avaliacdo pedagdgica — com histdrico escolar que apresente, de

forma descritiva, as habilidades e competéncias atingidas pelos
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educandos com grave deficiéncia mental ou multipla.

A terminalidade especifica é, entdo, um recurso possivel aos alunos com
necessidades especiais, devendo constar do regimento e do projeto pedagdgico institucional.

As Diretrizes Nacionais para a Educacdo Especial na Educacdo Basica (2001),
acrescentam que, apos a educacgdo infantil, a escolarizagdo do estudante com necessidades
educacionais especiais deve processar-se nas mesmas etapas e modalidades de educagéo e
ensino que os demais educandos, ou seja, no ensino fundamental, no ensino médio, na
educacdo profissional, na educacdo de jovens e adultos, e na educacdo superior. Essa
educacdo deve ser suplementada e complementada, quando necessario, através dos servicos
de apoio pedagdgico especializado.

Segundo o parecer 14/2009 Ministério da Educacdo/ Secretaria de Educacao
Especial/ Diretoria de Politicas de Educacao Especial (MEC/SEESP/DPEE),

O direito de alunos obterem histérico escolar descritivo de suas
habilidades e competéncias, independente da conclusdo do ensino
fundamental, médio ou superior, ja constitui um fato rotineiro nas escolas,
ndo havendo necessidade de explicita-lo em Lei (MEC/SEESP/DPEE, 2009).

Dessa forma, as escolas devem buscar alternativas em todos os niveis de ensino que
possibilitem aos estudantes com deficiéncia mental grave ou multipla o desenvolvimento de
suas capacidades, habilidades e competéncias, sendo a certificacdo especifica de
escolaridade uma destas alternativas. Essa certificacdo ndo deve servir como uma limitagéo,
ao contrario, deve abrir novas possibilidades para que o estudante tenha acesso a todos 0s
niveis de ensino possiveis, incluindo ai a educacdo profissional e a educagdo de jovens e
adultos, possibilitando sua inser¢do no mundo do trabalho.

A mesma legislacdo (Resolucdo 02/2001 do CNE) prevé que as escolas da rede de
educacdo profissional poderdo avaliar e certificar competéncias laborais de pessoas com
necessidades especiais ndo matriculadas em seus cursos, encaminhando-as, a partir desse
procedimento, para 0 mundo do trabalho. Assim, estas pessoas poderdo se beneficiar,
qualificando-se para o exercicio destas funcGes. Cabe aos sistemas de ensino assegurar,
inclusive, condi¢cdes adequadas para aquelas pessoas com dificuldades de inser¢do no mundo

do trabalho, mediante articulacdo com os 6rgdos oficiais afins, bem como para aqueles que
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apresentam uma habilidade superior nas areas artistica, intelectual ou psicomotora.

A terminalidade especifica, bem como as demais certificacbes das competéncias
laborais de pessoas com necessidades especiais, configura-se como um direito e uma
possibilidade de insercéo deste publico no mundo do trabalho, com vistas a sua autonomia e
a sua insercdo produtiva e cidadd na vida em sociedade.

A terminalidade especifica de cada aluno com necessidades especiais serd avaliado
por uma equipe multidisciplinar com apoio do NAPNE para acompanhamento, adaptactes

curriculares e certificacao.

14.7.2 Ingresso

A forma de ingresso aos cursos do IFSULDEMINAS seguirda as normas
institucionais que faz uso de vestibular e do Sistema de Selecdo Unificado (SiSU) para
Cursos Superiores, sendo destinadas 30% das vagas para o ingresso via vestibular e 70% das
vagas preenchidas pelo SiSU. Entre estas vagas, esté previsto:

- 5% serdo reservadas a candidatos com alguma deficiéncia comprovada.
Esclarecendo que as pessoas com deficiéncia que pretendam fazer uso das prerrogativas que
Ihe s&o facultadas no inciso VIII do Art. 37 da Constituicio Federal, deverdo,
obrigatoriamente, comprovar sua condicao através da apresentacdo de laudo médico original
e recente, que expresse a deficiéncia nos termos do Decreto 3298/99, emitido por
profissional especialista da area. O Laudo Médico devera ser encaminhado pela Comissao de
Processos Seletivos (COPESE) dos Campus para os respectivos NAPNEs, para analise. -
50% serdo reservadas a inclusdo social pelo sistema de cotas (vagas de acdo afirmativa) de
acordo com a Lei n° 12.711, de 29 de agosto de 2012, acompanhado pelo Setor de Servico

Social de cada Campus.

14.7.3 Flexibilizacdo Curricular

As adaptacOes curriculares devem acontecer no nivel do projeto pedagdgico e
focalizar principalmente a organizagéo escolar e os servigos de apoio. As adaptacdes podem
ser divididas em:

1. Adaptacdo de Objetivos: estas adaptacOes se referem a ajustes que o professor

deve fazer nos objetivos pedagdgicos constantes do seu plano de ensino, de forma a adequa-
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los as caracteristicas e condigdes do aluno com necessidades educacionais especiais. O
professor poderd também acrescentar objetivos complementares aos objetivos postos para o
grupo.

2. Adaptacdo de Conteudo: os tipos de adaptacdo de contetdo podem ser ou a
priorizagdo de areas ou unidades de contetdo, a reformulacéo das sequéncias de contetdo ou
ainda, a eliminacdo de conteddos secundarios, acompanhando as adapta¢bes propostas para
0s objetivos educacionais.

3. Adaptacdo de Metodos de Ensino e da Organizacdo Didéatica: modificar os
procedimentos de ensino, tanto introduzindo atividades alternativas as previstas, como
introduzindo atividades complementares aquelas originalmente planejadas para obter a
resposta efetiva as necessidades educacionais especiais do estudante. Modificar o nivel de
complexidade delas, apresentando-as passo a passo. Eliminar componentes ou dividir a
cadeia em passos menores, com menor dificuldade entre um passo e outro.

« Adaptacdo de materiais utilizados: sdo varios recursos — didaticos, pedagdgicos,
desportivos, de comunicacgdo - que podem ser Uteis para atender as necessidades especiais de
diversos tipos de deficiéncia, seja ela permanente ou temporaria.

* Adaptacio na Temporalidade do Processo de Ensino e Aprendizagem: 0
professor pode organizar o tempo das atividades propostas para o estudante, levando-se em
conta tanto o aumento como a diminuicdo do tempo previsto para o trato de determinados

objetivos e 0s seus conteldos.

14.7.4 Atendimento Educacional Especializado — AEE

Segundo a resolucdo CNE/CEB n°4, de outubro de 2009, o AEE tem como funcdo
complementar ou suplementar a formagdo do aluno por meio da disponibilizagéo de
servicos, recursos de acessibilidade e estratégias que eliminem as barreiras para sua
participacao na sociedade e desenvolvimento da sua aprendizagem.

Consideram-se recursos de acessibilidade na educacdo aqueles que asseguram
condi¢Bes de acesso ao curriculo dos alunos com deficiéncia ou mobilidade reduzida,
promovendo a utilizagdo dos materiais didaticos e pedagogicos, dos espagos, dos mobiliarios
e equipamentos, dos sistemas de comunicacdo e informacdo, dos transportes e demais

servigos. O AEE é realizado, prioritariamente, na sala de recursos multifuncionais da prépria
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escola por profissionais que atuam diretamente nesta area.

- Sala de Recursos Multifuncionais: A sala de recursos multifuncionais é equipada
com um conjunto de equipamentos de informatica, mobiliarios, materiais pedagdgicos e de
acessibilidade para a organizacdo do espaco de atendimento educacional especializado. Cabe
ao sistema de ensino, a seguinte contrapartida: disponibilizacdo de espacgo fisico para
implantacdo dos equipamentos, mobiliarios e materiais didaticos e pedagogicos de
acessibilidade bem como, do professor para atuar no AEE.

- Profissional do AEE: Para atuacdo na sala multifuncional de AEE, o profissional
devera ter formacdo inicial que o habilite para o exercicio da docéncia (pedagogia) e
formagéo complementar em Educacdo Especial e/ou formacdo em Atendimento Educacional
Especializado.

Este profissional deverd estar apto para identificar as necessidades educacionais
especiais, definir e implementar respostas educativas a essas necessidades, apoiar 0
professor da classe comum, atuar nos processos de desenvolvimento e aprendizagem dos
alunos, desenvolvendo estratégias de flexibilizacdo, adaptacdo curricular e praticas
pedagdgicas alternativas.

O profissional do AEE deve trabalhar em conjunto com o corpo docente e demais
profissionais para atingir os objetivos da inclusdo educacional e reconhecendo cada
estudante em sua singularidade.

As atribuicdes do Profissional da sala do AEE, contidas na Resolucdo CNE/CEB, n°
04, de 02/10/2009, art. 13, sdo:

* identificar, produzir, elaborar, servicos, recursos pedagdgicos, de acessibilidade e
estratégias, considerando as necessidades especificas dos alunos de forma a construir um
plano de atuacdo para elimina-las;

» reconhecer as habilidades dos alunos: ao identificar certas necessidades do aluno, o
professor do AEE reconhece também suas habilidades e a partir de ambas traca o seu Plano
de Atendimento;

* produzir materiais, tais como: transcricdo de texto, adequacdo de materiais
didaticos pedagdgicos, ampliagdo de textos, gravacdo de textos, entre outros;

« indicar a aquisicdo de: softwares, recursos e equipamentos tecnoldgicos, mobiliario,

recursos opticos, dicionarios e outros;
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» elaborar e executar o plano de AEE, avaliando a funcionalidade e a aplicabilidade
dos recursos educacionais e de acessibilidade;

* organizar o tipo € o numero de atendimentos aos alunos da sala de recursos
multifuncionais;

» acompanhar a funcionalidade e a aplicabilidade dos recursos pedagogicos e de
acessibilidade na sala de aula comum e do ensino regular bem como em outros ambientes da
escola;

* estabelecer parcerias com areas intersetoriais na elaboracdo de estratégias e na
disponibilizag&o de recursos de acessibilidade;

« orientar professores ¢ familias sobre os recursos pedagdgicos e de acessibilidade
utilizados pelo estudante;

* ensinar e usar a tecnologia assistiva de forma a ampliar habilidades funcionais dos
alunos, promovendo autonomia e participagéo;

* estabelecer articulagdo com os professores da sala de aula comum visando a
disponibilizacdo do servico, dos recursos pedagogicos e de acessibilidade e das estratégias
gue promovam a participacdo dos alunos nas atividades escolares.

- Profissionais de Apoio: Dentre os servi¢os da Educacdo Especial, que 0s sistemas
de ensino devem prover, estdo os profissionais de apoio para promocdo da acessibilidade e
para atendimento as necessidades especificas dos estudantes.

Instrutor de apoio é um profissional de nivel técnico que atua junto ao professor
regente e ao professor do AEE no sentido de oferecer suporte ao estudante com necessidade
educacional especial nas disciplinas técnicas dos cursos profissionalizantes e superior, em
consonancia com o Projeto Escola Viva, que orienta a formagdo profissionalizante,
propondo o paradigma de suporte nas acOGes necessdrias para garantir a formacgédo
profissional deste publico.

N&o é atribuicdo do profissional de apoio desenvolver metodologia de ensino para
estudante da Educacdo Especial, sendo esta uma atribuicdo do professor. Ele deve atuar de
forma articulada com os professores da sala de aula comum e da sala de recursos
multifuncionais, entre outros profissionais no contexto da escola.

Dos profissionais de apoio espera-se a percepcdo dos diferentes contextos

interculturais; dominio dos conteddos basicos que sdo objeto dos processos de ensino e
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aprendizagem no ensino fundamental e médio; utilizacdo dos recursos da informatica;
dominio dos métodos e técnicas pedagdgicas que permitam a transposicdo dos
conhecimentos para os diferentes niveis de ensino (Parecer CNE/CES n° 429,2001, p. 30).

Os profissionais que compdem a equipe de apoio, conforme a Resolucdo n.4
CNE/2009, séo:

— Tradutor e intérprete de Libras, cujas especifica¢fes do cargo estdo regulamentadas
pelo Decreto 5626/05 e devem ser contempladas no processo de contratacdo desse
profissional.

As atividades de profissional tradutor e intérprete de Libras e de guia-intérprete em
articulagdo com o ensino comum dos estudantes surdocegos seguem regulamentacao
prépria, devendo ser orientada sua atuacdo na escola.

— Cuidadores: sdo profissionais que atuardo no apoio as atividades de locomocéo,
higiene, alimentagdo, prestam auxilio individualizado aos estudantes que néo realizam essas
atividades com independéncia. Isto conforme as especificidades apresentadas pelo estudante,
relacionadas a sua condicdo de funcionalidade e ndo a condicdo de deficiéncia. A demanda
de um profissional de apoio, cuidador, se justifica quando a necessidade especifica do
estudante da Educagcdo Especial ndo for atendida no contexto geral dos cuidados
disponibilizados aos demais estudantes.

15 SISTEMA DE AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

O campus Machado, ciente da importancia do curso e da medic¢do de sua eficacia
e eficiéncia estabelecerd a auto avaliagcdo institucional, que serd realizada de forma
permanente, com resultados apresentados a cada semestre. Serdo avaliados os seguintes
itens:

- A qualidade do corpo docente;

- Material pedagogico utilizado pelos docentes;

- Organizacéo e desenvolvimento dos componentes curriculares e das aulas.

- A organizacdo didatico-pedagogica (corpo discente, egressos, parcerias,
coordenacdo, corpo dirigente dentre outros);

- As instalac@es fisicas, com énfase na biblioteca;

- A avaliagdo da instituicdo, na perspectiva de identificar seu perfil e o
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significado da sua atuacdo, por meio de suas atividades, cursos, programas,
projetos e setores, respeitando a diversidade e as especificidades das diferentes
organizacOes académicas;

- A utilizacdo do ambiente virtual de aprendizagem.

- A avaliacdo do Ambiente virtual de aprendizagem sera realizado na plataforma
Moodle através de questionarios avaliativos para professores, alunos e tutores.

16 APOIO AO DISCENTE
16.1 Atendimento a pessoas com Deficiéncia ou com Transtornos Globais

De acordo com a Lei das Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional — LDB (Lei n.
9394/96), art. 59, os sistemas de ensino devem assegurar aos educandos com necessidades
especiais, “curriculos, métodos, técnicas, recursos educativos e organizac¢do especificos para
atender as suas necessidades”. Cabem as instituicdes educacionais especificas, garantindo
aos mesmos, 0 acesso, a permanéncia e a concluséo com éxito no processo educacional.

Para isto, o Campus Machado conta com o Nucleo de Atendimento as Pessoas com
Necessidades  Educacionais  Especiais (NAPNE), instituido pela Resolugédo
030/2012/CONSUP — 6rgdo responsavel por assessorar e acompanhar as acées no ambito da
Educacao Inclusiva.

O grupo de profissionais que compdem o nucleo buscara apoio dos setores de
assisténcia ao educando e pedagogico, docentes, familiares e demais integrantes da
comunidade escolar, para realizar uma primeira avaliacdo dos alunos, quando necessario,
encaminhando-os se for o caso, a outros profissionais da area da salde, bem como,
acompanhando-0s em seu processo educativo, a fim de garantir a permanéncia e a conclusao
do curso com éxito, dentro de suas limitacGes, auxiliar sua inser¢cdo no mercado de trabalho
e, sobretudo, assegurar o cumprimento da legislacdo nacional e das politicas de inclusdo do
IFSULDEMINAS.

16.2 Atividades de Tutoria — EaD

Os professores mediadores presenciais e a distancia atuam no Polo junto aos alunos e

tem atribuicOes que ja foram comtempladas no item 12.1.
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17 TECNOLOGIAS DA INFORMAGAO E COMUNICAGAO - TICs -
NOPROCESSO ENSINO APRENDIZAGEM

As Tecnologias da Informacdo e Comunicacdo — TIC correspondem a todas as
tecnologias que interferem e medeiam os processos informacionais e comunicativos dos
seres. Ainda, podem ser entendidas como um conjunto de recursos tecnoldgicos integrados
entre si, que proporcionam, por meio das funcbes de hardware, software e telecomunicacdes,
a automacdo e comunicacao dos processos de negdcios, da pesquisa cientifica e de ensino e

aprendizagem.

17.1 Ambiente virtual de aprendizagem — Ferramentas

O Ambiente Virtual utilizado no curso € 0 MOODLE, acrénimo de "Modular Object-
Oriented Dynamic Learning Environment”, um software livre, de apoio a aprendizagem,
executado num ambiente virtual. A expressdo designa ainda o Learning Management
System (Sistema de gestdo da aprendizagem) em trabalho colaborativo baseado nesse
software ou plataforma, acessivel através da Internet ou de rede local. Em linguagem
cologuial, em lingua inglesa o verbo "to moodle" descreve o processo de navegar
despretensiosamente por algo, enquanto fazem-se outras coisas a0 mesmo tempo.

Utilizado principalmente num contexto de e-learning ou b-learning, o programa
permite a criacdo de cursos "on-line", paginas de disciplinas, grupos de trabalho e
comunidades de aprendizagem, estando disponivel em 75 linguas diferentes. Conta com
25.000 websites registrados, em 175 paises.

O conceito foi criado em 2001 pelo educador e cientista computacional Martin
Dougiamas. Voltado para programadores e académicos da educagdo, constitui-se em um
sistema de administracdo de atividades educacionais destinado a criagdo de comunidades on-
line, em ambientes virtuais voltados para a aprendizagem colaborativa. Permite, de maneira
simplificada, a um estudante ou a um professor integrar-se, estudando ou lecionando, num
curso on-line a sua escolha.

A filosofia do projeto € orientada pelo que os desenvolvedores denominam de
"pedagogia socio construtivista”, pautada em quatro conceitos-chave:

Construtivismo — teoria pedagogica que sustenta que as pessoas constroem
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ativamente novos conhecimentos a medida que interagem com o seu ambiente;

Construcionismo — que sustenta que a aprendizagem ¢ particularmente eficaz
quando se da construindo alguma coisa para que outros experimentem;

Construcionismo Social — que amplia 0 conceito anterior para um grupo de pessoas
que constroem algo para outras que, de maneira colaborativa, criam assim uma cultura de
"coisas" compartilhadas, assim como de significados compartilhados;

Ligado e Separado — onde o objeto de observacdo é a motivacdo das pessoas em
uma determinada discussao de assuntos.

Estes conceitos podem ndo ser compreendidos e assimilados pelos utilizadores em
uma primeira abordagem, mas os desenvolvedores recomendam que os utilizadores possuam
um conhecimento prévio dos mesmos.

O programa é disponibilizado livremente na forma de software livre (sob a licenca de
software livie GNU Public License) e pode ser instalado em diversos ambientes (Unix,
Linux, Windows, Mac OS) desde que 0s mesmos consigam executar a linguagem PHP.
Como base de dados podem ser utilizados MySQL, PostgreSQL, Oracle, Access, Interbase
ou qualquer outra acessivel via ODBC.

E desenvolvido colaborativamente por uma comunidade virtual, que redne
programadores e desenvolvedores de software livre, administradores de sistemas,
professores, designers e usuarios de todo o mundo. Evolui constantemente adequando-se as
necessidades dos seus utilizadores.

Constitui-se num software intuitivo e fécil de utilizar, que tanto pode dar origem a
uma péagina de um anico professor/formador, como a pagina de uma Universidade, com
dezenas de milhares de alunos/utilizadores.

Os cursos Moodle podem ser configurados em trés formatos, de acordo com a
atividade a ser desenvolvida:

| - Formato Social — em que o tema ¢ articulado em torno de um férum publicado na
pagina principal;

Il - Formato Semanal - no qual o curso é organizado em semanas, com datas de inicio
e fim;

Il - Formato em Tépicos - onde cada assunto a ser discutido representa um topico,

sem limite de tempo pre-definido.
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A plataforma Moodle apresenta como pontos fortes, quando utilizado para o ensino:
a) Aumento da motivacédo dos alunos;
b) Maior facilidade na producao e distribui¢éo de contetdo;
c) Partilha de conteudos entre instituicoes;
d) Gestdo total do ambiente virtual de aprendizagem;
e) Realizacdo de avaliagOes de alunos;
f) Suporte tecnoldgico para a disponibilizacdo de contetdos de acordo com um
modelo pedagogico e design institucional,
g) Controle de acessos;
h) Atribuigdo de notas.
i) A plataforma permite a transmissao e organizacdo dos conteldos de materiais
de apoio as aulas, pelo facto de ser uma ferramenta que permite produzir cursos e
paginas da Web, facilita a comunicacdo (sincrona ou assincrona), possibilitando
contribuir para um padrdo superior quer no ensino presencial, quer no ensino a
distancia.
Os recursos disponiveis para o desenvolvimento das atividades sao:
a) Materiais estaticos (ex.: paginas de texto, paginas de texto Web, apontadores
para ficheiros ou paginas Web, contetdos de pastas)
b) Materiais dindmicos (atividades):
| - Avaliacdo do Curso
Il - Chat
Il - Didlogo
IV — Diario
V - Férum
VI - Glossario - utilizado para descrever termos e respectivas defini¢des,
ligados a disciplina.
VII - Licéo
VIII - Pesquisa de Opinido (referendo)
IX - Questiondrio - com questbes de diversos tipos (escolha multipla,
verdadeiro ou falso, resposta curta, comparacdo) pode ser respondido on-line

pelos alunos, permitindo-lhes ver qual a sua classificacéo.
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X - Sharable Content Object Reference Model (SCORM)

XI - Tarefa - atividade proposta pelo professor/formador aos alunos

XIl - Trabalho com Revisdo - o professor/formador tem acesso a trabalhos
enviados pelos alunos, pode avalia-los e comenta-los.

X - Wiki

X1V - Livro - permite disponibilizar um livro eletronico criado pelo professor,
e que pode ser constituido por varios capitulos, dispostos em dois niveis

diferentes.

18 MATERIAL DIDATICO INSTITUCIONAL

O material didatico é de suma importancia quando se trata de ensino a distancia, pois
especialmente nesta forma de educacao o aluno necessita de materiais de facil compreenséo
e com linguagem atrativa. Desta forma, a elaboracdo do material didatico seguird as
orientacBes da Secretéria de Educacdo a Distancia/Ministério da Educagdo (SEED/MEC) na
tentativa de assegurar que o processo educacional atinja seus objetivos.

O material didatico estara disponivel em diferentes formatos e suportes, garantindo
maltiplas alternativas de acesso a informagdo. Dessa forma, os contetdos basicos de
materiais impressos, videos e CD ROM — postos a disposicao nos Polos —também constarao
na Web, o que permitira que os participantes do curso tenham acesso facil e rapido. Sera
disponibilizado na plataforma Moodle, uma biblioteca virtual (Minha Biblioteca) para
consulta dos alunos.

Dentre os materiais didaticos basicos do Curso constardo:

a) Apostilas

Os textos-base das apostilas serdo obtidos através de consulta aos repositérios de
contetdos didaticos digitais do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) —
Sistema e-Tec, que serdo impressos e distribuidos aos alunos, através dos polos, com o
objetivo ndo so de garantir o desenvolvimento do conteudo béasico indispensavel ao curso,
mas também de oportunizar o processo de reflexdo-agdo-reflexdo por parte dos alunos, na
medida em que, propde reflexBes sobre sua pratica em relagdo as teorias estudadas. Além
disso, havera nas apostilas sugestdes de tarefas e pesquisas, com o0 objetivo de

aprofundamento teorico na area de conhecimento.
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b) Livros

Os livros indicados como Referéncia bésica e complementar estardo a disposi¢do
dos alunos na biblioteca dos polos e serdo utilizados como instrumentos de pesquisa e
aprofundamento dos estudos. Os livros virtuais contidos nas referéncias complementares
estdo disponiveis no website do IF Sul de Minas — Campus Machado, no link biblioteca.

c) Artigos de Revista e Jornais

O coordenador, professores e professores mediadores do curso, selecionaréo
artigos de revistas e jornais relativos aos temas estudados e disponibilizardo aos alunos do
curso, oportunizando assim, uma maior oportunidade de ampliagcdo dos conhecimentos para
a construcdo do curriculo. Além dos textos sugeridos, os alunos serdo incentivados a
buscarem outros textos, principalmente via Web.

d) Textos oriundos de eventos

Fazem parte da dindmica curricular, palestras e conferéncias proferidas por
ocasido da realizacdo dos seminarios presenciais, palestras realizadas na area do curso e
demais eventos que estejam relacionados com as disciplinas da matriz curricular.

e) Guia de orientacdo

Seréa disponibilizado na plataforma do Curso, um fasciculo com procedimentos
basicos e dicas para o aluno e outro para o professor mediador se orientarem na conducéo do
processo ensino-aprendizagem.

O suporte a recursos bibliogréficos (biblioteca) também estara disponivel aos
alunos. As aulas praticas sao realizadas em laboratdrios técnicos e/ou laboratorios virtuais no

Campus, com a presenca dos professores/professores mediadores das unidades curriculares.

19 MECANISMOS DE INTERACAO

E consenso entre os profissionais da educacio que o professor, além de ser um
facilitador do processo de aprendizagem, deve tambeém desempenhar a funcdo de
coordenador das atividades técnicas e pedagogicas envolvidas neste processo. Para isso
torna-se necessaria a avaliagdo constante do processo de ensino e aprendizagem por meio de
diversas ferramentas que incluem observagdes das atividades e participagdes dos discentes
nas provas, trabalhos e tarefas relacionadas a cada disciplina.

Para esses afazeres, em termos tecnoldgicos, os professores e alunos do Curso
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Técnico em Agroindustria poderdo utilizar-se do Ambiente Virtual Moodle, um software
livre que permite a criagcdo de ambientes virtuais para as disciplinas, a inser¢éo dos discentes
em grupos de trabalho e comunidades de aprendizagem. Essa ferramenta permite também a
disponibilizacdo dos materiais didaticos utilizados em cada conteddo, bem como a indicacao
de materiais complementares.

Para comunicagdo constante entre docentes, discentes e coordenagdo do Curso
Técnico em Agroindustria sdo utilizados, além dos recursos supracitados, as listas e grupos
de e-mails e as redes sociais com participacdo efetiva de todos os envolvidos no curso.

Para registrar todas as informacdes relativas aos tépicos do curriculo que estdo sendo
abordados pelas disciplinas, as atividades que estdo sendo desenvolvidas com os discentes,
as avaliacGes e demais peculiaridades do processo de ensino e aprendizagem, o Campus
Machado disponibiliza aos professores e discentes um sistema académico informatizado que
permite acesso identificado através da Internet ao diario eletronico. Esse sistema permite o
langamento dos dados e a andlise dos resultados obtidos através de diferentes formas de
avaliacdo.

O Campus conta também com infraestrutura de servidores e velocidade de link com
ampla disponibilidade para o volume programado de usudrios. Os recursos atuais de internet
para os diversos usuarios dos cursos ofertados pelo Campus sdo capazes de atender com

folga o numero de alunos projetados.

20 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

Seré realizado de acordo com a Resolucdo N° 019, de 30 de junho de 2015 do
Conselho Superior do IF Sul de Minas que dispde sobre a criagdo de Normas Académicas de
Cursos da Educacéo Técnica Profissional de Nivel Médio na Educacdo a Distéancia:

Art. 32 - O IFSULDEMINAS promoverd o aproveitamento de conhecimentos e
experiéncias anteriores, como forma de valorizacdo das experiéncias dos estudantes,
objetivando a continuidade de estudos segundo itinerarios formativos coerentes com 0s
historicos profissionais dos candidatos, por meio de aproveitamento:

. de disciplinas;

I1. de validacdo de conhecimentos e experiéncias anteriores.
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20.1 Do aproveitamento de disciplinas

Para prosseguimento dos estudos, a instituicdo de ensino pode promover o
aproveitamento de disciplinas, desde que diretamente relacionadas com o perfil profissional
de conclusdo da respectiva qualificacdo ou habilitacdo profissional, que tenham sido
desenvolvidas em qualificacbes profissionais e etapas ou modulos de nivel técnico,
regularmente concluidos em outros cursos de Educacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio.

Para solicitar aproveitamento de disciplinas, o estudante preenchera requerimento
junto a Secretaria do Polo de apoio presencial que encaminhara ao Setor de Registro
Académico dos Campus em até 60 (sessenta) dias a contar da data de inicio do curso.

O solicitante devera apresentar, junto com o requerimento, cépias dos documentos
abaixo relacionados, autenticados ou com 0s originais para autenticacdo na Secretaria do
Polo:

. Historico escolar;

Il. Matriz curricular, ementas e conteddos programaticos desenvolvidos na
Instituicdo de origem.

Os documentos de que trata o paragrafo anterior serdo encaminhados pelo Setor de
Registro Académico a Coordenacdo do Curso que faré a verificagdo de aproveitamento das
disciplinas e equivaléncia curricular.

Os documentos serdo analisados pelo Coordenador de Curso e, caso necessario,
também por um professor da area de conhecimento.

Poderé ser concedido aproveitamento de disciplinas quando:

I. O requerente ja tiver cursado, em estabelecimentos de ensino reconhecidos pelo
Ministério da Educacdo, disciplina andloga, sendo nela aprovado, desde que o contetdo
programatico e a carga horaria correspondam a, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento)
da(s) disciplina(s)equivalente(s) oferecidas pelo IFSULDEMINAS. Ou

I1. Nas mesmas condi¢Ges do Inciso |, o requerente tiver sido aprovado em 2 (duas)
ou mais disciplinas que, em conjunto, sejam consideradas, equivalentes, em contedo e
carga horaria, a disciplina para a qual requer dispensa.

Né&o sera concedido aproveitamento de disciplina:

I. Quando o estudante, aprovado na disciplina anteriormente, ndo tiver requerido o
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aproveitamento da mesma ou cursar a disciplina pela segunda vez e for reprovado.

I1. Quando ndo for reconhecida a equivaléncia do conteido do programa ministrado
e/ou da disciplina cuja dispensa é pretendida.

O estudante devera participar das aulas da disciplina a ser dispensada até o

deferimento/indeferimento do pedido de aproveitamento da mesma.

20.2 Da validacdo de conhecimentos e experiéncias anteriores

Para prosseguimento de estudos, a instituicdo de ensino pode promover o
aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores do estudante, desde que
diretamente relacionados como perfil profissional de concluséo da respectiva qualificacdo ou
habilitacdo profissional, que tenham sido desenvolvidos:

I. Em qualificacbes profissionais e etapas ou modulos de nivel técnico regularmente
concluidos em outros cursos de Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio.

I1. Em cursos destinados a formac&o inicial e continuada ou qualificacdo profissional
de, no minimo, 160 (cento e sessenta) horas de duracéo.

I11. Em outros cursos de Educacdo Profissional e Tecnoldgica, inclusive no trabalho,
por outros meios informais ou até mesmo em cursos superiores.

IV. Por reconhecimento, em processos formais de certificacdo profissional, realizado
em instituicdo devidamente credenciada pelo 6rgdo normativo do respectivo sistema de
ensino ou no ambito de sistemas nacionais de certificacdo profissional.

O IFSULDEMINAS adotara a validacdo de conhecimentos e experiéncias anteriores,
com éxito, de acordo com o Artigo 41 da Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996,
mediante avaliagdo tedrica e/ou pratica elaborada por uma comisséo constituida, no minimo,
pelo Coordenador de Curso e o professor responsavel pela disciplina.

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores devera ser solicitado
no Polo de Apoio Presencial, que encaminhara ao Setor de Registros Académicos dos
Cursos Técnicos, ou 6rgdo equivalente, no periodo determinado no Calendario Académico,
mediante justificativa a ser analisada pela Comissao.

O aproveitamento das experiéncias anteriores serd aplicado a partir da
regulamentacéo estabelecida pela Pro Reitoria de Ensino do IFSULDEMINAS.

O estudante que conseguir o indice satisfatorio estard dispensado de cursar a
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disciplina correspondente, caso contrario ndo podera solicitar outra avaliacdo para a mesma
disciplina.

O estudante somente terd garantidos o aproveitamento de conhecimentos e
experiéncias anteriores ap0s a emissdo do parecer conclusivo da Comissdo, que sera
encaminhado ao Setor de Registro Académico de Cursos Técnicos, ou 6rgdo equivalente.

O percentual das disciplinas a serem aproveitadas através da validacdo de
conhecimentos e experiéncias anteriores, somado ao percentual adquirido no aproveitamento
de disciplinas ndo podera ultrapassar 60% (sessenta por cento) da carga horéaria total do
curso, excluidas as horas destinadas ao estagio.

No historico devera constar o indice obtido pelo estudante na avaliacdo tedrica e/ou
pratica.

O discente tera 30 (trinta) dias ap06s o inicio do semestre letivo, para requerer a

dispensa dos conteudos curriculares.

21 CORPO DOCENTE E ADMINISTRATIVO
21.1 Funcionamento do Colegiado de Curso ou equivalente

O Colegiado de Cursos Técnicos é um 6rgdo vinculado ao Departamento de
Desenvolvimento Educacional, que possui fungdo normativa, executiva e consultiva, dentro
do principio pedagdgico da indissociabilidade de ensino, pesquisa e extensao.

A composicdo, as competéncias e o funcionamento do colegiado do curso estdo
descritos na Resolugdo N° 033 de 30 de abril de 2014 aprovada pelo Conselho Superior do
IFSULDEMINAS.

21.2 Atuacao do Coordenador

O Coordenador do curso Técnico em Agroindastria Subsequente, modalidade a
distancia do IF Sul de Minas Campus-Machado, Julio Cesar de Carvalho, possui graduacao
em Agronomia (2010) e Licenciatura pelo Programa de Formacgédo Pedagdgica de Docentes
para Educacdo Basica, Educacdo Profissional e Tecnologica (2011), Especializagdo em
Processamento e Controle de Qualidade de Carne, Leite e Ovos (2011) e Mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (2013). E professor no regime de dedicagdo exclusiva,

do Instituto Federal do Sul de Minas Gerais - Campus Machado atuando nos cursos Técnico
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em alimentos, Tecnologia de Alimentos e Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, com énfase
em disciplinas de produtos de origem animal, tecnologia de dleos e gorduras e bebidas. Faz
parte do Nucleo de Docente Estruturante do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, e
do Colegiado Académico do Curso em Bacharelado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Atua no Sistema de Ensino da rede federal desde 2013 e possui experiéncia em cursos na
modalidade EaD como Coordenador de tutoria no Curso de Alimentacdo Escolar
(2015/2016).
Séo atribui¢bes do Coordenador de Curso:

e Coordenar, acompanhar e avaliar as atividades académicas do curso;

e Participar das atividades de capacitacdo e de atualizacdo desenvolvidas no
IFSULDEMINAS;

e Participar de grupos de trabalho para o desenvolvimento de metodologia,
elaboracdo de materiais didaticos para a modalidade a distancia e sistema de
avaliacdo do aluno;

e Realizar o planejamento e o desenvolvimento das atividades de selecdo e
capacitacdo dos profissionais envolvidos no curso;

¢ Elaborar, em conjunto com o corpo docente do curso, o sistema de avaliacdo do
aluno;

e Participar dos foruns virtuais e presenciais da area de atuacéo;

¢ Realizar o planejamento e o desenvolvimento dos processos seletivos de alunos,
em conjunto com o IFSULDEMINAS;

e Acompanhar o registro académico dos alunos matriculados no curso;

e Verificar o andamento dos cursos.

e Acompanhar e supervisionar as atividades: dos professores mediadores, dos
professores, do coordenador de professores mediadores e dos coordenadores de
polo;

e Informar o coordenador dos Cursos a Distancia a relagdo mensal de bolsistas

aptos e inaptos para recebimento;
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21.3 Corpo Docente

O Programa E-tec Brasil prevé bolsas de incentivo a docéncia financiadas pelo
Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE). A contratacdo dos professores
especializados em cada componente curricular dar-se-a por processo seletivo estabelecido
pela coordenacdo de curso. No caso de ndo preenchimento da totalidade das vagas,
selecionar-se-4 profissionais de outras unidades ou de outras institui¢des de ensino.

A selecdo de professores mediadores ocorre mediante edital e processo seletivo

realizado pelo campus Machado.

21.4 Corpo Administrativo

Quanto ao apoio técnico-administrativo de recursos humanos, o curso Técnico em
Agroindustria — Modalidade EaD, conta com o servigo de profissionais de nivel superior na
area de Pedagogia, para assessoria aos coordenadores de curso e professores, no que diz
respeito as politicas educacionais da instituicdo e acompanhamento didatico-pedagdgico do
processo de ensino-aprendizagem.

Todo apoio é fornecido por profissionais das areas de Assisténcia aos Alunos (Tabela
1), Secretaria Académica, Biblioteca, Enfermaria, Auxiliares e demais niveis da carreira

técnico-administrativa e direcdo dos setores que atuam no regime de 40 horas.
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Tabela 1. Descricdo do corpo administrativo envolvidos com o curso.

Cargo / Funcéo Titulacao Responsével
Assistente de Alunos Especialista  Juliana Morais Ferreira Froes
Assistente Social Especialista Yara Dias Fernandes Cerqueira
Assistente Social Mestre Nathalia Lopes Caldeira Brant
Bibliotecaria Especialista Maria de Lourdes Cordignolli
Bibliotecaria Especialista Andressa Magalhdes D’ Andréa
Chefe do Setor de Transportes Especialista ~ Eusébio de Souza Dias Neto
Chefe do Setor de Servigos Gerais Especialista Antonio Carlos Estanislau
Coord. Apoio a Infraestrutura Graduado Elber Antonio da Silva Leite
Coord. Nucleo de Tecnologia da Mestre Antbnio Marcos de Lima
Coordenador de Assisténcia ao Educando  Especialista Sérgio Luiz Santana de Almeida
Coordenacéo de Estagios e Egressos Especialista Thamiris Lentz de Ameida
Coordenador do Setor de limpeza Especialista Antbnio Carlos Estanislau
Coordenador do Setor de Registros Especialista Mario Romeu de Carvalho
Nutricionista Mestre Maria do Socorro M. Coelho
Pedagoga Mestre Débora Jucelly de Carvalho
Pedagoga Mestre Ellissa Castro Caixeta de
Pedagoga Doutora Erlei Clementino dos Santos
Pesquisadora Institucional Especialista ~ Vanda Maria Passos Ferreira
Psicologo Mestre Fabricio de Abreu Bueno

22 INFRAESTRUTURA

O IFSULDEMINAS - Campus Machado possui ampla area total, com construcées

distribuidas em diversas salas de aula, laboratorios de diferentes areas, laboratérios de

informatica, salas com equipamentos audiovisuais, biblioteca, ginasio poliesportivo, quadras

esportivas, campo de futebol, alojamento (para discentes internos e semi-internos),

refeitdrio, cantina, oficina mecénica, carpintaria, unidade de torrefacéo e beneficiamento do

café, cafeteria, usina de biodiesel, agroindustria, laticinio, setor de transportes, prédio
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administrativo, almoxarifado, enfermaria, cooperativa de alunos e demais setores que

permitem o efetivo funcionamento do Campus.

22.1 Biblioteca

Com a transformacdo da Escola Agrotécnica Federal de Machado em Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul do Minas Gerais - Campus Machado, e
sua expansao, surgiu a necessidade de ampliacdo da biblioteca, entdo denominada Biblioteca
Rui Barbosa. Apds 1 (um) ano de construgdo do prédio proprio, em 18 de maio de 2009 foi
inaugurada a nova biblioteca do instituto, que em homenagem ao ex-diretor recebe o nome
de Biblioteca “Rémulo Paulino da Costa”.

Assim, a Biblioteca Rémulo Paulino da Costa, na sua funcdo de centro de
disseminacéo seletiva da informacdo, lazer e incentivo a leitura, proporciona a comunidade
escolar um espago dindmico de convivéncia, auxiliando nas pesquisas e trabalhos
académicos.

Seu acervo é constituido por livros, periddicos e materiais audiovisuais, disponivel
para empréstimo domiciliar e consulta interna para usuarios cadastrados. Esta classificado
pela CDD (Classificagdo Decimal de Dewey) e AACR2 (Cddigo de Catalogacdo Anglo
Americano).

Os alunos do Curso Técnico em Agroindustria poderdo utilizar os exemplares de
livros disponiveis, 8 salas de estudo individual e trabalho em grupo, 13 computadores para
pesquisa. O acervo encontra-se em plena expansdao com grande investimento em livros,
revistas, computadores com acesso a Internet, com possibilidades dos discentes acessarem a
rede mundial através de seus computadores portateis com rede sem fio.

A biblioteca é informatizada por meio do software Pergamum e oferece possibilidade
de consultas on-line ao acervo, bem como a disponibilidade do material para empréstimo
e/ou consulta local. As pesquisas apresentam os titulos dos livros e materiais disponiveis,
assim como suas informacdes detalhadas: autores, ano de publicacéo, classificacdo, edigéo,

assuntos abordados e quantidade.

22.2 Instalacbes, Equipamentos e Laboratorios

Os laboratorios de informatica e outros meios implantados de acesso a informatica,
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como a biblioteca do Campus, atendem, de maneira excelente, os alunos do Curso Técnico
em Agroindustria considerando, em uma andlise sistémica e global, os aspectos: quantidade
de equipamentos relativa ao numero total de usuarios, acessibilidade, velocidade de acesso a
internet, politica de atualizacdo de equipamentos e softwares e adequacéo do espaco fisico.

O IFSULDEMINAS — Campus Machado possui cinco laboratdrios de informaética,
equipados com maquinas capazes de dar total suporte ao Curso Técnico em Agroindustria.
Trés desses laboratdrios possuem 31 maquinas cada, um laboratério com 40 maquinas e
outro com 20 maquinas. Conta também com laboratério Interdisciplinar de Formacéo de
Educadores (LIFE).

Os laboratérios de computagdo contam com diversos pontos de acesso com Internet
wireless, sendo que alguns deles estdo liberados para acesso dos estudantes e 0s demais para
os professores e técnicos-administrativos. Esta prevista, ainda, a instalacdo de mais pontos
de acesso dentro das imediacGes do Campus. Assim todos os laboratorios de informatica
receberdo um ponto, visando facilitar ainda mais o acesso a Internet para os alunos que
possuem notebooks, netbooks, celulares ou qualquer tipo de aparelho que possa identificar o
sinal e conectar-se. Isso sera possivel apos o cadastramento prévio no setor responsavel pela
administracdo da rede do Campus, o0 NTI — Ndcleo de Tecnologia da Informacéo.

A cada ano letivo é feita uma avaliacdo dos recursos computacionais que a instituicao
possui para atender a demanda de todos os cursos e a quantidade de alunos que estdo
matriculados.  Havendo a necessidade de montar laboratérios ou comprar mais
computadores é feita a solicitacdo para a compra de maquinas com boas configuracdes e,
consequentemente, surgem novos laborat6rios para satisfazer tais necessidades. Em média, a
substituicdo das maquinas ocorre a cada 2 anos.

O laboratorio de microbiologia esta localizado no Nucleo de Alimentos, ocupando
uma area de 96,96 m> O laboratério contém duas bancadas, vidrarias (placas de petri,
pipetas, buretas, provetas, béqueres, erlenmeyer, bastbes de vidro, tubos de ensaio, bal6es
volumétricos, etc.), materiais, reagentes, meios de cultura e equipamentos (destilador de
agua, bico de Bunsen, estufa bacterioldgica, refrigerador, agitador de tubos, homogeneizador
de amostras (Stomacher), contador de col6nias, microondas, autoclave, balangas analiticas,
banho-maria com 6 bocas de anéis redutores, microscopios bioldgicos binoculares e capela

de fluxo laminar).
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O laboratdrio de bromatologia esta localizado no Nucleo de Alimentos, ocupando
uma érea de 96,96 m?. O laboratdrio contém duas bancadas, vidrarias bésicas para o suporte
das analises (pipetas, buretas, provetas, béqueres, erlenmeyer, bastdes de vidro, tubos de
ensaio, baldes volumetricos, etc.), materiais (suporte universal, garra metélica, etc.),
reagentes e equipamentos (estufa de secagem e esterilizagdo, forno mufla, bloco digestor,
extrator do tipo Soxhlet, destilador de nitrogénio (Kjeldahl), refratbmetros, colorimetro,
penetrometro, espectrofotbmetro, estufa de secagem com circulacdo e renovacdo de ar,
estufa a vacuo, capela de exaustdo de gases, evaporador rotatorio, agitador magnético,
chapas aquecedoras, mesa agitadora orbital, medidores de pH, balancas analiticas, balanca
semi-analitica, bomba de vacuo, destilador de &gua, deionizador de &gua, dessecadores,
butirdbmetros, centrifuga para butirbmetros, centrifuga, crioscépio, densimetros,
liquidificador, mixer, refrigerador e freezer).

O laboratdrio de analise sensorial esta localizado no Nucleo de Alimentos, ocupando
uma é4rea de 35,62 m% O laboratério contém uma sala de preparo de amostras, com
materiais, utensilios e equipamentos (fogdo, refrigerador duplex, micro-ondas, batedeira,
liquidificador e mixer) e 8 cabines individuais para realizacdo da analise sensorial.

A cozinha experimental ocupa uma area de 45,20 m? contendo o0s seguintes
equipamentos: mesas de apoio em inox, fogbes industriais, refrigerador, freezer,
liquidificadores, batedeiras, mixer, forno elétrico, seladora de bandeja, seladora a vacuo,
processador de alimentos, desidratadora de alimentos, dosadora, despolpadeira e camaras
BOD.

A unidade de processamento de carnes ocupa uma area de 176,71 m®. Esta unidade
contém os equipamentos basicos de uma unidade de processamento de carnes e 0S
equipamentos (cdmara fria, mesas de apoio em aco inox, seladora a vacuo, camara de
maturacdo, defumador, moedor de carne, enchedor de embutidos, formas para presunto e
fogdo). O abatedouro ocupa uma &rea de 176,710 m?, destinado ao abate de suinos e aves,
contando com todos 0s equipamentos necessarios para 0 mesmo.

O laticinio ocupa uma area de 295,30 m?, contendo os seguintes equipamentos:
camara fria, tanque pulméo, pasteurizador de placas, tanque de para fermentacéo e corte de

queijos, camara de maturacdo de queijos, iogurteira, camara de crescimento, tacho
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encamisado, seladora a vacuo, embaladora de leite, centrifuga para padronizacdo e
manteigueira.

O laboratorio de Analise sensorial de café esta localizado no Prédio do Nucleo de
Qualidade de Café, ocupando uma 4rea de 28,00 m?. O laboratério contém cuspideiras de
latas, mesa para prova de café com tampo de aluminio, torrador de amostras, banquetas
giratdrias, mesas retangulares para analise e materiais de apoio ao preparo das amostras.

O laboratorio de classificacdo de vegetais estd localizado no Prédio do Ndcleo de
Qualidade de Café, ocupando uma &rea de 60,00 m? O laboratério contém bancadas
individuais com iluminacgéo para a classificacdo, conjunto com peneiras para a classificagdo
de amostras, mesa retangular para analise de peneiras, mesa oficial de classificacdo, box de
luz ultravioleta para analise de injarias, determinador portatil de umidade Geole G-600 e
balancas semi-analitica.

O laboratério de torra e moagem estéa localizado no Prédio do Nucleo de Qualidade
de Café, ocupando uma érea de 25,00 m?. O laborat6rio contém torrador probatino cap: 300
a 1200g com siclonador de peliculas; torrador Rod-Bel 6 bocas, cap: 300g com sugador de
peliculas; torrador Pinhalense 2 bocas, cap: 150 a 300g com siclonador de peliculas; moinho
Malkonig 7 pontos de moagem modelo Copacabana Lab.; moinho Pinhalense a disco
reguldvel modelo Gourmet; moinho ICMELC 6 rolos com ajuste de moagem; balangas Max:
2500q, digital; jogo de peneiras granulometrias de 09 a 40 MECH, inox; conjunto com
peneiras para classificacdo de amostras; mesa giroflex para peneiras granulometrias inox, de
8 polegadas; medidor de cor para cafés torrados e moidos Colorgap; estante de ago inox;
bandejas retangulares para amostra; exaustor de inox de 2 m?.0 laboratério de Preparo de
novos produtos esta localizado no Prédio do Ndcleo de Qualidade de Café, ocupando uma
area de 25,50 m?. O laboratério contém forno micro-ondas; refrigerador duplex; cafeteiras
elétricas; fogdes industriais; forno elétrico; batedeiras; liquidificador; balanca analitica com
capacidade de 500g; mixers; fogdo 4 bocas com forno; pratos de porcelana brancos e jogos
de talheres.

O laboratério de fisica ocupa uma area de 93,15 m? contendo kits para
experimentacdo de fisica: Optica, termofisica, eletricidade e eletromagnetismo, dindmica e

mecanica.
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O laboratério de biologia ocupa uma &rea de 139,00 m? e possui microscépios
binoculares; destilador de agua de parede, microscopio monocular; lupa, estufa, balanca e
centrifuga.

O IF Sul de Minas Campus Machado tem avancado na perspectiva inclusiva visando
atender os seus educandos com algum tipo de limitagdo ou incapacidade para o desempenho
de atividades académicas. A partir desta acdo todos os setores da &rea de alimentos possuem
pontos de acessibilidade para alunos portadores de necessidades especiais, incluindo rampas

de acesso, elevador, banheiros adaptados.

22.3 O Centro de Educacao a Distancia

O Campus Machado possui um Centro de Educacédo a Distancia instalado. O prédio
funciona ao lado da FADEMA e possui sala de coordenacdo de polo e secretaria, sala de
tutoria e arquivo, laboratério multimidia, ou seja, toda a estrutura para o funcionamento de
um polo de educacdo a distancia que atende ao Programa e-Tec. Possui acesso para
cadeirante e banheiros adaptados. O local conta com um laboratério de informatica com 30
maquinas e acesso a web para uso exclusivo dos alunos da educacao a distancia do polo.

Essa estrutura serve de apoio ao aluno tanto na realizacdo de encontro presenciais
como também no recebimento e entrega de materiais didaticos. Além disso, a tutoria
presencial acontece neste prédio em horarios fixos para proporcionar atendimento aos

discentes e apoia-los na realizacdo de atividades programadas e a¢des institucionais.

22.4 Os Polos de Educacéo a Distancia

Os polos de Educacdo a Distancia séo instalacfes geridas na maioria das vezes pelas
prefeituras municipais ou pelos campus. Atualmente o Instituto atua em 26 municipios da
regido através dos polos.

Os polos possuem uma estrutura fisica minima, equipamentos e mobiliarios
necessarios para a oferta de cursos a distancia. Para que possam apoiar cursos, 0s polos séo

credenciados pelo Conselho Superior de alguma instituicdo ofertante.

86



23 O PROGRAMA E-TEC E OS RECURSOS HUMANOS

Langado em 2007, o sistema Rede e-Tec Brasil visa & oferta de educacéo profissional
e tecnoldgica a distancia e tem o propdsito de ampliar e democratizar 0 acesso a cursos
técnicos de nivel médio, publicos e gratuitos, em regime de colaboracdo entre Unido,
estados, Distrito Federal e municipios. O MEC é responsavel pela assisténcia financeira na
elaboracdo dos cursos. A estados, Distrito Federal e municipios cabe providenciar estrutura,
equipamentos, recursos humanos, manutencao das atividades e demais itens necessarios para
a instituicao dos cursos.

Com a expectativa de financiamento do Programa e-Tec para o pagamento dos
professores envolvidos no curso, espera-se contratar 0s professores especializados para cada
componente curricular. Essa € uma caracteristica dos cursos técnicos a distancia ofertados
pelo IFSULDEMINAS e que integram o Programa e-Tec. A contratacdo de professores se
da por processo seletivo estabelecido pela coordenagdo de curso.

O Curso Técnico em Agroindustria estd planejado para ser implementado com o
financiamento do Programa e-Tec. Entretanto, podera ser colocado em pratica com outra
fonte de financiamento, seja institucional ou ndo. Segue de qualquer forma a mesma
estrutura organizacional minima considerando a oferta de 50 vagas em 6 polos, ou seja, 300
vagas:

- 01 coordenador de curso;

- 01 coordenador de professores mediadores;

- 12 professores mediadores presenciais;

- 12 professores mediadores a distancia;

Os coordenadores de polo e os coordenadores e-Tec sS40 0S mesmos que ja prestam
Seus servicos para os cursos atualmente em funcionamento.

Além desse quadro a ser constituido com o financiamento pelo Programa e-Tec, 0
curso conta com o apoio de um quadro de professores da area de Gestdo, docentes do
campus Machado:

24 SISTEMA DE CONTROLE DE PRODUCAO E DISTRIBUICAO DE

MATERIALDIDATICO (LOGISTICA)

O material didatico do Curso Técnico em Agroinddstria Subsequente — EAD
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encontra-se melhor detalhado no item 18.
O material impresso serd entregue aos alunos no inicio de cada médulo. Cabe ao
campus Machado zelar pelo sistema de controle de producdo e distribuicdo do material

didatico que deve atender a demanda real do curso.

25 CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Conforme diretrizes institucionais, para 0s cursos técnicos do Instituto Federal do Sul
de Minas, a certificacdo profissional abrange a avaliacdo do itinerario profissional e de vida
do estudante, visando ao seu aproveitamento para prosseguimento de estudos ou ao
reconhecimento para fins de certificacdo para exercicio profissional.

O IFSULDEMINAS devera expedir e registrar, sob sua responsabilidade, os
diplomas de técnico de nivel médio para os estudantes do Curso Técnico em Agroindustria,
aos estudantes que concluirem com éxito todas as etapas formativas previstas no seu
itinerario formativo.

Os diplomas de técnico de nivel médio devem explicitar o correspondente titulo de
Técnico em Agroinddstria, indicando o eixo tecnoldgico ao qual se vincula. Os historicos
escolares que acompanham os certificados e/ou diplomas devem explicitar 0s componentes
curriculares cursados, de acordo com o correspondente perfil profissional de concluséo,
explicitando as respectivas cargas horarias, frequéncias e aproveitamento dos concluintes.

A colacdo de grau no IFSULDEMINAS e obrigatéria, conforme o cerimonial do
campus, com data prevista no Calendéario Escolar.

Caso o discente esteja ausente na colacdo de grau na data prevista no Calendario
Escolar, uma nova data sera definida pelo Reitor do IFSULDEMINAS ou seu representante
legal, conforme sua disponibilidade.

As diretrizes para a terminalidade especifica e Flexibilizacdo Curricular estdo
explicitadas na Resolugdo CONSUP N° 102/13, que define sobre a Educagéo Inclusiva do
IFSULDEMINAS. Uma equipe multidisciplinar analisard cada caso especifico com relagéo

a certificagéo de alunos com necessidades especiais.

26 CONSIDERACOES FINAIS

Os periodos de matricula, rematricula e trancamento serdo previstos em Calendéario
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Académico conforme Resolugdo do CONSUP 047/12.

Os discentes deverdo ser comunicados de normas e procedimentos com antecedéncia
minima de 30 dias do prazo final da matricula.

O discente, mesmo por intermédio do seu representante legal, se menor de 18 anos,

que ndo reativar sua matricula no periodo estipulado, sera considerado evadido.
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