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1 DADOS DA INSTITUICAO

1.1 IFSULDEMINAS - Reitoria

Nome do Instituto

Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e Tecnologia do Sul
de Minas Gerais

CNPJ

10.648.539/0001-05

Nome do Dirigente

Marcelo Bregagnoli

Enderego 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 Educacéo Profissional e Tecnolégica—SETEC

CNPJ

00.394.445/0532-13

Nome do Dirigente

Eline Neves Braga Nascimento

Endereco da Entidade Esplanada dos Ministérios Bloco |, 4° andar — Ed. sede
Mantenedora

Bairro Asa Norte

Cidade Brasilia

UF Distrito Federal

CEP 70047-902

DDD/Telefone

(61) 2022-8597

E-mail

setec@mec.gov.br

1.3 Identificacdo do Campus Machado

Nome do Local de Oferta

Instituto Federal do Sul de Minas Gerais — Campus Machado

CNPJ
10.648.539/0003-77

Nome do Dirigente

Carlos Henrique Rodrigues Reinato




Endereco do Instituto Bairro

Rodovia Machado — Paraguagu, km 03 Santo Antbnio

Cidade | UF CEP DDD/Telefone | DDD/Fax E-mail

Machado | MG | 37750-000 | (35)3295-9700 | (35)3295-9709 | carlos.reinato@ifsuldeminas.edu.br

2 DADOS GERAIS DO CURSO
2.1 Identificacdes do curso

Denominagéo do Curso: Técnico em Alimentos integrado ao Ensino Médio
Tipo: Presencial
Modalidade: Educagéo profissional - Integrada
Area de conhecimento: Quimica — Eixo tecnolégico: Producdo Alimenticia
Habilitacdo/ Titulo Académico Conferido: Técnico em Alimentos
Turno: Diurno/Integral
Local de Funcionamento: Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul
de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) - Campus Machado. Rodovia Machado-
Paraguacu, Km 3, Santo Antonio - Machado - MG.
Ano de implantagéo: 2010
Numero de vagas oferecidas: 35 vagas anuais
Forma de ingresso: Processo Seletivo
Requisitos de acesso: Ter concluido o Ensino Fundamental e atender os critérios de
acesso por meio de politicas de incluséo.
Periodicidade de oferta: Anual
Estégio supervisionado: 240 horas
Tempo de integralizacio do Curso:
Minimo: 3 anos
Maximo: 6 anos

Carga horéria total: 3824 horas
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2.2 Portaria de Reconhecimento

Resolugdo N° 30/2010 — Dispde sobre Aprovagéo de novas matrizes curriculares, novas

denominagdes e novos cursos técnicos.

2.3 Legislacdes Referenciais para construgdo do Projeto Pedagdgico

Lei n®9.394/1996

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

Dispde sobre a Educacdo Ambiental, institui a Politica

Lei 9.795/99 Nacional de Educacdo Ambiental e da outras
providéncias.
Regulamenta a Lei no 9.795, de 27 de abril de 1999,
Decreto 4.281/2002 que institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental,

e dé outras providéncias.

Decreto n° 5.296/2004

Regulamenta as Leis n® 10.048/2000, que d& prioridade
de atendimento as pessoas, e n° 10.098/2000, que
estabelece normas gerais e critérios basicos para
promocédo da acessibilidade das pessoas portadoras de
deficiéncias.

Decreto n. 5622/05

Regulamentag&o do artigo 80 da LDB — Lei n® 9394/96,
relativo & educacéo profissional.

Decreto n°® 5.154/04

Regulamentag&o dos artigos 39 a41 da LDB - Lei n°
9394/96, relativo a educacdo profissional.

Decreto n° 5.626/05

Regulamenta a Lei 10.436 que dispde sobre a Lingua
Brasileira de Sinais — LIBRAS.

Resolucdo CNE/CP n° 1/2004

Institui Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacéo das RelagGes Etnico-Raciais e para o Ensino
de Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africana.

Resolucdo 01/2012

Estabelece Diretrizes Nacionais para a Educacdo em
Direitos Humanos.

Resolucdo CNE/CEB n°. 6,
de 20 de setembro de 2012

Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio.

Parecer CNE/CEB n°.
11/2012, de 09 de maio de
2012

Trata das Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio.

Lei 13146 de 6 de julho de
2015

Institui a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com
Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia).

Lei N°11.645, de 10 marco
de 2008.

Estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional,
para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a
obrigatoriedade da temética “Historia e Cultura Afro-
Brasileira e Indigena”.

Resolucdo N° 028/2013

Disp0e sobre a aprovagédo das Normas Académicas dos
Cursos Integrados da Educacdo Técnica Profissional de
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Nivel Médio.

Lei n°11.788/2008 Dispoe sobre o estagio de estudantes e da outras
providéncias.

Quadro 1 - Referéncias de legislagéo para construcéo do PPC

3 APRESENTACAO DO CURSO

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Meédio ofertado pelo
IFSULDEMINAS - Campus Machado estd estruturado de forma a contemplar as
competéncias gerais da &rea de quimica, enquadrando-se no eixo tecnoldgico Producédo
Alimenticia, conforme o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos do Ministério da
Educacgéo (BRASIL, 2016).

A base de conhecimentos cientificos e tecnolégicos do curso é composta por
educacdo bésica, diversificada e educacdo profissional, perfazendo uma carga horéria
total de 3.696 (trés mil e seiscentos e noventa e seis) horas com duracdo de 3 (trés) anos

no turno integral.

4 CARACTERIZACAO INSTITUCIONAL DO IFSULDEMINAS

Em 2008, o Governo Federal ampliou o acesso & educacéo do pais com a criacdo
dos Institutos Federais. Através da Rede Federal de Educacdo Profissional e
Tecnoldgica 31 Centros Federais de Educagdo 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 o0s
Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia (Lei N° 11.892, de 29 de
dezembro de 2008).

O Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
originou-se a partir da fusdo de trés antigas escolas agrotécnicas localizadas nos
municipios de Inconfidentes, Machado e Muzambinho. Assim, essas trés unidades
tornaram-se Campus, formando uma s6 instituicdo e assumindo um novo compromisso:
0 desenvolvimento regional por meio da exceléncia na educagdo profissional e
tecnoldgica.

Hoje, o IFSULDEMINAS atua em diversos niveis: médio, técnico, graduacao e
pbs-graduacdo, em 27 diferentes areas. Possui Campus também nas cidades de Carmo

de Minas, Passos, Pogos de Caldas, Pouso Alegre e Trés Coragdes, onde estdo sendo
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investidos recursos na construcdo e reforma de prédios proprios, com infraestrutura e
equipamentos capazes de atender a demanda de alunos. O objetivo é ampliar o acesso
ao ensino profissionalizante nos 178 municipios de abrangéncia, beneficiando 3,5
milhdes de pessoas, direta ou indiretamente.

Articulando a triade Ensino, Pesquisa e Extensdo, o Instituto Federal do Sul de
Minas trabalha em funcdo das necessidades regionais, capacitando mao-de-obra,
prestando servicos, desenvolvendo pesquisa aplicada que atenda as demandas da
economia local e projetos que colaboram para a qualidade de vida da populagdo. No
Campus Muzambinho, por exemplo, o laboratério de Bromatologia permite a
comunidade atestar a qualidade da &gua consumida; em Machado, criangcas com
patologias cerebrais fazem tratamento gratuito no Centro de Equoterapia; em
Inconfidentes, uma incubadora de empresas difunde o empreendedorismo e insere
empresas no mercado.

Com a missdo de Promover a exceléncia na oferta da educagéo profissional e
tecnoldgica em todos os niveis, formando cidaddos criticos, criativos, competentes e
humanistas, articulando ensino, pesquisa e extensdo e contribuindo para o
desenvolvimento sustentavel do Sul de Minas Gerais, 0 IFSULDEMINAS também atua
na regido por meio dos chamados "polos de rede". Os polos sdo unidades que
funcionam em parceria com prefeituras municipais, permitindo a oferta de cursos nos
locais onde o Instituto ainda ndo tem sede propria, como: Sdo Lourenco, Conceigdo dos
Ouros, Boa Esperanga, S80 Gongalo do Sapucai, Céssia e outros. Ao todo, sdo 20 polos
de ensino presencial ou a distancia, localizados na regido Sul de Minas.

Em todo o Brasil os Institutos Federais apresentam um modelo pedagdgico e
administrativo inovador. S&o 354 unidades e quase 400 mil vagas em todo o pais. Até o
primeiro semestre de 2012 serdo entregues 81 novas unidades. O Ministério da
Educacéo investe R$1,1 bilhdo na expansdo da Rede Federal.

A missdo do Instituto é promover a exceléncia na oferta da educacéo profissional
e tecnoldgica em todos os niveis, formando cidaddos criticos, criativos, competentes e
humanistas, articulando ensino, pesquisa e extensdo e contribuindo para o

desenvolvimento sustentavel do Sul de Minas Gerais.

5 CARACTERIZACAO INSTITUCIONAL DO CAMPUS MACHADO

O Campus Machado do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do
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Sul de Minas (IFSULDEMINAS), antiga Escola Agrotécnica Federal de Machado,
situa-se no municipio de Machado, na regido Sul do Estado de Minas Gerais. A Escola
foi fundada em 20 de janeiro de 1947, através do Decreto n. 22.470 da Unido, que fixou
a rede de Ensino Agricola no territorio Nacional e determinou a criacdo de Escolas de
Iniciacdo Agricola em Minas Gerais. Possui &rea total de 160 ha 96a 68ca, sendo a area
construida de 45.409,12 m2, contando, atualmente, com 28 salas de aula, dez
laboratorios (fisica, quimica, biologia, microbiologia, qualidade do café, analise
sensorial e bromatologia, grandes culturas, biotecnologia e analise de solos) e cinco
laboratérios de informatica; quatro salas de audiovisuais, biblioteca, ginasio
poliesportivo, quadras esportivas, campo de futebol, alojamento para 380 alunos,
refeitdrio, oficina mecénica e carpintaria, oito unidades educativas de producdo - UEP
que proporcionam melhor aproveitamento do ensino aprendizagem, possibilitando a
realizacdo de aulas tedrico-préaticas.

Além das salas de aula, dispde de &rea para plantio e para criagdo de animais,
permitindo aos alunos aplicagdo do contetido tedrico no campo. O Campus conta, ainda,
com infraestrutura que atende a comunidade académica como frota de automdveis,
caminhdes, tratores e implementos agricolas, fabrica de racéo, sistemas de irrigagéo,
topografia, processamento de alimentos de origem vegetal e animal e viveiro de

producéo de mudas.

6 JUSTIFICATIVA

Com a finalidade de atender as exigéncias da sociedade moderna, que busca
profissionais com solida formacéo tecnoldgica, a Instituicdo oferece o Curso Técnico
em Alimentos, na modalidade integrada ao ensino médio.

A proposta de integracdo do curso médio e do curso técnico de nivel médio,
alternativa constante da Lei n°. 9.394/96, possui um significado e um desafio para além
da pratica disciplinar, interdisciplinar ou transdisciplinar, pois implica um compromisso
de construir uma articulacéo e uma integracéo organica entre o trabalho como principio
educativo, a ciéncia como criacdo e recriagdo pela humanidade de sua natureza e
cultura, como sintese de toda producéo e relagdo dos seres humanos com seu meio.
Portanto, ensino integrado implica um conjunto de categorias e praticas educativas no
espaco escolar que desenvolvam uma formacéo integral do sujeito trabalhador.

Dessa forma, estdo sendo atendidas as prerrogativas da atual legislacdo, pelo
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Decreto n°. 5.154/04, o qual regulamenta o 8 2° do art. 36 e os artigos. 39 a 41 da Lei n°.
9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacao
nacional. Assim, na tentativa de consolidar a Integracdo enquanto uma Politica Publica
Educacional é primordial manter uma profunda reflex&o frente as novas perspectivas da
Educacéo Profissional de nivel médio.

Visto o Documento Base da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
Integrada ao Ensino Médio (BRASIL, 2007), compreende-se a necessidade de perceber
a “educacdo enquanto uma totalidade social, em que o trabalho é um principio
educativo”. Portanto este documento prevé em seu texto o sentido politécnico da
educacdo, sendo esta unitéaria e universal, a qual deve ser pensada a luz da superacéo da
dualidade entre cultura geral e cultura técnica. Para tanto, é preciso incorporar trabalho
manual e trabalho intelectual de forma integrada.

Complementando-se 0 exposto, outros aspectos justificam a oferta do Curso
Técnico em Alimentos integrado ao Ensino Médio, tais como a economia e as
atividades desenvolvidas na regido.

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

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

Entre as inddstrias de transformacéo, a de alimentos é a que mais se destaca no
cenério socioecondmico produtivo nacional. Com a evolugdo 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 industrializagdo de produtos de origem animal e

vegetal em nivel de agroinddstrias, € uma das alternativas mais promissoras dentro do
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atual contexto, pelo que se chama de agregar valores aos produtos "in natura” da
agricultura do pais e da regido de inser¢do da instituicdo. Através do processamento da
matéria-prima de origem animal e vegetal nas agroindustrias, além da agregagdo de
valores, pode-se regular a oferta de produtos nas entressafras, o que ir4 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 condigdes de vida das populagdes.

A inddstria alimenticia precisa atender a necessidade de adequagdo do processo
de transformacdo a legislacdo, o que demanda um efetivo acompanhamento e controle
em todas as fases: aquisicdo da matéria-prima, higiene, limpeza, sanitizacdo da
producdo, na elaboracdo de produtos, conservagdo e armazenamento da matéria-prima e
produtos finais, controle de qualidade através de analises microbioldgicas e
bromatoldgicas, gestdo agroindustrial, além do comprometimento com a preservacéo do
meio ambiente, o que requer profissionais altamente capacitados e com conhecimentos
vastos na area de alimentos.

O instituto ao ofertar o Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio
atende a proposta da LDBEN 9.394/96 (Artigo 36-C, 1) e da Lei n* 11.892/08 (Artigo
7°, 1), em integrar os cursos de nivel médio e profissionalizante. Esta integracdo possui
um significado e um desafio para além da prética disciplinar, interdisciplinar,
multidisciplinar ou transdisciplinar, pois implica um compromisso de construir uma
articulacdo e uma integracdo orgénica entre o trabalho como principio educativo, a
ciéncia como criacdo e recriagdo pela humanidade de sua natureza e cultura, como
sintese de toda producdo e relagdo dos seres humanos com seu meio. Portanto, ensino
integrado implica um conjunto de categorias e praticas educativas no espago escolar que
desenvolvam uma formacdo integral do sujeito trabalhador.

O IFSULDEMINAS - Campus Machado conta com corpo docente e técnico
qualificado, Laticinio, Abatedouro, Unidade de Processamento de Carne, Cozinha
Experimental, Padaria, Laboratério de Andlise Sensorial, Laborat6rio de Bromatologia,
Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos, Laboratério de Classificacdo de Produtos
Vegetais, Laboratério de Desenvolvimento de Novos Produtos, Laboratério de Torra e
Moagem de Café, Unidade de Torrefacdo de Café, Cafeteria Escola, bem como, toda a
estrutura de apoio (biblioteca, laboratérios de informatica, quimica, fisica e biologia,
salas de aula, carros, Onibus, setores de produgdo das matérias-primas, etc.) para a

formacdo de profissionais da area de Alimentos com competéncias exigidas deste
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profissional para fazer frente as necessidades do mercado de trabalho.

Sendo assim, o profissional de nivel médio que ser4d formado pelo
IFSULDEMINAS - Campus Machado, mostrar-se-a capaz de suprir as necessidades
técnicas e legais do processamento da matéria-prima para a produgdo de alimentos,
realizar o controle de qualidade através de analises laboratoriais, garantindo a qualidade
do produto final, dar destinacdo aos residuos agroindustriais através de tratamentos
adequados e, ainda, ter perfil empreendedor com consolidacéo do prdprio negdcio.

Diante do exposto, tem-se a convicgéo de que o IFSULDEMINAS, em especial
0 Campus Machado apresenta enorme potencial em oferecer a comunidade o Curso
Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, voltado para a realidade produtiva
do Sul do Estado de Minas Gerais, contando com seu corpo docente especializado e sua

estrutura voltada para esse fim.

7 OBJETIVOS
7.1 Objetivo geral

Possibilitar ao educando o aprofundamento dos conhecimentos adquiridos no
ensino fundamental, aprimorando como pessoa humana, oportunizando o
prosseguimento de estudos, garantindo a preparagdo béasica para o trabalho, o0 acesso ao
mercado de trabalho, a cidadania, como também propiciando ao educando o0s
instrumentos que lhe permitam continuar aprendendo, tendo em vista o0
desenvolvimento da compreensdo dos fundamentos cientifico-tecnolégicos dos
processos produtivos, formando técnicos em alimentos capazes de fazer frente as

necessidades do mundo do trabalho, em constante evolucéo tecnoldgica.
7.2 Objetivos especificos

Os objetivos especificos do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino
Médio séo:

« Formar profissionais de nivel médio para atuar em todas as circunstancias nas
quais se desenvolvam atividades de fabricagdo, industrializagdo, manipulagéo,
desenvolvimento e pesquisa de alimentos, dentro dos principios de higiene e seguranca
do trabalho;
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« Propiciar situagdes 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;

« Conscientizar o profissional Técnico em Alimentos da necessidade de aprimorar
constantemente seus conhecimentos e habilidades, através de formagdo continua;

o Promover profissionalizacdo e qualificagdo em tecnologia e controle de
qualidade de alimentos;

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

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

e Oportunizar uma formagdo profissional que estimule e promova o
empreendedorismo;

e Formar profissionais técnicos de nivel médio, habilitados para o
desenvolvimento de atividades inerentes a ciéncia e tecnologia dos alimentos, visando a
aplicacdo de tecnologias vidveis e seguras no campo da transformagdo de produtos

agropecuérios em alimentos para o consumo humano.

8 FORMAS DE ACESSO

Aos candidatos ao Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio é
exigida comprovagcdo de:

1 - Concluséo do Ensino Fundamental;

2 - Submeter-se a um processo seletivo, aberto ao publico, para a primeira série,
de caréter classificatorio, em periodo determinado e divulgado pela instituicéo.

Para a matricula ao Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio
deverd observar o calendéario do IFSULDEMINAS - Campus Machado.

Sublinha-se que o processo de ingresso, regulado pelo PDI 2014- 2018, €
consonante com a previsdo da Lei N° 12.711, de 29 de agosto de 2012, que foi
regulamentada pelo Decreto N° 7.824, de 11 de outubro de 2012, destinam a candidatos
que optam por concorrer através do sistema de cotas.

Também € possivel se tornar estudante do IFSULDEMINAS através de

transferéncias interna, externa e ex officio. As transferéncias internas e externas sdo
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condicionadas pela disponibilidade de vagas no curso, compatibilidade curricular e
aprovagdo em teste de conhecimentos. A transferéncia ex officio esta condicionada a
compatibilidade curricular e & comprovacao de que o interessado ou o familiar do qual o
interessado depende teve o local de trabalho alterado por remocdo ou transferéncia,
conforme a Lei N° 9.536, de 11 de dezembro de 2005. (p.72).

Referente a ingresso, matricula e rematricula do curso, encontra-se na Resolucéo
28/2013, Capitulo IV, que dispde sobre a aprovacao das Normas Académicas dos Cursos

Integrados da Educagdo Técnica Profissional de Nivel Médio.

9 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO E AREAS DE ATUACAO

O Técnico em Alimentos é um profissional da area de quimica, habilitado para
atuar em indastrias de alimentos e bebidas; entrepostos de armazenamento e
beneficiamento. laboratdrios, institutos de pesquisa e consultoria; érgdos de fiscalizacdo
sanitaria e prote¢do ao consumidor; inddstria de insumos para processos e produtos.

Segundo o Catélogo Nacional dos Cursos Técnicos, desenvolvido pelo
Ministério da Educacdo, o profissional Técnico em Alimentos atua no processamento e
conservacdo de matérias-primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de
bebidas, realizando andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais. Auxilia no
planejamento, coordenacdo e controle de atividades do setor. Realiza a sanitizacdo das
industrias alimenticias e de bebidas. Controla e corrige desvios nos processos manuais e
automatizados. Acompanha a manutencdo de equipamentos. Participa do

desenvolvimento de novos produtos e processos.
10 ORGANIZACAO CURRICULAR
10.1 Organizacéo da estrutura curricular

Os componentes curriculares que integram a base nacional comum e contribuem
para consolidar a formagéo global dos estudantes, perfazem um total de 2.400 (dois mil
e quatrocentos e sessenta e oito) horas (formacdo bésica), distribuidas em 3.000 (trés
mil) aulas de 48 (quarenta e oito) minutos cada uma. Esses componentes contemplam as

seguintes &reas do conhecimento:

Os componentes que integram o ndcleo basico abrangem os seguintes eixos:
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Linguagens, cddigos e suas tecnologias — LCT

o Lingua portuguesa
. Artes

. Educacao fisica

° Redacdo

Matematica - MAT

Ciéncias da natureza e suas tecnologias — CNT

e Biologia

e Quimica

e Fisica

Ciéncias Humanas e suas tecnologias - CHT

e Histéria

e Geografia

e Sociologia

o Filosofia

Os componentes do nucleo diversificado séo:
1. Metodologia Cientifica
2. Lingua Estrangeira Moderna (Inglés / Espanhol)

A formacdo profissional esta organizada por componentes curriculares da &rea
especifica de alimentos, possuindo uma carga horaria de 1.216 (um mil e duzentos e
dezesseis) horas distribuidas em 1.520 (um mil e quinhentos e vinte) aulas de 48
(quarenta e oito) minutos cada uma.

Em atendimento a LDBEN 9.394/96, a proposta do IFSULDEMINAS - Campus
Machado é oferecer Ensino Profissionalizante, modalidade integrada.

O curriculo pleno do Ensino Profissionalizante ofertado, Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio, observa as determinacdes legais presentes, nos Referenciais
Curriculares Nacionais da Educagdo Profissional, Parecer CNE/CEB n® 16/99,
Resolugdo CNE/CEB n° .04/99, no Decreto n°. 5.154/2004, na Resolugdo do Conselho
Superior n* 20, de 11/02/2010, bem como nas diretrizes definidas no Projeto
Pedagdgico do IFSULDEMINAS - Campus Machado.

O curso Técnico em Alimentos é constituido por uma base de conhecimentos
cientificos e tecnoldgicos estruturada em formagdo bésica, diversificada e formacédo
profissional, perfazendo uma carga horéria total de 3.856 (trés mil e oitocentos e

cinquenta e seis) horas distribuida em 3 (trés) anos de 200 (duzentos) dias letivos cada.
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10.2 Representacdo grafica do perfil de formacéo

Microbiologia de Processamento de Seguranca do . U -
o ——— frutas e hortalicas Trabalho Lingua Portuguesa Educagéo Fisica Matematica
CH 96 CH 96 CH 64 CH 128 CH 64 CH 160
. . . . Historia, Geografia, Metodologia
RSl Biologia Qe Filosofia, Sociologia Cientifica
CH 96 CH 96 CH 128 CH 128 CH 64
Analises Fisicas Processamento de  Técnologia de LATEnE
Controle de Qualidade e Quimicas dos Gréo, Raizes e Carnes, Ovos e Gestédo 9 Educagéo Fisica
. a Portuguesa
alimentos Tubérculos Mel
CH 64 CH 64 CH 64 CH 128 CH 128 CH 128 CH 64
Historia,
- -~ P . . Geografia, a
Matematica Fisica Quimica Biologia B Lingua Inglesa
Sociologia
CH 96 CH 64 CH 96 CH 96 CH 128 CH 64
fgrz}g;f:ﬁzoé Processament  Analise sensorial de Tecnologia de Atividade Redacio Fisica
e o de Leite alimentos Bebidas Pratica orientada ¢
pastificio.
CH 64 CH 128 CH 64 CH 64 CH 192 CH 64 CH 64
Historia,
A - . . Geografia, P Lingua Lingua
Quimica Matematica Biologia =l Educacéo Fisica Artes Portuguesa Inglesa
Sociologia
CH 64 CH 96 CH 96 CH 128 CH 64 CH 64 CH 128 CH 32

Técnica / Profissionalizante

Propedéutica / Basico

Diversificada
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10.3 Matriz Curricular

Matriz Curricular — Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio (2017)

Série Arca Componentes Aulas/ Car'gg
Curriculares semana | Horaria
Biologia 3 96
Ciéncias da Natureza e Suas Tecnologias Fisica 3 96
Quimica 4 128
. L . Educacdo Fisica 2 64
Linguagens, Codigos e Suas Tecnologias -
Lingua Portuguesa 4 128
19 ano Ciéncias Matematicas e Suas Tecnologias | Matematica 5 160
Ciéncias Humanas e Suas Tecnologias Histdria/Geografia/ Filosofia/ Sociologia 4 128
o Microbiologia de Alimentos 3 96
Profissional Processamento de Frutas e Hortalicas 3 96
Seguranca do Trabalho 2 64
Diversificada Metodologia Cientifica 2 64
Subtotal: 1° ano 35 1120
Biologia 3 96
Ciéncias da Natureza e Suas Tecnologias Fisica 2 64
Quimica 3 96
Linguagens, Codigos e Suas Tecnologias  |Educacdo Fisica 2 64
Lingua Portuguesa 4 128
Diversificada Lingua Inglesa 2 64
20 310 Ciéncias Matematicas e Suas Tecnologias | Matematica 3 96
Ciéncias Humanas e Suas Tecnologias Histdria/Geografia/ Filosofia/ Sociologia 4 128
Controle de Qualidade 2 64
Analises Fisicas e Quimicas dos Alimentos 2 64
Profissional Processamento de Graos, Raizes e Tubérculos 2 64
Tecnologia de Carnes, Ovos e Mel 4 128
Gestdo 4 128
Subtotal: 2° ano 37 1184
Biologia 3 96
Ciéncias da Natureza e Suas Tecnologias Fisica 2 64
Quimica 2 64
Artes 2 64
Linguagens, Codigos e Suas Tecnologias Educacéo Fisica 2 64
Lingua Portuguesa 4 128
Redacao 2 64
30 ano |Diversificada Lingua Inglesa 1 32
Ciéncias Matematicas e Suas Tecnologias | Matematica 3 96
Ciéncias Humanas e Suas Tecnologias Histdria/Geografia/ Filosofia/ Sociologia 4 128
Panificacdo, Confeitaria e Pastificio 2 64
Processamento de Leite 4 128
Profissional Analise Sensorial de Alimentos 2 64
Tecnologia de Bebidas 2 64
Atividade Pratica Orientada 6 192
Subtotal: 3° ano 41 1312
s - LIBRAS 1 32
Disciplinas Optativas p
Lingua Espanhola 3 96
Estagio Supervisionado 240
Carga Horéria Total do Curso sem Disciplinas Optativas 3856
Carga Horaria Total do Curso com Disciplinas Optativas 3984
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10.4 Préatica Profissional intrinseca ao curriculo desenvolvida nos ambientes de
aprendizagem

A prética profissional orientada tem por objetivo oportunizar ao aluno, situacdes
e experiéncias de trabalho em equipe e relagBes interpessoais em unidades de
processamento de alimentos e controle de qualidade, como forma de adquirir
habilidades especificas para as atividades acima citadas, construir e aplicar
conhecimentos tedricos adquiridos através das demais atividades que compdem o
curriculo deste curso.

A préatica profissional orientada sera desenvolvida nos laboratérios de
processamento e de analises de alimentos e de quimica do IFSULDEMINAS - Campus
Machado. A referida atividade dar-se-& ao longo de todo curso e terd 0 acompanhamento
dos professores.

A atividade prética propiciard ao aluno a oportunidade de participar da selegdo e
aquisicio de matérias-primas, processamento, higienizagdo, armazenamento, processos
de planejamento e gerenciamento das unidades de produgdo, bem como do controle de
qualidade nos laboratérios atraves de andlises microbioldgicas, bromatoldgicas,

quimicas instrumentais, dentre outras.
10.4.1 Desenvolvimento de projetos

Os alunos do curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio tém a
oportunidade de participar de diversos projetos de Pesquisa e Extens&o.

A criagdo dessa modalidade de ensino justifica-se uma vez que se fazem
necessarias a implementagédo, de modo linear, da pesquisa e da extensdo junto ao ensino;
a ampliacdo das opgOes de atividades culturais para os educandos e a oferta de
disciplinas opcionais e de projetos interdisciplinares que contemplam os temas
transversais, de acordo com os Parametros Curriculares Nacionais (PCNs) e com a Lei
de Diretrizes e Bases da Educagdo (LDBEN).

Entre os projetos j& ofertados aos alunos dos cursos técnicos do Campus
Machado citam-se: Programa Dicas Info na radio educativa, Biodiesel, Educacdo e
Saude, Café Organico, Area de Preservacdo Permanente, Cooperativa-escola,
Bovinocultura, Suinocultura, Avicultura e cunicultura, Equinocultura, Aprendendo
Matematica com Origami, Esporte, Olericultura, Piscicultura e apicultura, Danca de

saldo, Violdo, Voz e violdo, Dancando com arte, Artesanato, Biotecnologia, Laticinio,

23



Agroindustria, Classificacdo e Degustacdo de cafés, Manejo de pragas e doengas,
Xadrez, Utilizacdo de Aplicativos Computacionais na Confeccdo de Material Didatico,
Lingua Portuguesa com certeza, Jornal, Teatro, Musical, Almanaque Musical, Fabrica

de Software, Educacéo, entre outros.

10.5 Metodologia

Em virtude da multiplicidade de areas (disciplinas), bem como pela
especificidade de cada docente, a metodologia ndo sera ortodoxa. Antes, em
conformidade com as caracteristicas de cada area, poder-se-4 aplicar a melhor proposta
metodoldgica. Nesse sentido, além das aulas expositivas, serdo utilizadas atividades de
pesquisas domiciliares e na biblioteca local, atividades laboratoriais acompanhados de
relatos, etc.

O desenvolvimento das atividades pedagégicas privilegiard a integragdo
metodoldgica e disciplinar, por meio do trabalho conjunto entre docentes de &reas
distintas. Outrossim, utilizar-se-4 o planejamento anual e os conselhos de classe para
promover a aproximacdo e organizagdo de atividades multidisciplinares. Entretanto,
apesar do interesse na integragdo entre saberes, ndo se olvidara das especificidades
metodoldgicas de cada area do saber. Assim, no desenvolvimento das atividades
articulardo os interesses acerca de vertentes inerentes as metodologias integradoras
(projetos, atividades multi-inter-transdisciplinares,etc).

No decurso da implementacdo metodoldgica, segundo a especificidade da area e
interesse de catedra serdo considerados alguns aportes tedricos. Dentre eles, algumas
areas valer-se-80 das propostas de cunhos socioconstrutivistas. Estas privilegiardo o
processo de aprendizagem com foco na experimentacéo, observagéo e pesquisa discente
frente as situacBes problemas tragadas pelo docente. Desse modo, o protagonismo e
desenvolvimento intelectual serdo promovidos com a acdo direta do discente sob a
tutoria e orientagdo do professor.

Outra vertente que tera forte apelo no curso, principalmente nas disciplinas das
Ciéncias Exatas, mesclara pressupostos socioconstrutivistas com a proposta classica
(tradicional). Assim, ap0s a busca de respostas as situacdes problemas, o professor
assentard em aula expositiva os pressupostos para do desenvolvimento e fixagdo dos
pilares necessarios ao desenvolvimento do educando.

E, também no rol das propostas metodoldgicas algumas disciplinas,
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principalmente da area técnica, valer-se-80 dos pressupostos assentados por Perrenoud.
Com a ajuda do professor em atividades orientadas, suporte pedagdgico fornecido em
aulas expositivas e com a realizacdo de préticas de aplicacdo do conteudo estudado, o
educando deverd desenvolver as habilidades almejadas para a referida area do saber. E,
neste interim, pela aplicacdo, realizacdo de atividades préticas ou atividades
laboratoriais, almeja-se que o aluno consiga o desenvolvimento das competéncias
necessarias a convivéncia social, a vida laboral e a sequéncia de seus estudos.

No ambito do convivio do espago escolar, entende-se que as relacdes que se
relacionam com o processo de ensino e aprendizagem ndo se encerram nos momentos
em que o aluno se encontra com o professor. Sendo assim, campanhas integradoras que
tratem de direitos humanos, acessibilidade, ética, diversidade e alteridade possibilitardo
a conscientizagdo dos educandos para conviverem em todos 0s espacos e com todas as
pessoas. Por meio do altruismo, respeito a diversidade, solidariedade e preservacdo do
bem publico, deseja-se aplicar pressupostos de aspectos referentes a acessibilidade

pedagbgica e atitudinal.

10.5.1 Diretrizes curriculares e procedimentos pedagogicos

Para o desenvolvimento desta Proposta Pedagogica serdo adotadas estratégias
diversificadas, que possibilitem a participagéo ativa dos alunos para que desenvolvam as
competéncias necessarias as atividades relacionadas com seu campo de trabalho, tais
como: nivelamento nas disciplinas de Lingua Portuguesa e de Matemaética, analise e
solucdo de problemas; estudo de casos; exposi¢cOes dialogadas; palestras; visitas
técnicas orientadas; pesquisas; projetos e outros que integrem conhecimentos,
habilidades e valores inerentes & ocupacéo e que focalizem o contexto do trabalho,
estimulando o raciocinio para solucdo de problemas e a construcdo do conhecimento.

Tais estratégias devem possibilitar flexibilidade de comportamento e de
autodesenvolvimento do aluno no que diz respeito as diversidades e as novas técnicas e
tecnologias adotadas em situagOes reais de trabalho, com avaliagdo continua e

sistematica, voltada para a aprendizagem com autonomia.

Ao longo do curso os alunos realizardo visitas técnicas, sob supervisdo e
orientagdo dos docentes, de modo a propiciar condi¢des para a contextualizagdo das

atividades realizadas e dos trabalhos previstos, tendo em vista a necessidade de
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aproximacdo com o mundo real do trabalho, para o desenvolvimento de competéncias.

Os procedimentos didatico-pedagdgicos devem auxiliar os alunos nas suas construcdes
intelectuais, procedimentos e atitudinais.
Para tanto, propde-se para os docentes:
e celaborar e executar o planejamento, registro e analise das aulas realizadas,
ministrando-as de forma interativa por meio do desenvolvimento de projetos,
seminarios, debates, atividades individuais e, em alguns momentos, atividades em

grupo;

e problematizar o conhecimento, sem esquecer de considerar os diferentes ritmos de
aprendizagens e a subjetividade do aluno, incentivando-o a buscar a confirmagéo do

que estuda em diferentes fontes;

e entender a totalidade como uma sintese das mdltiplas relagcbes que o homem
estabelece na sociedade, articulando e integrando os conhecimentos de diferentes

areas;

e elaborar materiais impressos a serem trabalhados em aulas expositivas dialogadas e

atividades em grupo;
o utilizar recursos tecnoldgicos para subsidiar as atividades pedagogicas.
10. 6 Estégio Curricular

Estagio é o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de
trabalho, que visa & preparagdo para o trabalho produtivo de educandos e faz parte do
projeto pedagdgico do curso, além de integrar o itinerario formativo do educando.

O estégio da aos estudantes oportunidade da visdo real e critica do que acontece
fora do ambiente escolar e possibilita adquirir experiéncia por meio do convivio com
situacOes interpessoais, tecnoldgicas e cientificas; como também é a oportunidade para
que os estudantes apliqguem, em situagdes concretas, 0s conhecimentos adquiridos nas
aulas tedricas, de maneira que possam vivenciar no dia a dia a teoria, absorvendo
melhor os conhecimentos, podendo refletir e confirmar a sua escolha profissional,
conforme consta na Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008 e na Orientagio
Normativa n° 07, de 30 de outubro de 2008.



O Estagio Supervisionado do Curso Técnico em Alimentos do
IFSULDEMINAS - Campus Machado tem duragdo de 240 (duzentas e quarenta) horas.
Este estagio deve ser realizado parcialmente em ambiente extraescolar, ou seja,
empresas, ONGs, institui¢des publicas ou privadas, desde que desenvolvam atividades
na linha de formac&o do estudante.

Os alunos podem fazer estagio desde que estejam matriculados e frequentando,
desde que realizado em é&rea em que j& tenha concluido a série e devem ser
periodicamente acompanhados de forma efetiva pelo professor orientador da institui¢éo
de ensino e por supervisor da parte concedente.

A avaliacdo e o registro da carga horaria do estagio s6 ocorrem, quando a
Instituicdo concordar com os termos da sua realizagdo, que deve estar de acordo com a
Proposta Politico-Pedagodgica do IFSULDEMINAS - Campus Machado.

O estdgio supervisionado para Cursos Técnicos e Cursos Superiores do
IFSULDEMINAS - Campus Machado possui normas de estagio aprovadas pelo
Conselho Superior, conforme Resolugdo n°.059/2010, de 18 de agosto de 2010.

11 EMENTARIO
11.1 PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DE FORMACAO GERAL

Disciplina: Lingua Portuguesa - LCT

Carga horéria total da disciplina: 384 horas

NUmero de aulas total da disciplina: 480 aulas

Ementa:
Ao final da disciplina, o aluno devera:

e Compreender e utilizar os sistemas simbdlicos das diferentes linguagens como
meios de organizagdo cognitiva da realidade e como meio de expresséo,
informagdo e comunicagao;

e Analisar, interpretar e aplicar 0s recursos expressivos das linguagens,
relacionando os textos aos seus contextos de acordo com as condigdes de
producdo e recepcao;

e Compreender a Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de
significacdo e integradora da organizagdo de mundo e da propria identidade.

e Conhecer os principios das tecnologias da comunicagéo e da informag&o, assim
como sua associagdo aos conhecimentos cientificos, as linguagens que lhes déo
suporte e aos problemas que se propdem a solucionar;

e Assimilar as caracteristicas fundamentais da Literatura Brasileira e da
Portuguesa, através da leitura e analise de textos dos diferentes géneros, autores
e periodos estéticos, da Idade Média ao final do século XX.

e Analisar as relacbes estabelecidas entre o texto literrio e os problemas e
concepgdes culturais e historicas predominantes no momento de sua produc&o.
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Conteldo de Ensino:

1°ano (128 horas / 160 aulas)

Comunicagao
e Ato de comunicagéo
e Linguae fala
e Comunicagéo oral e escrita
e \Variedades linguisticas: adequagdo no processo de comunicacéo
Funcdes e usos da linguagem
o Relagdes entre formas textuais e intencdes
e Relagdo entre texto e contexto
Usos da Linguagem: norma e transgressao.
e Ortografia
e Palavras Parbnimas e Homonimas
¢ Principais Dificuldades Ortograficas
¢ Regras de Acentuacdo Gréafica — Novo Acordo Ortografico
Morfologia
¢ Introducdo aos Estudos Morfoldgicos
Estrutura e Formagéo de Palavras
Estudo do verbo
Flexéo
\Vozes
Emprego dos tempos e modos verbais
Verbos Regulares
Verbos Irregulares
Verbos Defectivos
Verbos Abundantes
e \erbos Auxiliares
A Linguagem Poética
e Aapropriacdo estética da palavra
e Denotagédo e Conotagdo
Teoria da Literatura
Figuras de Linguagem
Géneros Literérios
Género Lirico/\ersificacdo
Género Epico (Narrativo)/Elementos da Narrativa
Género Dramético
rigens — A literatura portuguesa do Século Xl ao XVI
Momento Histérico
Caracteristicas
A Lira Trovadoresca
e AProsa Medieval
Humanismo
e Momento Historico
e Caracteristicas
e O teatro vicentino
O Classicismo Portugués
e Momento Histérico

As

e o ¢ O o o o
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e Caracteristicas
e Camdes
O Quinhentismo
e Momento Historico
e Caracteristicas
e Literatura Informativa
e Literatura Catequética
Leitura e Producéo de Texto
e Géneros e Tipos Textuais
o Caracteristicas dos géneros narrativo, descritivo e argumentativo
e Producéo textual: relato, correspondéncia, artigo de opinido, crénica

2° ano (128 horas / 160 aulas)

Morfossintaxe
e As Classes Gramaticais e suas Funcdes Sintaticas
Artigo
Substantivo
Adjetivo
Pronome
Numeral
Verbo
Tempo composto
Advérbio
Preposicéo
Interjeicéo
Conjuncéo
Termos Essenciais
Termos Integrantes
Termos Acessorios
e \ocativo
Pontuagéo |
e Virgula
e Ponto e virgula
e Ponto final
e Interrogacédo e Exclamagéo
O Barroco
e Momento Historico
e Caracteristicas
e Producdo Literaria: Padre Antonio Vieira, Gregorio de Matos Guerra.
O Arcadismo
e Momento Historico
e Caracteristicas
e Producdo Literaria: Tomas Antdnio Gonzaga, Claudio Manoel da Costa, Frei de
Santa Rita Durdo, Basilio da Gama
Romantismo Portugués e Brasileiro
e Momento Historico
e Caracteristicas
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Poesia Romantica
12 Geragd0 Romantica e seus representantes
2% Geragdo Romantica e seus representantes
32 Geragdo Romantica e seus representantes
Prosa Romantica
Romance Indianista
Romance Urbano
e Romance Regionalista
| Realismo/Naturalismo
e Momento Histérico
e Caracteristicas
Machado de Assis e suas obras
Aluisio de Azevedo e suas obras
Leitura e Producéo de Texto
e Géneros e Tipos Textuais
e Préticas sociais da linguagem
e Producdo textual: relatério, resumo e resenha, dissertacdo argumentativa

3°ano (128 horas / 160 aulas)

Pontuacéo 11

¢ Reticéncias

e Travessdo

e Parénteses

e Aspas

e Crase
Sintaxe de Concordancia

e Concordancia Verbal

e Concordancia Nominal
Sintaxe de Regéncia

e Regéncia Nominal

e Regéncia Verbal
Emprego de pronomes
Periodo composto

e Orag0es Coordenadas

e Orag0es Subordinadas
Parnasianismo

e Momento Historico

e Caracteristicas

Simbolismo
e Momento Histérico
e Caracteristicas
e Cruz e Souza, Fagundes Varela, Alphonsus Guimaraens
\Vanguardas europeias
Pré-Modernismo e seus representantes
e Momento Histérico
e Caracteristicas
Modernismo no Brasil (e em Portugal): primeira, segunda e terceira geragoes
e Momentos Historicos

¢ Olavo Bilac, Raimundo Correia, Alberto de Oliveira e sua producéo poética.
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e Caracteristicas

e Representantes de cada geracéo
Producdes contemporaneas - Brasil e Portugal

e Contextualizacéo

o Caracteristicas

e Principais representantes

BIBLIOGRAFIA BASICA:

AMARAL, E.; FERREIRA, M.; LEITE, R.; ANTONIO, S. Novas Palavras. 1. ed. Sao
Paulo, FTD, 2010, 3 vol.

CEGALLA, D. P. Novissima Gramética da Lingua Portuguesa. 48. ed. Séo Paulo:
Nacional, 2010

TUFANO, D. Estudo de Lingua e Literatura. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 1994, 3 vol.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CIPRO NETO, P.; INFANTE, U. Gramatica da Lingua Portuguesa. 2.ed. Sao Paulo:
Scipione, 2004

FARACO, C. E.; MOURA, F. M. Lingua e Literatura.37.ed. Séo Paulo: Atica, 2003.
Gramatica. 19. ed. Sdo Paulo: Atica, 2003

INFANTE, U. Textos: Leituras e Escritas. 2. ed. Sdo Paulo: Scipione, 2009.

MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental. 29. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2010

FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e

redacdo.16.ed. Sao Paulo: Atica, 2003.

Disciplina: Artes

Carga horéria total da disciplina: 64 horas

Numero de aulas total da disciplina: 80 aulas

Ementa:

Ao final da disciplina, o aluno devera:

e Conhecer os conceitos fundamentais da Historia da Arte e da Estética
relacionando com a evolucdo do pensamento cultural das sociedades ao longo
da Historia;

e Analisar os elementos constitutivos da obra: forma, estilo e iconografia;

o Conhecer as diferentes linguagens artisticas e suas especificidades;

e Compreender as herancas artisticas das matrizes formadoras da identidade e da
cultura brasileira;

e \alorizar o fazer e o apreciar a arte como forma de conhecer o mundo;

e Analisar a arte contemporanea em suas varias vertentes e desdobramentos.

Conteldo de Ensino:
3°ano (64 horas / 80 aulas)

O que é Arte?
e Conceito
e AArte no dia a dia das pessoas
e Linguagens da Arte
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e Funcdes e valor da Arte
¢ Elementos constitutivos da linguagem visual/plastica
e Arte, folclore e cultura popular local: Congada, Carnaval, Sdo Jodo etc.
Historia da Arte
e AArte na Pré-Histéria
A Arte na Pré-Historia Brasileira e Arte Indigena
A Arte Africana e Afro-brasileira
As primeiras civilizagbes da Antiguidade: Mesopotamia e Egito
Arte Greco-romana
Arte Crista primitiva
Arte Bizantina
e Renascimento
Movimentos artisticos
e Barroco e Rococo
Neoclassicismo
Romantismo
Realismo
Impressionismo
Expressionismo
Arte no final do século XI1X e inicio do século XX (Cubismo, Fovismo ou
Fauvismo, Abstracionismo, Dadaismo, Surrealismo, OP Art ,Pop Art, Pintura
Metafisica, Futurismo, Bauhaus)
e O Modernismo
¢ A Semana de Arte Moderna
Arte Contemporéanea e novas tendéncias
e Instalagéo
Performance
Video-Arte
Grafite
Arte computadorizada
Avrte do corpo (bodyart)
Arte da terra (landart)
Arte conceitual

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHILVERS, I. Dicionario Oxford de Arte. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1996.

COSTA, C. Questdes de Arte: a natureza do belo, da percep¢do e do prazer estético.
Séao Paulo: Editora Moderna, 1999.

JANSON, H. W. Hist6ria Geral da Arte: o0 Mundo Antigo e a Idade Média. Sdo Paulo:
Martins Fontes, 1993.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FARTHING, S. Tudo sobre Arte: os movimentos e as obras mais importantes de todos
0s tempos. S&o Paulo: Sextante, 2011.

PROENCA, G. Histdria da Arte. Sdo Paulo: Atica, 2011.

ROSA, N. S. S. Retratos da Arte: histdria da arte. Sdo Paulo: Leya, 2012.
VYGOTSKY, L. S. Psicologia da Arte. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1999.
WOLLFLIN, H.; Conceitos Fundamentais da Historia da Arte. S&o Paulo. Martins
Fontes. 2000.
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Disciplina: Matemética - CMT

Carga horéria total da disciplina: 384 horas

Numero de aulas total da disciplina: 480 aulas

Ementa:

e Regra de trés, Proporgdo, Porcentagem, Juros simples, Juros Compostos, Lucro
e Prejuizo, Valor Atual e Valor Futuro.

e Matrizes: conceito, tipos, determinante 2x2 e 3x3, Sistemas de equacdes
lineares: determinados, indeterminados e impossiveis, Escalonamento.

e Funcbes de 1o e 20 graus - grafico, interpretacdo gréafica, crescimento e
decrescimento, intervalos.

e Exponencial e Logaritmo— forma algébrica, defini¢des, propriedades, equacdes
e inequacoes.

e Funcbes Logaritmicas e Exponenciais - grafico, interpretacdo gréfica,
crescimento e decrescimento, intervalos.

e Sequéncias Numéricas — Progressdo Geométrica Sequéncias Numéricas —
Progressdo Aritmética.

e Area de Poligonos e Circunferéncia. Volume: Prisma, Cilindro, Piramides e
Cone, Esfera.

e Angulos Circulo trigonométrico Seno, cosseno e tangente.

e Analise Combinatoria: Numero fatorial, Principio fundamental da contagem,
permutacdo simples e com repeticéo, arranjo simples e combinagéo simples.

e Probabilidade: Evento e espago amostral, probabilidade simples e condicional.

o Estatistica: Media aritmética e ponderada, moda e mediana. Desvio padréo.
Interpretacdo de gréficos estatisticos (setor, barras e colunas).

e Geometria Analitica: Plano cartesiano, Retas, Circunferéncias, Intersec¢des
entre retas e entre retas e circunferéncias.

e Numero Complexo: Defini¢do, Forma algébrica. Operacdes na forma algébrica.

e Polinbmios: Definicéo, operacdes polinomiais Equacgdes Polinomiais: Teorema
fundamental da &lgebra, Teorema da decomposicdo, Multiplicidade de uma raiz.

Conteldo de Ensino:
1° Ano - 160 horas

e Regra de trés, Proporgdo, Porcentagem, Juros simples, Juros Compostos, Lucro
e Prejuizo, Valor Atual e Valor Futuro.

e Matrizes: conceito, tipos, determinante 2x2 e 3x3, Sistemas de equacdes
lineares: determinados, indeterminados e impossiveis, Escalonamento.

e Funcbes de 1o e 20 graus - grafico, interpretacdo gréafica, crescimento e
decrescimento, intervalos.

e Exponencial e Logaritmo— forma algébrica, defini¢des, propriedades, equacdes
e inequacoes.

e Funcbes Logaritmicas e Exponenciais - grafico, interpretacdo gréfica,
crescimento e decrescimento, intervalos

e Sequéncias Numéricas — Progressdo Geométrica Sequéncias Numeéricas —
Progressdo Aritmética.

2° Ano - 96 horas/ 120

e Area de Poligonos e Circunferéncia. Volume: Prisma, Cilindro, Piramides e
Cone, Esfera.

e Angulos Circulo trigonométrico Seno, cosseno e tangente.
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¢ Analise Combinatéria: Numero fatorial, Principio fundamental da contagem,
permutacdo simples e com repeticéo, arranjo simples e combinagéo simples.

e Probabilidade: Evento e espago amostral, probabilidade simples e condicional.

o Estatistica: Média aritmética e ponderada, moda e mediana. Desvio padréo.
Interpretacdo de gréficos estatisticos (setor, barras e colunas).

3° Ano - 96 horas/ 120 aulas

e Geometria Analitica: Plano cartesiano, Retas, Circunferéncias, Interseccoes
entre retas e entre retas e circunferéncias.

e Numero Complexo: Defini¢do, Forma algébrica. Operacdes na forma algébrica.

e Polindmios: Definicdo, operagdes polinomiais Equacdes Polinomiais: Teorema
fundamental da algebra, Teorema da decomposicdo, Multiplicidade de uma raiz.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

NASCIMENTO, S. V. Matemética do Ensino Fundamental e Médio Aplicada.
Editora: Ciéncia Modera, 2012.

QUEIROZ, A. M. N. P. Matematica Transparente ao Alcance de Todos. Editora:
Livraria da Fisica, 2011.

SMOLE, Katia Stocco; DINIZ, Maria Ignez de Souza Vieira. Matematica ensino médio.
8.ed. S&o Paulo: Saraiva, 2013. (v.1, v.2 e v.3).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DANTE, L. R. Matematica. Sao Paulo: Atica, 2005. Volume Unico.

FREITAS, L. S.; GARCIA, A. A. Matematica Passo a Passo. Editora: Avercamp,
2011.

IEZZI, G.; DOLCE, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R. Matematica: Volume
Unico, Sdo Paulo: Editora Atual (Saraiva), 2007.

MARTINS, J. F C. Matematica Sem Fronteiras — Aritmética. Editora: Ciéncia
Moderna, 2011.

WIERING, B. Matrizes, determinantes e Equacgbes Lineares. Editora: Ciéncia
Moderna, 2011.

Disciplina: Fisica — CNT

Carga horéria total da disciplina: 224 horas

Numero de aulas total da disciplina: 272 aulas

Ementa:

Termometria (termdmetros, escalas termométricas e medida de temperatura);
Transmissdo de calor (conducdo, convecgdo e radiacdo); Fendmenos luminosos
(reflexdo e refracdo); Introdugdo & Mecénica; Introducdo a Dindmica; Introducdo a
Estatica; Conservacdo da energia Mecanica; Hidrostatica.

Termologia (frente 1): Termometria (termémetros, escalas termomeétricas e medida de
temperatura); Dilatacdo de sdlidos e liquidos (dilatacdo linear, dilatagdo superficial e
dilatacdo volumétrica); Calorimetria (medida da quantidade de calor); Transmissdo de
calor; Termodinamica (Leis da Termodinadmica).

Optica (frente 2): Espelhos planos (estudo da luz e Leis da refragdo); Espelhos
esféricos; Refracdo da luz; Lentes.

Eletrostatica (carga elétrica, processos de eletrizacdo, campo elétrico, potencial elétrico,
trabalho de um campo elétrico e campo elétrico uniforme); Eletrodindmica (corrente
elétrica, tensdo elétrica, resisténcia elétrica, Lei de Ohm, associacdo de resistores,
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geradores elétricos, receptores elétricos e poténcia elétrica); Eletromagnetismo (Campo
magnético, forca magnética, fontes de campo magnético e inducdo eletromagnética).

Conteldo de Ensino:
1° Ano - 96 horas / 120 aulas
MOVIMENTOS
e Cinematica: conceitos, Movimento uniforme, movimento uniforme variado e
lancamento vertical no vicuo
CINEMATICA VETORIAL
e Grandezas vetoriais, composi¢do do movimento, langcamento no Vvacuo e
movimento circular uniforme
LEIS DE NEWTON
e lae 2a leis de Newton, forca de atrito, corpos acelerados, aplicagdo das leis de
Newton, Dindmica do movimento circular, Leis de Kepler Gravitagao universal.
SOLIDO E FLUIDOS EM EQUILIBRIO ESTATICOS
e Estatica do ponta material corpo extenso, hidrostatica
TRABALHO E ENERGIA
e Trabalho, poténcia e energia cinética, energia potencial e transformacgdo de
energia mecénica
PRINCIPIO DA CONSERVACAO DA QUANTIDADE DE MOVIMENTO
e Quantidade de movimento e impulso, conservagdo da quantidade de movimento.

2° Ano - 64 horas / 80 aulas
CALOR E TEMPERATURA
e Temperatura, calor e sua propagacdo, Termémetros, dilatagdo dos sélidos,
dilatacdo dos liquidos, equacéo fundamental da calorimetria, mudanca de fase e
troca de calor
GASES E TERMODINAMICA
e Estudo dos gases e a equacgdo de um gés ideal, 1* Lei da Termodinamica, 2° Lei
da termodinamica.
PRINCIPIO DA OPTICA E REFLEXAO DA LUZ
e Principios da propagacdo da luz, reflex&o da luz, espelhos esféricos
REFRACAO DA LUZ
o Refracdo luminosa, sistemas refratores, disperséo da luz
LENTES, ESFERICAS, INSTRUMENTOS OPTICOS E VISAO
e Lentes esféricas, formacao de imagens, estudos analiticos, instrumentos épticos
e Optica da visdo
OSCILACOES E ONDAS
e O movimento harmdnico simples, fenémenos ondulatérios, fenbmenos sonoros

3° Ano - 64 horas / 80 aulas
ELETRIZACAO: FORCA E CAMPO E CAMPO ELETRICO
e Processo de eletrizagdo, forga entre cargas elétricas ( lei de Coulomb), Campo
elétrico, potencial elétrico
CIRCUITOS ELETRICOS
e Tensdo, corrente e resisténcia elétrica, Poténcia elétrica, associacdo de
resistores, geradores e receptores, capacitores
MAGNETISMO E ONDAS ELETROMAGNETICAS
e Fendmenos magnéticos, campos magnético gerado por corrente elétrica, forca
magnética, forca eletromotriz induzida e energia mecénica, ondas
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eletromagnéticas e seu espectro.
FISICA MODERNA
e Ateoria da relatividade restrita e elementos da mecanica quantica

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BLAIDI SANT’ANA et al. Conexdo com a fisica, MODERNA, 2 ed. Sao Paulo, 2013
FILHO, A, G; TOSCANO, C. Fisica- interacao e tecnologia. Leya, Sdo Paulo, 2013
GASPAR, ALBERTO. Fisica Série Brasil, Editora atica, Sdo Paulo, 2004

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOAS, N. V, DOCA, R. H., BISCUOLA, G. J. Os tépicos da Fisica 2, Termologia,
Ondulatéria e Optica. Editora Saraiva. Volume 2. 2* Ed. 2001.

BOAS, N. V,, DOCA, R. H., BISCUOLA, G. J. Os tdpicos da Fisica 3, Eletricidade,
Fisica Moderna e Analise Dimensional.. Editora Saraiva. Volume 3. 2 Ed. 2001.
BONJORNO, J.R., BONJORNO, R. A., BONJORNO, V,, RAMQOS, C. M. Fisica e
cotidiano. Editora FTD. Volume Unico. 2% Ed. 2004.

BONJORNO, J.R., BONJORNO, R. A., BONJORNO, V., RAMOS, C. M. Fisica
Completa. Editora FTD. Volume Unico. 2* Ed. 2004.

GASPAR, A. Fisica. Editora Atica. Volume Unico. 22 Ed. 2000.

Disciplina: Quimica — CNT

Carga horéria total da disciplina: 224 horas

Numero de aulas total da disciplina: 280 aulas

Ementa

Introducéo ao estudo da quimica. Classificacdo periddica dos elementos. LigacOes
quimicas e interacdo intermolecular. Compostos inorganicos. Equacbes quimicas e
reacoes.

SolugBes. Propriedades Coligativas. Termoquimica. Cinética Quimica. Equilibrio
Quimico. Eletroquimica.

Propriedades do Carbono. Cadeias Carbonicas. Fungdes Organicas. Nomenclatura de
compostos Organicos. Propriedades Fisicas, Acidez e Basicidade de Compostos
Organicos. Isomeria Plana e Espacial. Rea¢des Organicas. Quimica e Meio Ambiente.

Contetdo Programético
1° Ano 128 horas / 160 aulas

INTRODUCAO AO ESTUDO DA QUIMICA

e A Quimica como ciéncia experimental. Observacdo e experimentacgao.
Linguagem cientifica. Breve nogéo da evolugdo da quimica ao longo do tempo.
Relagdo interdisciplinar da quimica. Distincdo entre lei e teoria. Objeto e
divisdo da Quimica. Propriedades da Matéria: gerais (unidades de massa e
volume) e especificas (densidade). Mudangas de estados fisicos. Relagdo entre
a temperatura e o estado fisico. Fendmenos fisicos e quimicos.

e Elementos quimicos. Substancias simples e compostas. Curvas de aquecimento
e resfriamento de substincias puras. Misturas: comuns, azeotrdpicas e
eutéticas. Curvas de aquecimento e resfriamento de misturas. Misturas
homogeéneas e heterogéneas. NUmero de fases de misturas. Sistemas.

e Processos de separacdo. Decantagdo, centrifugacéo, filtragdo simples, filtragdo
a vacuo, dissolucdo fracionada, evaporacdo, destilacdo simples, destilagdo
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fracionada e destilacdo do petroleo.

Modelos atdmicos: Introdugdo, caracteristicas, experimentacdo e os modelos
propostos: Dalton, Thomson (natureza elétrica, descoberta do elétron,
descoberta do prdton), Rutherford (espalhamento de particulas alfa, relacéo
entre nlcleo e eletrosfera) e Bohr (Nog¢Bes de ondas e ondas eletromagnéticas,
interpretacdo do teste da chama, espectro de luz, divisdo da eletrosfera em
camadas quanticas, saltos quénticos). Atomos neutros e ions. NGmero atdmico
e massa atdmica. Is6topos, isdbaros e isdtonos. Particulas atbmicas e suas
caracteristicas: protons, elétrons e néutrons. Diagrama de Linus Pauling,
distribuicdo eletrnica para 4tomos neutros e ions.

NUmeros quénticos (principal, secundario, magnético e spin).

CLASSIFICACAO PERIODICA DOS ELEMENTOS

Contexto histdrico, tabela de Mendeleev.

Lei periodica, classificacdo periédica moderna, grupos e periodos, elementos:
representativos e de transicdo. Configuragdo eletronica e tabela periodica,
nimero de camadas e o periodo, valéncia e grupo. Elementos de transi¢éo
interna. Elementos naturais e artificiais.

Propriedades gerais: metais, semi-metais, ametais, gases nobres e hidrogénio.
Propriedades atdmicas periodicas: energia de ionizacéo, afinidade eletronica,
eletronegatividade eletropositividade, raio atbmico e raio i6nico, densidade,
ponto de fuséo e ebuligéo.

LIGACOES QUIMICAS E INTERACAO INTERMOLECULAR

Gases nobres e o modelo de estabilidade. Teoria do octeto. Estabilidade dos
atomos.

Introducéo ao conceito de nimero de oxidagéo.

Ligagdo idnica, formacdo de ions e conjuntos idnicos. Estrutura cristalina.
Foérmula dos compostos idnicos. Propriedade dos compostos idnicos.

Ligacdo covalente. Ligacéo covalente polar e apolar. Ligagdo covalente dativa.
Estruturas de Lewis. Formula dos compostos moleculares. Exemplificar
algumas excecOes a regra do octeto. Propriedade dos compostos moleculares.
Geometria molecular e 0 modelo VSEPR. Polaridade das moléculas.

Ligacdo metdlica. Relacionar com corrente elétrica. Ligas metélicas: latdo,
bronze e ago. Mar de elétrons. Ligas metalicas.

Forgas intermoleculares: conceito, Ligacdo de hidrogénio, interacdo dipolo
permanente — dipolo permanente e dipolo — dipolo induzido. Relagdo entre
forga intermolecular, ponto de ebuligéo e fuséo e solubilidade.

Alotropia (ver carbono, enxofre, fésforo, oxigénio).

COMPOSTOS INORGANICOS

Dissociacdo e ionizacdo, solugBes eletroliticas e ndo eletroliticas. Diferenca
entre compostos inorganicos e organicos.

Acidos, bases: conceito segundo Arrhenius, classificacdo, propriedades,
formulas e nomenclatura. lonizagéo e dissociagao.

Indicadores &cido base (escalas de pH e POH), reacdo com metais, reacdo de
neutralizacdo. Aplicacbes de acido cloridrico, acido sulfarico, &cido nitrico,
amonia e hidroxido de sodio.

Sais inorganicos, conceito, propriedades e nomenclatura dos anions. Férmulas e
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nomenclatura. Reagdo de neutralizagdo total e parcial (Balanceamento por
tentativas) Sais acidos e bésicos: nomenclatura. Sais duplos e hidratados:
nomenclatura..
Oxidos: definicdo, classificago, propriedades e nomenclatura.
e Hidretos. Conceito, propriedades e nomenclatura.

EQUACOES QUIMICAS E REACOES.

¢ Introducdo ao conceito de reacdo quimica. Reagentes e Produtos. Relagdo entre
a massa dos reagentes e produtos (Lei de Lavoisier: Lei da Conservacdo das
Massas) Evidéncias de ocorréncia das reagdes quimica (mudanca de cor,
temperatura, formacéo de precipitado, liberagdo de gases). Prost (Lei de Proust:
Lei das Proporcdes Constantes ou Definidas).

e 2 - ReacOes Inorgéanicas (sintese, decomposicéo, simples troca e dupla troca).
Ordem de reatividade dos metais e ametais. Equagdes ionicas.

e Balanceamento de equacfes quimicas: tentativas e oxirreducéo..

e Célculo estequiométrico.

e Mol: conceito e utilizacdo. Massa atdmica; massa molecular; massa de ions.
Unidade de massa atdmica. Constante de Avogadro. Quantidade de mols.
Massa molar (M). Determinagdo das formulas quimicas pela massa molar e
mol. Férmula percentual.

e Proporcao estequiométrica entre moléculas, mols, massa.

e Reagdes com impurezas e rendimento de reagoes.

Reagente limitante e excesso de reagente.

Contetdo Programético
2° Ano 64 horas/ 80 aulas

MISTURAS E SOLUCOES.

o Classificagdo das soluges, quanto: concentracéo, estado fisico, conducéo de
corrente elétrica.

e Preparo de solugdes e calculo das concentragcbes comum e molar. Unidades
(ppm e ppb). Relacdo entre densidade e concentragdo comum.
e Unidades de concentracéo: Titulo (massa e volume), Fracdo em quantidade de

matéria.
e Diluicéo e misturas de solugdes.
e Solubilidade

PROPRIEDADES COLIGATIVAS
e Presséo de vapor. Temperatura de ebulicdo. Fatores que afetam a presséo de
vapor de um liquido. Relacéo entre pressdo e temperatura de ebuligdo.
e Diagrama de fases.

e Propriedades Coligativas: tonoscopia, ebulioscopia, crioscopia e osmometria.
Lei de Raoult.

ESTUDO DOS GASES IDEAIS
e Estrutura e propriedades gerais dos solidos, liquidos e gases. Transformagdes:
isobarica, isocorica e isotérmica.
e Hipdtese de Avogadro e volume molar dos gases.
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e Teoria cinética e a equacdo dos gases ideais. Lei de Charles-Gay Lussac.
Medidas de presséo. Temperatura absoluta.

e \olumes e pressdes parciais dos gases. Misturas gasosas e densidade dos
gases. Pressédo parcial.

e Mudancas de estado fisico. Pressdo de vapor. Equilibrio de fases

TERMOQUIMICA
e Conceito de calor. Unidades de energia. Reacdes endotérmicas e exotérmicas.
Entalpia (H). Variacdo de entalpia em mudangas de fases e reacfes quimicas.
Equagdo termoquimica. Tipos de entalpia padrdo (combustdo, formacdo e
energia das ligacdes).
e Principio da conservacdo da energia.
e Célculo da Entalpia. Lei de Hess. Energia de ligag&o.

CINETICA QUIMICA E EQUILIBRIO QUIMICO

e Conceito. Determinacdo das velocidades: instantdnea e meédia. Grafico da
concentragdo versus tempo para reagentes e produtos. Lei de acdo das massas.
Equacdo e constante de velocidade. Célculo da velocidade. Cinética de primeira
e segunda ordem.

e ReacgOes elementares e ndo elementares. Teoria das colisbes, energia de
ativagédo, complexo ativado e efeito de catalisadores.

e Fatores que influenciam a velocidade da reagdo: efeito da concentragdo,
temperatura, superficie de contato e presséo.

e Catalisadores

EQUILIBRIO QUIMICO.

Definig&o, relagdo com as velocidades: direta e indireta (reagentes e produtos)

Equilibrio quimico em termos da concentragdo (kc) e pressdo (kp).

Expressdo matematica. Célculo da constante de equilibrio.

Perturbacéo do equilibrio — Principio de Le Chatelier (efeito da temperatura,

pressao e concentragao).

Equilibrios em solucéo envolvendo &cidos, bases e sais.

e Efeito do ion comum e ndo comum.

e Produto i6nico da &gua (kw) e calculo de pH e pOH. Escala e medidas de pH e
pOH.

o Hidrdlise de sais. Solu¢des Tampéo.

e Equilibrio heterogéneo

ELETROQUIMICA
¢ Conceito de oxidag&o e reducdo. Calculo do nimero de oxidag&o.
e Reacdes de oxirredugéo. Defini¢éo, agentes: oxidante e redutor.
e Balanceamento de rea¢Ges de oxirredugao.
e Celas eletroquimicas. Pilha de Daniel. Elementos da pilha de Daniel e pontes
salinas.
Potenciais padrdes de redugdo. Eletrodo de hidrogénio.
e Células galvanicas: pilhas e células eletroliticas.
o Eletrdlise e Leis de Faraday.
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3° Ano 64 horas / 80 aulas

QUIMICA ORGANICA

e Evolucdo da quimica organica. Teoria da Forga Vital. Caracteristicas e

propriedades do atomo de carbono. Classificagdo das cadeias carbbnicas.
Formulas: estrutural, simplificada e geométrica. Classificacdo do atomo de
carbono na cadeia carbdnica. Séries homologas e séries isdlogas e heterdlogas.

e Fungdes organicas (definicio dos grupos funcionais, fundamentos de

nomenclatura e  classificacdo, aplicagdes, principais  compostos).
Hidrocarbonetos (saturagdo e instauracdo), alcanos, alcenos, alcinos,
alcadienos, ciclanos, ciclenos, aromaticos), haletos e organometalicos, funcdes
oxigenadas (&lcool, enol, fenol, éter, aldeido, cetona, acido carboxilico, éster,
anidrido, sais de acido carboxilico), funcbes nitrogenadas (aminas, amidas,
nitrocompostos, nitrila

e Compostos sulfurados (acidos sulfonicos, tidis e outros). Organometalicos.

e InteragOes intermoleculares na quimica organica (tipos). Geometria do 4&tomo

de carbono. Polaridade das ligagbes e da molécula. Polaridade e solubilidade
dos compostos organicos. Fatores que influenciam a temperatura de ebuligdo e
fusdo dos compostos organicos.

e Acidez e basicidade na quimica organica.
e [Isomeria: plana (cadeia, posi¢do, compensagéo fungdo, tautomeria).

e Isomeria Espacial: geométrica (cis/trans) e Gtica (quiralidade, luz polarizada,

enantidmeros, diasteroisdmeros, efeitos fisioldgicos).

e Reacgdes organicas. Rupturas de ligagOes. Classificaces e tipos de reagoes.

Efeitos eletronicos. Ressonancia eletronica. Principais tipos de reag&o:
substituicdo, adigéo, eliminacéo, oxidacéo, reducdo, esterificacdo, halogenacéo,
hidrogenacéo e hidrélise &cida e basica. Regra de Markovnikov.

AQUIMICAAPLICADAE O MEIO AMBIENTE

Alcoois: producéo de etanol: fermentacao alcodlica; alcoois como combustiveis:
metanol e etanol; implicagdes ambientais. Triglicerideos (gorduras e 6leos), sabdes
e detergentes. Obtencéo, propriedades e usos.

Polimeros (tipos de reagdes de polimerizacdo, polimeros mais comuns e suas
aplicagdes).

Questdes quimicas do meio ambiente (poluicdo atmosférica, poluicéo das aguas,
chuva &cida, poluigéo do solo, lixo urbano e residuos industriais).

Combustiveis de fontes renovaveis e ndo renovaveis (carvao mineral e vegetal,
petroleo e seus derivados e outros).
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

FONSECA, Martha Reis Marques. Quimica. 6 ed. Sdo Paulo: Atica, 2013.
LISBOA, Julio Cezar Foschini (Org). Ser Protagonista Quimica. ed. S&o Paulo:
Editora SM. 2013.

PERUZZO. Francisco M.; CANTO. Eduardo L., Quimica na abordagem do
cotidiano. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica: v. 1,2 ,3. 4. ed. Séo Paulo: Moderna,
2005.

USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica 1,2, 3. 9. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2004.

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul M.; WEAVER, Gabriela C. Quimica geral e
reacdes quimicas, v.1 e v.2. Sdo Paulo: Cengage Learning, 20009.

BROWN, Theodore L. Quimica: A ciéncia central. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2005.
ATIKINS, Peter; JONES, Loreta. Principios de Quimica: questionando a vida
moderna e 0 meio ambiente. 3 ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

Disciplina: Biologia - CMT

Carga horéria total da disciplina: 288 horas

Numero de aulas total da disciplina: 360 aulas

Ementa:

e Descrever processos e caracteristicas do ambiente ou de seres vivos, observados em
microscépio ou a olho nu.

e Perceber e utilizar os codigos intrinsecos da Biologia.

¢ Apresentar suposicoes e hipdteses acerca dos fendmenos bioldgicos em estudo.

¢ Apresentar, de forma organizada, o conhecimento biol6gico apreendido, através de
textos, desenhos, esquemas, graficos, tabelas, maquetes etc

¢ Conhecer diferentes formas de obter informagdes (observacéo, experimento, leitura
de texto e imagem, entrevista), selecionando aquelas pertinentes ao tema
biol6égico em estudo.

e Expressar duvidas, ideias e conclusdes acerca dos fendmenos bioldgicos.

¢ Relacionar fendmenos, fatos, processos e ideias em Biologia, elaborando conceitos,
identificando regularidades e diferengas, construindo generalizagdes.

o Utilizar critérios cientificos para realizar classificacdes de animais, vegetais etc.

eRelacionar os diversos conteudos conceituais de Biologia (l6gica interna) na
compreensao de fendmenos.

e Estabelecer relacBes entre parte e todo de um fendmeno ou processo bioldgico.

eSelecionar e utilizar metodologias cientificas adequadas para a resolucdo de
problemas, fazendo uso, quando for o caso, de tratamento estatistico na analise de
dados coletados.

eFormular questdes, diagnosticos e propor solucdes para problemas apresentados,
utilizando elementos da Biologia.

e Utilizar nogbes e conceitos da Biologia em novas situacbes de aprendizado
(existencial ou escolar).

e Relacionar o conhecimento das diversas disciplinas para o entendimento de fatos ou
processos bioldgicos (l6gica externa).

e Reconhecer a Biologia como um fazer humano e, portanto, histérico, fruto da




conjuncdo de fatores sociais, politicos, econémicos, culturais, religiosos e
tecnoldgicos.

e |dentificar a interferéncia de aspectos misticos e culturais nos conhecimentos do
senso comum relacionados a aspectos bioldgicos.

e Reconhecer 0 ser humano como agente e paciente de transformagdes intencionais
por ele produzidas no seu ambiente.

e Julgar acles de intervencdo, identificando aquelas que visam & preservagdo e a
implementacdo da salde individual, coletiva e do ambiente.

e |dentificar as relacbes entre o conhecimento cientifico e o desenvolvimento
tecnoldgico, considerando a preservacdo da vida, as condicbes de vida e as
concepgdes de desenvolvimento sustentavel.

Conteldo de Ensino:
1° Ano 128 horas / 160 aulas
¢ Metodologia cientifica e origem da vida.
A composicao quimica das células.
Citologia
Metabolismo energético das células.
As divisoes celulares.
Sintese de proteinas.
Reprodug&o: aspectos gerais da reproducdo e tipos de reproducdo.
Desenvolvimento embrionario.

2° Ano - 64 horas / 80 aulas
e Introducdo ao estudo dos seres Vivos.
e Reino Vegetal
v' Diversidade, anatomia e fisiologia das plantas
v Manejo Agroecolégico
e Reino Animal
v"Invertebrados
v" Vertebrados
v' Histologia Animal.
v Anatomia e fisiologia da espécie humana
e Virus.
e Reino Monera.
¢ Reino Protista.
e Reino Fungi.
OBS: os reinos citados anteriormente seréo estudados observando-se 0s aspectos
evolutivos e ecoldgicos.

3° Ano - 64 horas /80 aulas
e Genética: bases da hereditariedade;

v 1°e 22 Lei de Mendel;

v Tipos de Heranca;RelacGes ecoldgicas;

v Sistema ABO e MN;Sucessdo ecoldgica;

v Heranca Ligada ao sexo e ligagdo génica

v Melhoramento genético de animais e plantas;

¢ Introducdo as formas de transformacédo genética.
e Ecologia Fundamentos;
v Dindmica das populacdes;




RelagBes ecoldgicas;

Sucessdo ecoldgica;

Ecossistemas e Biomas brasileiros;

Formas de poluicéo;

Interferéncia humana em ecossistemas naturais;
Alternativas energeticas.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia em contexto. (v.1, 2
e 3). Editora Moderna. S&o Paulo, 2013.

LINHARES, Sérgio; GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia. (Molume nico).
Editora Atica. S4o Paulo, 2008.

LOPES, Sonia Godoy Bueno Carvalho. Biologia Essencial. Editora Saraiva. Sdo Paulo,
2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

LAURENCE, J. Biologia: ensino médio. (Molume unico). Nova Geracdo. Séo Paulo,
2005.

LINHARES, Sérgio de Vasconcellos; GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia hoje:
citologia, reproducéo e desenvolvimento, histologia, origem da vida. 15. ed. Editora
Atica. Sao Paulo, 2012.

LINHARES, Sérgio de Vasconcellos; GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia hoje:
0s seres vivos. 12. ed. Editora Atica. Sdo Paulo, 2012.

LINHARES, Sérgio de Vasconcellos; GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia hoje:
genética, evolucdo, ecologia. 12. ed. Editora Atica. Sdo Paulo, 2012.

PAULINO, Wilson Roberto. Biologia. 7. ed. Editora Atica. S4o Paulo, 2002.

Disciplina: Historia, Geografia, Filosofia e Sociologia - CHT

Carga horéria total da disciplina: 384 horas

Numero de aulas total da disciplina: 480 aulas

Ementa:

Introducéo ao estudo das Ciéncias Humanas (Geografia, Histdria e Sociologia) e da
Filosofia, categorias de espaco, tempo e sociedade. Definigdes conceituais e
problematizacdo da Modernidade, anélise dos impactos da acdo humana em diferentes
contextos histéricos. Compreensdo das dimensdes sociais e filoséficas do ser humano.
Compreenséo e valorizagdo dos fundamentos da cidadania, da democracia e dos direitos
humanos, favorecendo uma atuacdo consciente do individuo na sociedade. Formagéo
histérica do Brasil, com énfase na constituicdo da populacdo brasileira a partir de
diferentes grupos étnicos; estudo da historia da Africa e dos africanos, estudo da historia
indigena e contribuicdo do negro e do indio na formagao da sociedade nacional.

Conteldo de Ensino:
1° Ano - 128 horas / 160 aulas
UNIDADE | — Conceitos bésicos e categorias iniciais
Introducéo — definicdo conceitual de Ciéncias Humanas:
e O homem e o tempo: histéria
e O homem e o0 espaco: geografia
o O homem e a organizagéo social: sociologia
Introducéo — a dimens&o filosofica:
e O nascimento da filosofia
« O conhecimento filosofico

43



« Afilosofia Antiga
Metodologia e ciéncias humanas:

« Racionalismo e empirismo

« Dialética

« Materialismo histdrico

Habilidades das Ciéncias Humanas:

e Leitura e analise de diferentes fontes historicas
Leitura de textos filos6ficos
Redacé&o de textos de ciéncias humanas
Interpretacdo de gréficos e tabelas

UNIDADE Il — A relagdo do homem com o espaco
Definicdes:
o Espago, paisagem e lugar
Representagdes do espago
o Formas modernas de representacéo do espago
« Educacéo Cartografica
e A construgdo social do espaco
Geografia e cultura
« Etnia, raca, nagdo e povo
e Cultura
UNIDADE Ill — O homem e o espaco natural
A dimenséo fisica do planeta:
e Relevo, clima, hidrografia e vegetacao
As sociedades ditas “primitivas”:
e Aorigem dos seres humanos
e Arevolucdo agricola
o Povos cacadores e coletores no Brasil
e Os povos agricolas da Amazonia
Os impactos da atividade humana sobre a natureza
e Asdemandas do consumo e 0 consumismo
e Poluigdo
As fontes de energia e os impactos ambientais
« Classificacdo das fontes de energia
« Asdisputas mundiais e regionais pelo controle energético
UNIDADE IV — Ambiente e Sociedade
A relagdo campo e cidade
« Conceitos demograficos
e Migragédo
« Crescimento demografico
e Urbanizagéo: conceito
e Urbanizagdo e desequilibrios sociais
e As interacBes entre rural e urbano: migragdes, comunicacdes e comércio
e O mundo rural
e O desenvolvimento da agricultura no mundo
« Fundamentos de sociologia rural e organizagdo do espago agréario
« Aatividade agropecuaria no Brasil
« Histdria da estrutura fundiéria brasileira (séculos XI1X e XX)
o As relacdes de trabalho no campo
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e Alutado trabalhador rural
e Agricultura, alimentacéo e meio ambiente

2° Ano - 128 horas / 160 aulas
UNIDADE V - As bases da Modernidade
Transformagdes e inovacdes — cidades e comércios:
e ARevolugdo Urbana
e Arevolucdo Comercial
« Comércio, comunicagao e transporte
As transformacdes no pensamento
e Aiinfluéncia da Igreja
Filosofia escolastica e Filosofia Renascentista
Revolucéo Cientifica
lluminismo
e Asociedade feudal: crise e superagdo
As grandes transformacdes politicas do século XVIII:
e Revolucdo Americana
» Revolucéo Francesa: contestacdes ao Antigo Regime; a Declaragdo Universal dos
Direitos do Homem e do Cidadé&o e a base dos Direitos Humanos.
e Revolugéo Industrial
A sociedade moderna como um problema cientifico:
« Efeitos e consequéncias da Revolugéo Industrial
e Augusto Conte e 0 positivismo
e Asociologia de Emile Durkheim
« Georg Simmel e a metrépole

UNIDADE VI - Capitalismo X Socialismo:
Teorias sobre o capitalismo:
o Ateoria de Karl Marx
o Ateoria de Max Weber
Fases do capitalismo:
o O “capitalismo comercial” (mercantilismo)
e O capitalismo industrial
O capitalismo financeiro e monopolista
Imperialismo
« Sociedade, ciéncia e tecnologia: a sociedade p6s-industrial
As contestagdes ao capitalismo:
e Histdria do movimento operario
e Socialismo e comunismo
e Anarquismo
e Asrevolugdes socialistas
Capitalismo e Geopolitica:
e Guerra Fria
e Acrise do “socialismo real”
o Nova ordem mundial e blocos econémicos
e Globalizacéo e neoliberalismo

UNIDADE VII - As formas de organizagdo do Estado Moderno
Fundamentos da Filosofia politica:
e Poder politico
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e Hobbes, Locke e Maquiavel: o Estado Moderno

e Hegel e 0 Estado do século XIX

e Hannah Arendt e a politica

e Estado-nagéo

e Politica e poder: o estudo do dominio social

e Estado e sociedade: regras de convivéncia ou controle?
As formas do Estado moderno:

Nacdes e nacionalismo no século XIX

O Estado liberal

Liberalismo e a socialdemocracia

O Welfare State europeu

Os regimes totalitarios do século XX: perseguicdes politicas, preconceitos
étnicos, o Holocausto e as violagOes aos direitos humanos.

Génese e evolugdo do Estado brasileiro

e A democracia e a cidadania contemporaneas

UNIDADE VIII - O continente americano:
A colonizagéo das Américas:

e Aocupacdo do continente americano

e América Inglesa

e América Espanhola

e América Portuguesa
A influéncia norte-americana:
Desenvolvimento dos Estados Unidos
Politica externa: do “big stick” & Guerra ao Terror?
A América do Norte e os tratados comerciais
Cuba e o bloqueio norte-americano

« Alindustria cultural norte-americana e seu controle hegemonico
América Latina:

e Desenvolvimento da América Latina
O processo de independéncia e as lutas regionais
Revolucgdes, golpes e ditaduras na América Latina
A integracdo da América Latina
Blocos econdmicos
Amadurecimento democratico

3° Ano - 128 horas / 160 aulas

UNIDADE IX - Cultura e sociedade no Brasil
A diversidade cultural:

« A matriz cultural indigena: os diferentes grupos indigenas brasileiros, os povos
indigenas no contexto da colonizagdo europeia, conflitos e contradi¢des na
incorporacdo dos indigenas ao projeto colonial portugués.

o A matriz cultural africana: Formagdo histérica e cultural do continente africano, a
Africa no contexto do trafico atlantico, escravismo e insercdo do africano na
sociedade brasileira.

e A matriz cultural portuguesa

« O mito da democracia racial: dilemas e conflitos nas relacdes étnico-raciais no
Brasil colonial.




A familia brasileira

Sociedade brasileira:

A sociologia brasileira: grandes intérpretes do Brasil

A urbanizagéo brasileira

Aglomerados x Condominios fechados

A modernizagéo conservadora

Dilemas e contradi¢des do Brasil: populagdes marginais, o preconceito étnico-
racial, a luta dos negros e dos povos indigenas no Brasil.

UNIDADE X — Aspectos demograficos e estrutura da populagdo brasileira
Crescimento vegetativo e transi¢cdo demografica:

Estrutura da populagéo brasileira

Desnutricdo e obesidade

A Populacdo Economicamente Ativa e a distribui¢do de renda no Brasil
indice de Desenvolvimento Urbano

Economia Brasileira e populacéo

UNIDADE XI - Colonizagéo e o desenvolvimento do Brasil:
A colonizagdo:

e Acexploracdo econdmica
e As transformagdes sociais
¢ Os conflitos politicos

A emancipacéo politica do pais:

Rupturas e permanéncias

A construcéo do Estado Brasileiro: os conflitos na formagéo da nagéo; as
representacdes dos indigenas e africanos na formacéo da identidade nacional.

A escraviddo: a emancipagdo lenta e gradual da escravid&o no Brasil, os limites e
dificuldades de inser¢éo dos negros na sociedade brasileira pds-abolicéo.
Conflitos politicos e sociais

Brasil Republica:

A manutencdo do modelo agroexportador

As lutas sociais

Impacto das Guerras Mundiais no Brasil

O nacionalismo econdmico e o nacional-desenvolvimentismo
O surgimento da educagdo profissional

UNIDADE XII — O Brasil Contemporaneo
A ditadura militar:

O golpe militar

A suspensdo dos direitos civis e politicos, a tortura, as violagdes aos direitos
humanos e as formas de resisténcia.

O movimento cultural da década de 1960

A redemocratizacdo do pais

O periodo de transicdo democratica:

Os governos de Sarney e Collor

Atuacdo da juventude: as “caras-pintadas”
A atuacéo dos meios de comunicagéo
Acera FHC

As eleicOes de Lula

Conflitos sociais o Brasil contemporaneo
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e Avioléncia policial

e Violéncia, racismo e marginalizagéo do negro

¢ Minorias politicas: mulheres, homossexuais, a luta dos povos indigenas por
cidadania.

e Arealidade carceréria

e A precarizagdo do emprego

e Ensino Técnico e inclusdo social

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOMENY, Helena; FREIRE-MEDEIRQS, Bianca (coordenadoras). Tempos Modernos,
tempos de sociologia. S&o Paulo: Editora do Brasil, 2010.

NOGUEIRA, Fausto Henrique Gomes. CAPELLARI, Marcos Alexandre. Histdria.
Ensino Médio. 12 ed. Séo Paulo: Edi¢bes S/M, 2010. (Colegéo: Ser Protagonista)

SENE, Eustaquio de; MOREIRA, Joéo Carlos. Geografia geral e do Brasil. Sdo Paulo:
Scipione, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

QHAUi, Marilena. Iniciacdo a Filosofia: Ensino Médio. Volume Unico. Sdo Paulo,
Atica, 2010.

COTRIM, Gilberto. Fundamentos da filosofia: historia e grandes temas. Sdo Paulo:
Saraiva, 2006.

EISENBERG, José; POGREBINSCHI, Thamy. Onde estd a democracia? Belo
Horizonte: UFMG, 2008.

FAUSTO, Boris. Historia do Brasil. 142 ed. Sdo Paulo: EDUSP, 2012.
GIDDENS, Anthony, SUTTON, Philip. Sociologia. 6% ed. Sdo Paulo: Penso, 2012.

Disciplina: Educacéo Fisica— LCT

Carga horéria total da disciplina: 192 horas

Numero de aulas total da disciplina: 240 aulas

Ementa:

Contextualizacdo da Educacgdo Fisica e Sociedade. Esportes, esportes individuais e
esportes coletivos. Os beneficios da atividade fisica no corpo humano. Metabolismo
aerobio e anaerdbio. Frequéncia Cardiaca, saude, nutricdo, obesidade e atividade fisica. A
importancia do lazer na qualidade de vida e o equilibrio com o mundo do trabalho.
Consciéncia entre a relacdo mente e corpo através do movimento.

Conteldo de Ensino:
1° Ano - 64 horas (2 aulas semanais)
0 Introducdo a Educagéo Fisica
o Elaboracéo de regras de convivio;
o0 Dindmicas de Familiarizagdo da Turma;
o0 Historia da Educacdo Fisica e atualidade;
e Esportes
o Classificacdo dos Esportes;
o Contexto Atual.
0 Copa do Mundo de Futebol;
o Olimpiadas.
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e \oleibol
o Origem e Histéria;
0 Regras oficiais e evolucdo da modalidade;
o Fundamentos Técnicos;
o Tatica e Sistemas;
o Vivéncias Praticas, Jogos e Brincadeiras.
e Basquetebol
o Origem e Historia;
o Vivéncias Praticas, Jogos e Brincadeiras.
0 Regras oficiais e evolucdo da modalidade;
o Fundamentos Técnicos;
0 Théticas e Estratégias de jogo.
e Handebol
o Asdificuldades do jogo;
Regras oficiais e evolu¢do da modalidade;
Handebol no Brasil e no Mundo;
Fundamentos técnicos;
Tatica de Ataque e Defesa;
Vivéncias Praticas, Jogos e Brincadeiras.

©OO0O0O0O0

e 2°Ano - 64 horas (2 aulas semanais)

» Introducdo a Educacéo Fisica
Elaboracdo de regras de convivio;
Dinamicas de Familiarizacdo da Turma;
Conhecimentos gerais sobre o corpo.
Metabolismo aerébio e anaerébio;

Nutricdo e atividade fisica;
Obesidade, gasto calérico e atividade fisica;
o Condicionamento Fisico.
¢ Ginastica Olimpica
o Origem e histdria;
o Provas oficiais(masculino e feminino);
o Fundamentos técnicos;
0 Regras Oficiais.
e Artes Marciais
o Origem e Historia;
0 Asdiversas ramificacOes das artes marciais;
0 Principios das artes marciais;
0 Defesa Pessoal.
e [Futebol
o Origem e Historia;
As diversas ramificacdes da modalidade;
Fundamentos técnicos;
Futebol: Espetaculo, cultura e arte;
Futebol enquanto trabalho e lazer;
Regras oficiais e evolugdo da modalidade;
Futebol e a Violéncia nos Estadios (Torcida; causas e consequéncias);
o Vivéncias Praticas, Jogos e Brincadeiras.
e Atletismo
o Origem e histdria;

0O O0Oo0O0OO0O0

©O0O0O0OO0O0
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Provas oficiais (masculino e feminino);
Fundamentos técnicos;

Regras Oficiais.

Vivéncias Praticas, Jogos e Brincadeiras.

©OO0O0O0

e 3°Ano - 64 horas/ 80 aulas
e Introducdo & Educacéo Fisica
o Elaboracéo de regras de convivio;
Dinamicas de Familiarizacdo da Turma;
Conhecimentos gerais sobre o corpo.
Metabolismo aerdbio e anaerdbio;
Nutricdo e atividade fisica;
Obesidade, gasto calérico e atividade fisica;
o Condicionamento Fisico.
e Danga e atividades ritmicas
o Origem e histdria;
o Provas oficiais(masculino e feminino);
o Fundamentos técnicos;
0 Regras Oficiais.
e Préticas Corporais Alternativas
o Origem e Historia;
0 A importéncia das praticas corporais para a salde o bem-estar entre
equilibrio fisico e mental;
0 Atividade prética visando integracéo e consciéncia do movimento através
da respiragéo;
o Praticas corporais orientais (massagens, ioga, tai chi chuan, etc.)
e Atividades fisicas de aventura na natureza
o Origem e Historia;
o Esporte de aventura e turismo de aventura: diferengas;
o Esporte na natureza e lazer;
0 Aderéncia aos esportes na natureza: relagdo com a corporeidade;
e Lazer e qualidade de vida
O Lazer e otempo livre;
o Os contetdos do Lazer: os interesses intelectuais, fisicos, manuais,
artisticos, sociais e turisticos;
0 As praticas corporais e o lazer;

©Oo0O0O0O0

Projetos Desenvolvidos pelo Setor de Esportes e Lazer (SELA):

1- Esporte e lazer no meu Campus
O Setor de Esporte e lazer desenvolve atividades de esporte e lazer aos alunos.
Atividades como musculagéo, treinamento esportivo em diversas modalidades como
futsal, voleibol, basquetebol, handebol, lutas, xadrez, ténis de mesa e musica.

2- Centro de bem-estar
Desenvolvimento de atividades e praticas corporais alternativas atendendo toda a
comunidade escolar.

3- Jogos Interclasses
Competicdo em diversas modalidades esportivas para os alunos dos cursos técnico
integrado ao ensino médio.

4- JIF’s
Participacdo em competicdo com as Instituicbes Federais de Educacéo nas etapas local,
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regional e nacional.
5- JEMG
Participacdo nos Jogos Escolares de Minas Gerais.
6- Dia Institucional do Esporte
Acdo voltada para a conscientizacdo da prética esportiva de toda comunidade académica
do Campus Machado.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRASIL. Secretaria de Educagdo Média e Tecnologica. Pardmetros Curriculares
nacionais: Ensino Médio / Ministério da Educacéo, Secretaria de Educacdo Meédia e
tecnoldgica. - Brasilia : MEC; SEMTEC, 2002.

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

GALLARDO, Jorge Sergio Pérez(org.). Educagdo Fisica Escolar: do bergario ao
ensino médio. - Rio de janeiro: Lucerna, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
ALMEIDA, Marcos Bezerra. Basquete — 1000 Exercicios. Rio de Janeiro: Sprint, 2001.

ASSIS, Sévio. Reinventando o Esporte: possibilidades da pratica pedagogica.
Campinas: Autores Associados, 2001.

BRACHT, Valter. Sociologia critica do esporte: uma introdugéo. ljui: UNIJUI, 2005.
CARVALHO, Oto Moravia de. Voleibol — 1000 Exercicios. Rio de Janeiro: Sprint, 2001.

DAOLIO, Jocimar (Org). Futebol, Cultura e Sociedade. Campinas: Autores
Associados, 2005.

11.2 PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DA PARTE DIVERSIFICADA

Disciplina: Metodologia Cientifica

Carga horéria total da disciplina: 64 horas

Numero de aulas total da disciplina: 80 aulas

Ementa:

A disciplina de Metodologia visa proporcionar aos discentes do curso técnico em
Alimentos, a construcéo e aplicacéo de conhecimentos tedricos e praticos fundamentados
na metodologia cientifica para o planejamento, implantacdo, avaliacdo, interpretagdo e
redacdo de trabalhos cientificos.

Ao final da disciplina os discentes deverdo ser capazes de: conhecer e correlacionar 0s
fundamentos, os métodos e as técnicas de andlise presentes na producdo do
conhecimento cientifico; compreender as diversas fases de elaboragéo e desenvolvimento
de pesquisas e trabalhos académicos; elaborar e desenvolver pesquisas e trabalhos
cientificos obedecendo as orientacfes e normas vigentes do IFSULDEMINAS e da
Associacao Brasileira de Normas Técnicas.

Conteldo de Ensino:

1° Ano - 64 horas / 80 aulas

Introducéo & pesquisa cientifica

DefinicOes: conceitos de ciéncia e método cientifico
Tipos de conhecimentos

Classificacdo das pesquisas cientificas
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Etapas da pesquisa

Normas para elaboracdo de trabalhos académicos

A organizagdo de texto cientifico (normas IFSULDEMINAS e ABNT)
Pesquisa cientifica na internet

Técnicas de apresentacdo de semindrios

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MARCONI, M. de A.; LAKATQOS, E. M. Técnicas de pesquisa. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2011. 277 p.

RUDIO, F. V. Introdugéo ao projeto de pesquisa cientifica. 39. ed. Petropolis: Vozes,
2011. 144 p.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. e atual. Sdo Paulo:
Cortez, 2007. 304 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CERVO, A. L. BERVIAN, P. A. Metodologia cientifica. 5 ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2002. 242 p.

FRANCA, J. L.; VASCONCELOS, A. C. de. Manual para normalizacdo de
publicacdes técnico-cientificas. 8. ed. Belo Horizonte: UFMG, 2009. 258 p.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010. 184 p.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico. 6. ed. rev.
e ampl. Séo Paulo: Atlas, 2001. 219 p.

MARTINS, G. de A.; LINTZ, A. Guia para elaboracao de monografias e trabalhos de
concluséo de curso. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 118 p.

Disciplina: Lingua Estrangeira Moderna (Inglés)

Carga horéria total da disciplina: 96 horas

Numero de aulas total da disciplina: 120 aulas

Ementa:

A importancia do estudo da Lingua Inglesa no mundo contemporéaneo e globalizado, por
uma abordagem consciente e critica. Estudo da gramatica da Lingua Inglesa. Aquisicao
de vocabulario e fixacdo de estruturas frasais visando a leitura e compreensdo de
enunciados gerais e especificos, em materialidades e géneros textuais diversos.
Desenvolvimento das habilidades comunicativas. Estudo de questdes de vestibular e do
ENEM.

Contelido de Ensino:

2° Ano - 64 horas /80 aulas
e Reading and comprehension;
o Definite and indefinite articles;
e Demonstratives;
e Personal pronouns subject and object;
e Possessive adjective and pronouns;
o To be (present and past);
e There to be (present and past);
¢ The present continuous tense;
¢ WH questions;




e Nouns (genitive case; plural forms; quantifiers);
¢ Prepositions;

e The simple present tense;

e Imperative;

e Past tense (regular and irregular verbs);

o The future (will and going to);

¢ Reflexive pronouns;

¢ The present perfect tense;

e Modal verbs;

e tag questions;

e Direct and indirect questions;

e Indefinite pronouns (some, any and no);

¢ Relative pronouns;

¢ Adjectives and adverbs (degrees of comparison);

3° Ano - 32 horas / 40 aulas
e Reading and comprehension;
e Notions of pronunciation;
e \erb tenses review;
e Past Perfect;
e Simple conditional and conditional perfect;
e Conditional sentences
e Sequence of tenses;
e Reported Speech;
e Gender of nouns;
e Phrasal verbs;
¢ The passive voice;
« ENEM questions (abilities and competences);
e Infinitive and gerund;
o |t takes and causative of have;
o \festibular questions;
e Professions.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DIAS, R.; JUCA, L.; FARIA, R. Prime: inglés para o ensino médio. 2. ed. Sdo Paulo:
Macmillan, 2010.

FERRARI, M.; RUBIN, S. G. Inglés: de olho no mundo do trabalho. S&o Paulo:
Scipione, 2008.

MARTINS, E. P.; PASQUALIM, E.; AMOS, E. Graded English. S&o Paulo: Moderna,
2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Dicionario escolar OXFORD: para estudantes brasileiros de inglés - Inglés/Portugués,
2002.

DIXSON, R. J. Graded exercises in english. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1987.
Gramatica da lingua inglesa. Rio de Janeiro: Fename.

MURPHY, R. English grammar in use. London: Cambridge.

SCHUMACHER, C. Inglés Urgente para Brasileiros. Rio de Janeiro: Campus, 1999.

| Disciplina: Lingua Estrangeira Moderna (Espanhol)
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Carga Horéria total da disciplina: 96h

NUmero de aulas total da disciplina: 120 aulas

Ementa:

O estudo da Lingua Espanhola est4 em constante ascensdo em todo o mundo, ja sendo
considerada a segunda lingua mais falada no mundo, considerando os que a falam como
lingua materna e como lingua estrangeira. A importancia deste idioma no contexto
brasileiro é de extrema relevancia e vai muito além de questdes comerciais, econdmicas,
engloba principalmente o carater de integracdo social e regional. Assim, a disciplina
Lingua Espanhola abordara: aspectos gramaticais, comunicativos, lexicais, textuais,
culturais voltados as necessidades educacionais (como exemplo, o ENEM e os
vestibulares) e, sobretudo, a formacéo de cidaddos mais conscientes e criticos.

Conteldo de Ensino:

2° Ano - 64 horas 80 aulas

—Los paises hispanohablantes;

—La importancia del espafiol en el mundo globalizado;
—Presentaciones, saludos y despedidas;

—El alfabeto y los sonidos de las letras;

—Pronombres personales sujetos;

—Verbos LLAMARSE, SER, VIVIR, TENER y ESTAR en Presente de Indicativo;
—Nacionalidades y profesiones;

—Tratamiento informal (TU) y tratamiento formal (USTED);
—Los numeros cardinales y ordinales;

—El plural de los sustantivos;

—Los articulos definidos e indefinidos;

—Géneros de los sustantivos;

—Dias de la semana y meses del afio;

—Los interrogativos;

—Las contracciones;

—Presente de Indicativo (regulares e irregulares);

—Los dias de la semana y los meses del afio;

—\erbos reflexivos;

—Los posesivos y demostrativos;

—La familia;

—La hora;

—Los objetos de la sala de clase y los marcadores de lugar;
—Los medios de transporte y la preposicion EN;

—El verbo GUSTAR;

—Adjetivos y adverbios;

—~MUY y MUCHO;

—Estar + Gerundio;

—Perifrasis de Futuro;

—Imperativo Afirmativo;

—Futuro Imperfecto;

—Las comparaciones;

—Los animales;

—Las descripciones fisicas (SER, TENER y LLEVAR) + prendas de vestir;
—Los colores;

—Acentuacion;

—El voseo;
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—Pretérito Imperfecto de Indicativo;

—Aspectos culturales de los paises hispanohablantes;

—Lectura, interpretacion y produccion de textos;

—Trabajo con la oralidad;

—Organizadores y marcadores textuales;

—\Vocabulario relacionado a la agropecuaria;

—Trabajo con cuestiones del ENEM y exdmenes de selectividad.

3° Ano - 32 horas / 40 aulas

—Pretérito Indefinido;

—Pretérito Perfecto;

—Las partes del cuerpo y el verbo DOLER,;
—Alimentacién y salud;

—Condicional Simple;

—Heterotdnicos, heterogenéricos y heterosemanticos;
—LO neutro;

—EI mundo laboral;

—Presente de Subjuntivo;

—Expresar opinion;

—La publicidad;

—Imperativo Negativo;

—Pronombres complemento;

—Expresiones idiométicas y refranes;

—Ecologia y medio ambiente;

—La tecnologia;

—Las conectores del discurso;

—Aspectos culturales de los paises hispanohablantes;
—Lectura, interpretacion y produccion de textos;
—Trabajo con la oralidad;

—Organizadores y marcadores textuales;
—\Vocabulario relacionado a la agropecuaria;
—Trabajo con cuestiones del ENEM y exdmenes de selectividad.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BARCIA, P. L; CHAVES, L.; COIMBRA, L. Cercania Joven. 1. ed. Sdo Paulo:
EdicbGes SM, 2013.

FANJUL, Adrian. Gramaética de Espafiol: paso a paso. S&o Paulo: Moderna, 2005.
MARTIN, I. Sintesis. 1. ed. Sao Paulo: Atica, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

CASTRO VIUDEZ, Francisca. Uso de la gramatica espafiola: elemental: gramatica y
ejercicios de sistematizacion para estudiantes de ELE. Madrid: Edelsa, 2011.

ELIAS, N.; IZQUIERDO, S.; OSMAN, S.; REIS, P; VALVERDE, J. Enlaces: espafiol
para jovenes brasilefios. Madrid: Macmillan, 2007.

GONZALEZ HERMOSO, Alfredo. Conjugar es facil. Madrid: Edelsa, 2000.

ALVES, A.M., MELLO, A. Mucho. Sao Paulo: Santillana, 2001.

Disciplina: Redacéo

Carga horéria total da disciplina: 64 horas
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NUmero de aulas total da disciplina: 80 aulas

Ementa:

Conhecer e diferenciar Tipos Textuais de Géneros textuais;

Produzir textos, usando a modalidade escrita culta da lingua portuguesa nos variados
tipos e géneros textuais.

3° Ano - 64 horas / 80 aulas

Conteldo de Ensino:

Escrevendo um texto

Mecanismos de coesdo e coeréncia textual

e A Coesdo

A coeréncia
Geéneros e tipos textuais
A descrigéo
Texto Descritivo
A descrigéo objetiva e descrigéo subjetiva
A narracéo
Texto Narrativo.
A técnica narrativa
O narrador em primeira e em terceira pessoa
A organizag&o do texto narrativo
A Dissertacao
e Texto Dissertativo
e Escrevendo um texto dissertativo
e O parégrafo dissertativo
e O desenvolvimento do texto
e Aconcluséo
[ )
[ )
[ )

A redacdo no ENEM
Cartas: argumentativa e outras e suas caracteristicas
Midias digitais: E-mail, Twitter, Facebook etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ABREU, Antonio Suarez. Curso de Redacéo. Sdo Paulo: Atica, 2008.

SOBRAL, Jodo Jonas \Veiga. Redacdo: escrevendo com pratica. Edicdo Digital. S&o
Paulo: Iglu Editora, 2000.

Abril Colegdes. Linguagens e cddigos/ Redacdo. Sdo Paulo: Abril, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Vocabuléario ortografico da lingua
portuguesa. 5.ed. S&o Paulo: Global, 2009.

KOCK, I.G.V. A coesdo textual. 7.ed. Sdo Paulo: Contexto, 1994.

KOCK, I.G.V.;TRAVAGLIA, L. C. A coeréncia textual. 17.ed. Sdo Paulo: Contexto,
2009.

PASQUALE, C. N; INFANTE, U. Gramatica da lingua portuguesa. Sdo Paulo:
Editora Scipione, 2003.

TELLES, \enicius. Redacdo e gramética aplicada: curso pratico. Curitiba: Bolsa
Nacional do Livro, 2004.
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11.3 PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DE FORMAGCAO PROFISSIONAL

Disciplina: Microbiologia de Alimentos

Carga horéria total da disciplina: 96 horas

NUmero de aulas total da disciplina: 120 aulas

Ementa:

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

Conteldo de Ensino:
1° Ano - 96 horas / 120 aulas

e Microbiologia geral: Histdrico da microbiologia; definicdo; microrganismos
(bactérias, fungos, leveduras e virus).

e Fatores intrinsecos (atividade de 4&gua, acidez, potencial de oxi-reducéo,
composicdo quimica, fatores antimicrobianos naturais) e extrinsecos
(temperatura, umidade relativa do ar, composi¢do gasosa do ambiente) que
controlam o desenvolvimento microbiano.

e Microrganismos indicadores: Contaminagdo fecal ou qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos (coliformes a 35°C, coliformes a 45°C e Escherichia coli,
enterococos); outros indicadores.

e Microrganismos patogénicos: bactérias gram positivas e negativas (caracteristicas
do microrganismo, caracteristicas da doenga, mecanismos de patogenicidade,
epidemiologia, medidas de controle); fungos produtores de micotoxinas; viroses
de origem alimentar ( caracteristicas gerais dos virus, virus de importancia em
alimentos, medidas de controle, deteccdo em alimentos).

e Doengas transmitidas por alimentos: toxinfec¢des alimentares; sintomas.

e Alteragdes quimicas causadas por microrganismos: degradacdo de componentes
quimicos do alimento (carboidratos, proteinas, lipidios) e outras alteraces.

e Deterioracdo microbiana de alimentos: deterioragdo de leite e derivados, de
carnes e derivados, frangos, pescado e frutos do mar, ovos, enlatados, produtos de
origem vegetal, de sucos de frutas e vegetais, de cereais, farinhas e produtos de
panificacdo, de aglcares e doces e condimentos.

e Controle do desenvolvimento microbiano em alimentos: métodos fisicos;
métodos quimicos; metodos bioldgicos.

e Aproveitamento industrial de microrganismos em alimentos: alimentos e bebidas
produzidos por fermentagdes.

e Andlise microbioldgica: amostragem, preparo da amostra para analise, métodos
de andlises. Legislacdo: padrdes microbioldgicos para alimentos.

e Higiene na industria de alimentos: conceitos de higiene alimentar; higiene
pessoal; higiene ambiental; tratamento e qualidade da &gua; higienizacdo
(limpeza e sanificacdo); detergentes e sanificantes; métodos de higienizacdo;
legislacdo pertinente as instala¢des industriais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
ANDRADE, N. J. de. Higiene na industria de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2008. 412

p.
FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
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Atheneu, 2008. 182 p.
SILVA, N. da et al. Manual de métodos de analise microbiol6gica de alimentos e
dgua. 4. ed. S&o Paulo: Varela, 2010. 624 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
GAVA, A.J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Séo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

GERMANO, P. M. L. GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. 4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011. 1034 p.

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela,
2005. 258 p.

SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitdrio em servicos de
alimentacdo. 6. ed. atual. Sdo Paulo: Varela, 1995, 624 p.

Disciplina: Processamento de Frutas e Hortalicas

Carga horéria total da disciplina: 96 horas

Numero de aulas total da disciplina: 120 aulas

Ementa:

NocgBes bésicas 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.

Contetdo de Ensino:
1° Ano - 96 horas / 120 aulas

o NogOes bésicas de pos-colheita de frutas e hortalicas: definicdo e
classificacdo; respiracdo e transpiracdo; padrbes de atividade respiratoria:
frutos climatéricos e frutos ndo climatéricos; mudancas durante o
amadurecimento; conservacdo pos-colheita.

e Atributos de qualidade de frutas e hortalicas: aspectos sensoriais, nutricionais,
seguranga e conveniéncia. Avaliagdes fisicas e quimicas.

e Processamento minimo de frutas e hortalicas: etapas do fluxograma; métodos
de conservagao.

e Processamento de picles, temperos e molhos condimentados.

e Tecnologia de doces: geléia, doce em massa; doce em calda e fruta em calda;
cristalizados e glaceados; fluxograma de producéo; calculos de formulacdes;
falhas de processamento e corregdes.

e Processamento de frutas e hortalicas desidratadas.

e Processamento de frutas e hortalicas congeladas.

e Processamento de polpa e suco de frutas (suco concentrado, suco integral,
néctar, suco tropical e refresco): introducgdo; legislacdo; matérias-primas;
processamento; métodos de conservagao.

e Aproveitamento de residuos do processamento de frutas e hortalicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
GAVA, A.J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Séo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Edgard Blcher,
2010. 402 p.

LOVATEL, J. L.; COSTANZI, A. R.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e
hortaligas. Caxias do Sul: EDUCS, 2004. 189 p.

MAIA, G.A.; SOUSA, P.H.M. de; LIMA, A. da S. Processamento de sucos de frutas
tropicais. Fortaleza: Edi¢cbes UFC, 2007. 320 p.

MORETTO, E. et al. Introdugdo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev.
Floriandpolis: UFSC, 2008. 237 p.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Bebidas nédo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo
Paulo: Edgard Blicher, 2010, 385 p. v. 2.

Disciplina: Seguranca do Trabalho

Carga horéria total da disciplina: 64 horas

Numero de aulas total da disciplina: 80 aulas

Ementa:

Introducdo & seguranca do trabalho. Acidentes do trabalho e doencas profissionais.
Riscos ambientais. Comissdo interna de prevencdo de acidentes (CIPA). Servigo
especializado em engenharia de seguranga e em medicina do trabalho (SESMT).
Programa de controle médico e saide ocupacional (PCMSO). Exames medicos (clinicos
e complementares). Atestado de salde ocupacional (ASO). Programa de prevencéo de
riscos ambientais (PPRA). Laudo técnico das condi¢cbes ambientais do trabalho
(LTCAT). Perfil profissiografico profissional (PPP). InspecBes de seguranca e
investigacdo de acidentes. Protecdo individual e coletiva. Sinalizagcdo de seguranga.
.Protecéo contra incéndios e explosdes. Legislacdo e normas regulamentadoras.

Contetdo de Ensino:
1° Ano - 64 horas / 80 aulas

e Introducéo a seguranca do trabalho: historico da seguranga do trabalho.

e Acidentes do trabalho e doengas profissionais: conceitos de acidentes (legal e
prevencionista); casos considerados como acidentes do trabalho; comunicacéo de
acidente do trabalho (CAT); diferenca entre doenca e acidente do trabalho;
doenca profissional; doenca do trabalho; nexo causal; causas dos acidentes do
trabalho; atos e condigdes de inseguranca; fator pessoal de inseguranga;
consequéncias dos acidentes do trabalho; prejuizos causados pelos acidentes e
doenga do trabalho; doenga e acidente do trabalho no contrato de experiéncia e no
aviso previo.

e Riscos ambientais: riscos fisicos, quimicos, bioldgicos, ergondmicos e mecénicos
ou acidentes; mapa de riscos ambientais.

e Comisséo interna de prevencéo de acidentes (CIPA).

e Servico especializado em engenharia de seguranga e em medicina do trabalho
(SESMT).

e Programa de controle médico e salde ocupacional (PCMSO); exames médicos
(clinicos e complementares); atestado de satde ocupacional (ASO); programa de
prevencdo de riscos ambientais (PPRA); laudo técnico das condi¢Ges ambientais
do trabalho (LTCAT); perfil profissiogréafico profissional (PPP).

e InspecOes de seguranca e investigagéo de acidentes.

e Protegdo individual e coletiva: EPI (equipamentos de protegéo individual); EPC
(equipamentos de protecéo coletiva).

e Sinalizacdo de seguranga.
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e Protegdo contra incéndios e explosoes.
e Legislacdo e normas regulamentadoras: Lei 6.514/1972; normas
regulamentadoras aprovadas pela Portaria 3.214/1978.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ATLAS. Manual de legislagdo de seguranca e medicina do trabalho. 592 ed. Editora
Atlas — S&o Paulo 2006.

CAMPOS. A. et al Prevencdo e controle de riscos em maquinas, equipamentos e
instalacdes. Sdo Paulo; editora Senac P&o Paulo, 2006.

GARCIA, G. F. B. Legislagado de seguranga e medicina do trabalho. 22 ed. Editora
Método - S&o Paulo, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

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

SALIBA, T. M. Manual prético de avaliacdo e controle do calor: PPRA. 22 ed. Séo
Paulo: LTr, 2004.

SALIBA, T. M. Manual pratico de avaliacdo e controle do ruido: PPRA. 32 ed. Séo
Paulo: LTr, 2004.

SALIBA, T. M., et al. Manual pratico de avaliacdo e controle de gases e vapores:
PPRA. 22 ed. Sdo Paulo: LTr, 2003.

Disciplina: Controle de Qualidade

Carga horéria total da disciplina: 64 horas

Numero de aulas total da disciplina: 80 aulas

Ementa:

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

Conteldo de Ensino:
2° Ano - 64 horas / 80 aulas
0 Introdugdo ao controle de qualidade de alimentos;
0 Conceitos e definicdes de termos em controle de qualidade de alimentos;
0 Introdugdo aos Programas de Qualidade em Alimentos (Caracteristicas,
objetivos e aplicagdo);
o Programa 5S (Origem, conceito, objetivo e aplicabilidade na industria de
alimentos);
o APPCC (Origem, conceito, objetivo e aplicabilidade na industria de
alimentos);
o POP (Origem, conceito, objetivo e aplicabilidade na industria de
alimentos);
o PPHO (Origem, conceito, objetivo e aplicabilidade na industria de
alimentos);
o BPF (Origem, conceito, objetivo e aplicabilidade na industria de
alimentos);
0 Lay-out no controle de qualidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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BATALHA, M. O. (Coord.) Gestédo agroindustrial. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 770 p.
v.1.

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na indUstria alimenticia: énfase na
seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. 320 p.

SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de
alimentacdo. 6. ed. atual. Sdo Paulo: Varela, 1995, 624 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008. 182 p.

GAVA, A.J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Séo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

GERMANO, P. M. L. GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. 4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011. 1034 p.

MASSAGUER, P. R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela,
2005. 258 p.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1992. 320 p.

Disciplina: Andlises Fisicas e Quimicas de Alimentos

Carga horéria total da disciplina: 64 horas

Numero de aulas total da disciplina: 80 aulas

Ementa:

Introducdo a analise de alimentos. Normas bésicas de seguranca no laboratorio.
Vidrarias, materiais e equipamentos usados no laboratério. Técnicas de medidas de
volume. Preparo e padronizagdo de solucBes. Determinagdo de pH, sélidos soluveis e
acidez titulavel em alimentos. Andlise de cor. Composicéo centesimal de alimentos.

Conteldo de Ensino:
2° Ano - 64 horas / 80 aulas

o Introducgdo a anélise de alimentos. Normas de elaboracdo do relatério de
aula préatica.

0 Apresentacdo do laboratorio. Normas bésicas de seguranca no laboratorio.

0 Amostragem e preparo da amostra: coleta, preparo e preservacdo da
amostra para andlise.

0 Vidrarias e materiais usados no laboratério.

0 Técnicas de medidas de volume.

O Preparo de solugbes: expressdo da concentragdo das solugOes.
Padronizacdo de solugbes: preparo e padronizacdo de solucdo de
hidréxido de sodio.

o0 Determinagdo de acidez em alimentos: importancia; aplicacdo; tipos de
acidos naturais em alimentos; acidez em alimentos; célculo do teor de
acidez titulavel.

0 Determinacdo de pH em alimentos: introdugéo; aplicacdo; metodologia;
pHmetro.

0 Determinagdo do teor de solidos sollveis: introdugdo; aplicagéo;
metodologia; refratbmetro.

0 Analise de cor: valores L*, a*, b*, C* e h°; metodologia; colorimetro.

o Composicdo centesimal de alimentos (umidade, extrato etéreo, proteina,
fibra, cinzas e fracdo glicidica): introducdo; importancia; metodologia;
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equipamentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. rev. e
ampl. Séo Paulo: Varela, 1992. 143 p.

CECCHI, H. M. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev.
Campinas: UNICAMP, 2003. 207 p.

MORETTO, E. et al. Introdugdo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev.
Floriandpolis: UFSC, 2008. 237 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. ampl. Vigosa:
UFV, 2011. 601 p.

FRANCO, G. Tabela de composicdo quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2007. 307 p.

MORITA, T.; ASSUMPQAO, R. M. V. Manual de solugdes, reagentes e solventes:
padronizagdo, preparacdo, purificagdo, indicadores de seguranca e descarte de produtos
quimicos. 2. Ed. Séo Paulo: Edgard Blucher, 2007. 675 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

TRONCO, V. M. Manual para inspe¢do da qualidade do leite. 2. ed. Santa Maria:
UFSM, 2003. 192 p.

Disciplina: Processamento de Grdos, Raizes e Tubérculos

Carga horéria total da disciplina: 64 horas

Numero de aulas total da disciplina: 80 aulas

Ementa:
Importancia dos grdos, raizes e tubérculos. Processamento de arroz, milho, aveia, soja,
feijdo, mandioca e batata. Industrializagdo do café. Tecnologia de 6leos e gorduras.

Conteldo de Ensino:
2° Ano - 64 horas / 80 aulas

e Introducdo & Tecnologia de Grédos, Raizes e Tubérculos: definicbes e
importancia.

e Processamento de arroz: introducdo; estrutura e composicao quimica do gréo;
beneficiamento do arroz (integral, polido e parboilizado).

e Processamento de milho: introdugdo; estrutura e composi¢do quimica do gréo;
moagem via seca e via Umida; extrusdo de milho

e Processamento de aveia: introducéo; estrutura e composi¢do quimica do gréo;
producdo de flocos; ¢

e ereais matinais (para cozinhar e prontos para 0 consumo).

e Processamento de soja: introducdo; estrutura e composicdo quimica do gréo;
processamento de soja (extrato hidrossoluvel de soja).

e Tecnologia de feijdo: aspectos boténicos e econdmicos; estrutura e
composicao quimica do gréo; tecnologia do feijdo; teste de absor¢do de agua e
de cocgéo do feijdo.

e Processamento de mandioca: introducéo; producédo de polvilho doce e azedo:
processos. Outros produtos provenientes da mandioca

e Processamento de batata: principais produtos: chips, batata palha, batata frita,
puré, entre outros.

e Industrializacdo do café: industrializacdo do café no Brasil; composicdo
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quimica do grdo; misturas de cafés com caracteristicas diferentes (Blends);

e torra e moagem; embalagens; qualidade do café na industria;

e desenvolvimento de produtos alimentares e ndo alimentares; legislagdo;
formas de preparo de cafés; barismo.

e 10- Tecnologia de Oleos e gorduras: definicio de O6leos e gorduras;
composicdo e estrutura dos Oleos e gorduras; fontes de 6leos e gorduras
vegetais; importancia dos o6leos e gorduras na alimentagdo humana;
deterioracdo; extragdo do Oleo bruto; refino (degomagem; neutralizacéo;
clarificacdo; desodorizacdo); processo de hidrogenacdo de Oleos;
comportamento dos 6leos e gorduras na fritura.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GAVA, A.J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Séo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Edgard Blcher,
2010. 402 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
MORETTO, E. et al. Introdugdo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev.
Floriandpolis: UFSC, 2008. 237 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

PIMENTA, C. J. Qualidade de café. Lavras: UFLA, 2003, 297 p.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Bebidas nédo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo
Paulo: Edgard Blicher, 2010, 385 p. v. 2.

Disciplina: Processamento de carne, ovos e mel

Carga horéria total da disciplina: 128 horas

Numero de aulas total da disciplina: 160 aulas

Ementa:

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

Conteldo de Ensino:

2° Ano - 128 horas / 160 aulas

Introducéo, conceitos

Composicgdo (&gua, proteina, gordura, carboidratos, vitaminas, sais minerais)

Estrutura muscular: fibra muscular; tecido conjuntivo.

Contragéo muscular

Conversdo do musculo em carne e “rigor mortis”: carne DFD (Dark Firm

Dry); carne PSE (Pale Soft Exudative).

e Abate de bovinos, suinos e aves: transporte; descanso, jejum e dieta hidrica e
inspecdo “ante mortem”; insensibilizagdo; sangria; preparo da carcaga;
inspecdo “post mortem”; conservagéo da carcaga.

e Cortes de carne.

e Processamento de carne: aditivos cérneos; processamentos de carne
(hamburguer, presunto, salame, mortadela, linguica, salsicha e defumados).
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e Tecnologia de obtencdo e processamento de pescados: operacBes de pré-
despesca; operacdes de despesca; operacdes pos-despesca.

e Tecnologia de obtencdo e processamento de ovos: estrutura do ovo;
classificagdo; operacdes de manejo e conservagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Edgard Blcher,
2010. 402 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 279 p. v. 2.

TERRA, N. N.; TERRA, A. B. de M.; TERRA, L. de M. Defeitos nos produtos
carneos: origens e solugdes. Sdo Paulo: Varela, 2004. 88 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GAVA, A.J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Séo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

PARDI, M. C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 2. ed. Goiania: UFG, 2005.
624 p.v. 1.

PRADO, I. N. DO (Org.) Conceitos sobre a produgéo, com qualidade, de carne e leite
em bovinos. Maringd: EDUEM, 2004. 301 p.

SILVA, C. A. B. da. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem
animal. Vigosa: UFV, 2005. 308 p. v. 1.

TERRA, N. N.; BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de
qualidade. Séo Paulo: Nobel. 1988. 121 p.

Disciplina: Gestao

Carga horéria total da disciplina: 96 horas

NUmero de aulas total da disciplina: 120 aulas

Ementa:

e - Conhecer a evolugdo da gestdo social e ambiental bem como o crescimento
econdmico e desenvolvimento sustentivel.

e - Reconhecer o meio ambiente como um problema (e oportunidade) de negdcios e
propor estratégias de gestdo social e ambiental.

e - Identificar os principios da Gestdo Ambiental.

e - Desenvolver modelos de gestdo ambiental empresarial e instrumentos de
diagndstico e gestdo ambiental para micro e pequenas empresas

e - Entender as Normas ISO-série 14000 e nocOes de EIA e RIMA.

e - Conhecer o funcionamento de uma empresa e a importancia da administracéo e
da gestéo para que o funcionamento seja eficiente, eficaz e inovador.

e - Entender a fungéo e a importancia da administragdo, bem como o processo de
gestdo para tomadas de decisdes nas empresas.

e - Calcular planilhas de custos de produgdo para os produtos da empresa.

e - Entender as funces e o papel que um técnico em alimentos pode desempenhar
dentro de uma empresa.

Conteldo de Ensino:
2° Ano - 96 horas / 120 aulas
e Gestdo social e ambiental: evolugdo; principais conceitos; crescimento
econdmico e desenvolvimento sustentdvel; estratégias de gestdo social e
ambiental.
e Principios da gestdo ambiental; politica e gestdo ambiental.
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e Modelos de gestdo ambiental empresarial e instrumentos de diagndstico e
gestdo ambiental para micro e pequenas empresas.

e Normas ISO-série 14000 e nogBes de EIA e RIMA.

e Administracdo e gestdo empresarial.

e Custos de producéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BERNARDI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestdo. Sdo Paulo: Atlas, 2002.
DIAS, G. F. Atividades interdisciplinares de educacdo ambiental: praticas inovadoras
de educacéo ambiental. 2. ed. S&o Paulo: Gaia, 2006. 223 p.

DONAIRE, D. Gestdo ambiental na empresa. 2. ed. S&o Paulo: Altas, 1999. 169 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BATALHA, M. O. (Coord.) Gestéo agroindustrial. 3. ed. S&o Paulo: Atlas, 2011. 770 p.
v. 1.

BRAGA, B. et al. Introdu¢do & engenharia ambiental: o desafio do desenvolvimento
sustentavel. 2. ed. Séo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005. 318 p.

GIL, A. L. Gestédo da qualidade empresarial. Sdo Paulo: Editora Atlas, 1997. 195 p.
PRIMACK, R. B.; RODRIGUES, E. Biologia da conservagdo. Londrina: Rodrigues,
2001. 327 p.

TINOCO, J. E. P.; KRAEMER, M. E. P. Contabilidade e gestdo ambiental. 3. ed. S&o
Paulo: Atlas, 2011. 278 p.

Disciplina: Panificacdo, Confeitaria e Pastificio

Carga horéria total da disciplina: 64 horas

Numero de aulas total da disciplina: 80 aulas

Ementa:

Proporcionar aos alunos conhecimentos técnico-cientificos sobre as caracteristicas e
fungbes 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 atuagéo no mercado de trabalho.

Ao final do curso o aluno devera ser capaz de:- compreender a relagdo entre matérias
primas e métodos de processamento na elaboracdo de pées, bolos, biscoitos e massas;
compreender a fungdo dos diversos ingredientes e sua contribuigdo para a qualidade do
produto, tendo capacidade de selecionar os ingredientes especificos para os diversos tipos
de pées, bolos, biscoitos e massas; compreender a importancia de todas as etapas do
processamento e sua contribui¢do na elaboracdo dos produtos de panificagéo, confeitaria
e pastificio; aplicar os conhecimentos na solucdo de problemas e defeitos na producéo de
pées, bolos, biscoitos e massas; aplicar a legislagéo vigente.

Conteldo de Ensino:
3° Ano - 64 horas / 80 aulas
e Introduc&o a Tecnologia de Producéo de Paes
¢ Ingredientes Bésicos da Panificagéo (farinha de trigo, 4gua, sal, fermento,
outros Cereais na Panificacdo).
Ingredientes Funcionais da Panificagdo
Etapas do Processamento
Métodos de Panificacéo
Qualidade, Deterioracdo e Envelhecimento do Pao
Legislagéo
Introducéo a Tecnologia de Bolos
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Matérias-Primas

Classificacéo

Processamento

Legislagéo

Introducéo a Tecnologia de Producdo de Biscoitos
Matérias-Primas

Processamento

Legislagéo

Introducéo a Tecnologia de Produgdo de Massas Alimenticias
Matérias-Primas

Etapas da Producgdo de Massas Alimenticias
Caracteristicas e Qualidade do Produto Final
Tipos de Massas

e Legislacdo

BIBLIOGRAFIA BASICA:
CAUVAIN, S. P;; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacdo. 2 ed. Barueri: Manole,

2009. 418 p.

GISSLEN, W. Panificacdo e confeitaria profissionais. 5. ed. Barueri: Manole, 2012.
800 p.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Edgard Blcher,
2010. 402 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética. 2. ed.
Séo Paulo: Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A.J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Séo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

MORETTO, E. et al. Introdugdo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev.
Floriandpolis: UFSC, 2008. 237 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

Disciplina: Processamento de Leite

Carga horéria total da disciplina: 128 horas

Numero de aulas total da disciplina: 160 aulas

Ementa:

Introducédo ao processamento de leite; Composicéo do leite; Principais doencas
transmitidas pelo leite e derivados; Pré-beneficiamento do leite; Beneficiamento do leite
para consumo; produtos lacteos; Controle de qualidade do leite.

Conteudo de Ensino:
3° Ano - 128 horas/ 160 aulas
e Introducdo a disciplina
o Composicdo do leite: quimica; microbiota; células do leite.
e Principais doengas transmitidas pelo leite e derivados
e Pré-beneficiamento do leite:
o Coleta
o Transporte
0 Selecdo
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0 Refrigeracéo
e Beneficiamento do leite para consumo
0 Selecéo
o Centrifugagdo, homogeneizacdo
o Tratamento térmico (Pasteurizacdo e UHT)
o Envase
e Processamento de produtos lacteos
0 Leites fermentados
0 Manteiga
0 Queijos
0 Sobremesas lacteas
e Controle de qualidade do leite:
0 Andlises fisico-quimicas
0 Andlises microbiolégicas

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. dos SANTOS; ARAUJO, E. A. Tecnologia de
producéo de derivados do leite. Vigosa: UFV, 2011. 85 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 279 p. v. 2.

PRATA, L. F.; FUKUDA, R. T. Fundamentos da ciéncia do leite. Jaboticabal: Funep,
2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Séo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Edgard Blcher,
2010. 402 p.

SILVA, C. A. B. da. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem
animal. Vigosa: UFV, 2005. 308 p. v. 1.

TRONCO, V. M. Manual para inspe¢édo da qualidade do leite. 2. ed. Santa Maria:
UFSM, 2003. 192 p.

Disciplina: Atividade Préatica Orientada

Carga horéria total da disciplina: 288 horas

NUmero de aulas total da disciplina: 360 aulas

Ementa:
Na disciplina Atividade Préatica Orientada (APO), os alunos deverao:

0 Relacionar os contetidos tedricos adquiridos no decorrer do curso com a
pratica;
Compreender as etapas do processamento de alimentos;
Visualizar a rotina de producéo de alimentos;
Operar 0s equipamentos que envolvem a producéo de alimentos;
Processar alimentos de acordo com as boas préticas de fabricacéo;
Conhecer e saber utilizar as técnicas e os recursos tecnoldgicos aplicados
a producéo de alimentos.

©Oo00O0oOo

Conteudo de Ensino:

3° Ano - 288 horas /360 aulas

Atividades praticas nos setores de producdo alimenticia do IFSULDEMINAS Campus
Machado: agroindUstria de carnes, laticinio, abatedouro, torrefacdo, padaria e cozinha
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industrial, classificagéo e sele¢éo de ovos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GAVA, A.J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Séo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

LIMA, U. de A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Edgard Blcher,
2010. 402 p.

SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitdrio em servicos de
alimentacdo. 6. ed. atual. Sdo Paulo: Varela, 1995, 624 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo:
Atheneu, 2008. 182 p.

MORETTO, E. et al. Introdugdo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rev.
Floriandpolis: UFSC, 2008. 237 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

Disciplina: Tecnologia de Bebidas

Carga horéria total da disciplina: 64 horas

Numero de aulas total da disciplina: 80 aulas

Ementa:

Introducéo & Tecnologia de Bebidas. Legislacdo brasileira de bebidas. Bebidas néo
alcoolicas. Bebidas alcodlicas.

Conteudo de Ensino:
3° Ano 64 horas/ 80 aulas
o Introducgdo a Tecnologia de Bebidas. Legislagdo brasileira de bebidas.

0 Bebidas ndo alcodlicas (polpa de frutas, sucos, refrigerantes, agua
mineral, &gua de coco, bebidas estimulantes, bebidas funcionais a base de
soja e bebidas isotdnicas): introducao; legislacdo; matérias-primas;
processamento.

o Bebidas alcodlicas
0 Bebidas fermentadas (cerveja, fermentados de frutas, caxiri, sidra e
vinhos): introducdo; legislagdo; matérias-primas; processamento.

0 Bebidas destiladas (aguardente de cana e cachaga, uisque, rum e outras
bebidas destiladas): introducdo; legislagdo; matérias-primas;
processamento.

0 Bebidas retificadas (vodca e gin): introdugéo; legislagdo; tipos de bebidas
destilo-retificadas; principios basicos de destilagdo e de retificacéo;
processo de produgé&o.

@]

Bebidas obtidas por misturas (licores): introducao; legislagdo; matérias-
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primas; processamento.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUARONE, E.; LIMA, U. de A.; BORZANI, W. (Coord.). Alimentos e bebidas
produzidos por fermentagdo. S&o Paulo: Edgard Blucher, 1983. 243 p. (Biotecnologia,
v.5).

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.) Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo
Paulo: Blucher, 2010, volume 1, 461 p.

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.) Bebidas néo alcoodlicas: ciéncia e tecnologia. Séo
Paulo: Blucher, 2010, volume 2, 385 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.
ed. S&o Paulo: Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicacdes. S&o Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

LOVATEL, J.L.; COSTANZI, A.R.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e
hortaligas. Caxias do Sul: EDUCS, 2004. 189 p.

MORETTO, E. et al. Introdugdo a ciéncia de alimentos. 2 ed. ampl. e rewv.
Floriandpolis: UFSC, 2008. 237 p.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Tecnologia de bebidas. S&o Paulo: Edgard
Blicher, 2005, 550 p.

Disciplina: Tecnologia de Bebidas

Carga horéria total da disciplina: 64 horas

Numero de aulas total da disciplina: 80 aulas

Ementa

Objetivo e importancia da andlise sensorial. Campo de Aplicagéo. Fisiologia dos 6rgéos

dos sentidos. Fatores que afetam o julgamento sensorial. Teoria e pratica sobre selecéo e
treinamento dos julgadores. Teoria e pratica sobre os principais testes sensoriais. Preparo
e apresentacdo de amostras. Analise estatistica e interpretacdo dos resultados. Estrutura e
organizacgdo do laboratdrio de andlise sensorial.

Contetdo Programético
3° Ano 64 horas/ 80 aulas

0 Objetivo e importancia da analise
Estrutura e apresentacdo do Laboratério de Analise Sensorial.
Aplicacéo da analise sensorial na indUstria e pesquisa cientifica.
Aplicacéo da anélise sensorial na inddstria e pesquisa cientifica.
Os sentidos bésicos (visdo, tato, olfato, gosto) na degustacio de
alimentos.
Erros bésicos na aplicacdo dos testes sensoriais.
Fatores que interferem na selecéo e treinamento dos julgadores.
Teoria e prética sobre os principais testes sensoriais
Testes discriminativos e afetivos, seguindo as normas da ABNT.
Preparo e apresentacdo de amostras. Aula tedrica e pratica de preparo
de testes sensoriais.
Andlise estatistica e interpretacdo dos resultados. Aula tedrica de

©O 00O
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resolugdo de exercicios e pratica no laboratorio de informatica
utilizando a ferramenta Excel do Windows.

o Estrutura e organizacgdo do laboratdrio de analise sensorial. Aula
tedrica sobre elaboracéo de projetos de laboratorios de analise
sensorial.

BIBLIOGRAFIABASICA

CASTRO, F. A. F. de; AZEREDO, R. M. C. de. Estudo experimental dos alimentos:
uma abordagem pratica. 3. ed. Vigosa: UFV, 2007. 107 p.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba:
Champagnat, 2011. 426 p.

MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudo com consumidores. 2 ed. rev. ampl. Vicosa:
UFV, 2010. 308 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, T. C. A. et al. Avancgos em analise sensorial. Sao Paulo: Varela, 1999. 286
p. BUSSAB, W. de O;

MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 540 p.
DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 351
p.
FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela,
2003. 246 p.

SILVA Jr, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacéo. 6. ed. atual. S&o Paulo: Varela, 1995, 624 p.

12 ATIVIDADES DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

No que tange as atividades de ensino vale destacar a multiplicidade de agBes
didaticas. Neste sentido, além da sala de aula, visitas técnicas, atividades em
laboratérios, monitoria, atividades culturais e recreativas, a titulo de exemplo seréo
possibilidades didaticas com a finalidade de possibilitar ao educando o desenvolvimento
intelectual e a aplicag&o destes no mundo.

Paralelo ao desenvolvimento do curso os educandos terdo a oportunidade de
conhecer as demandas e intervir em suas comunidades por meio das atividades de
extensdo e visitas técnicas exercitando-se, assim, a Extensdo.

O Campus Machado executa projetos de pesquisa que se encontram vinculados
aos Projetos Institucionais do IFSULDEMINAS. A saber, os alunos, segundo a area de
interesse, poderdo se candidatar a bolsas de pesquisa de acordo com os editais de
selecdo de projetos institucionais (PIBIC-Acbes Afirmativa e PIBIC-Ensino Médio).
Ademais, os educandos poderéo participar de grupos de estudos e pesquisas oferecidos

pelos docentes do campus.
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13 APOIO AO DISCENTE
13.1 Politica de atendimento a portadores de necessidades especiais

Desde 2005, o NAPNE (Nucleo de Atendimento as pessoas com Necessidades
Especiais) é responsavel pela garantia de acesso e permanéncia dos estudantes com
necessidades especiais no espago educacional do IFSULDEMINAS - Campus
Machado.

Na perspectiva da educacdo inclusiva, o Nucleo tem desenvolvido a¢des em
conformidade com o Decreto Federal N° 7.611 de 17/11/2011, que dispbe sobre a
educacdo 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, audigdo e
fala; vitimas de preconceito racial ou de orientagdo sexual; sdo alguns exemplos de
situacOes assistidas. Estd 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 o aprendizado desses alunos que possam ter algum tipo de
deficiéncia. Em situacbes em que for detectada a necessidade de atendimento
educacional especializado, o Coordenador do Curso far& um memorando de

encaminhamento ao NAPNE.

13.2 Atendimento a Pessoas com Deficiéncia ou com Transtornos Globais

Em consondncia com a legislacdo vigente sobre Educacdo Especial, os

principios que norteiam este regimento, para promocéo de uma sociedade inclusiva, so:

I - Universalidade da Educacéo Inclusiva no ambito do IFSULDEMINAS, sem
discriminagdo e com base na igualdade de oportunidades.

Il - Cultura da educacdo para a convivéncia e respeito a diversidade,
promovendo a quebra das barreiras atitudinais, educacionais e arquitetonicas.

Il - Incluséo da pessoa com necessidade especial, visando sua formagéo para o
exercicio da cidadania, sua qualificagdo e inser¢cdo no mundo do trabalho.

Para implementar tais agdes o IFSULDEMINAS instituiu o Nucleo de Apoio as
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Pessoas com Necessidades Especiais — NAPNE. Compete ao NAPNE, desde o
momento da inscricdo aos processos seletivos, quando o candidato manifesta ser
portador de alguma necessidade especial, desenvolver agdes de implantacdo e
implementagdo do Programa TECNEP (Programa Educagdo, Tecnologia e
Profissionalizacdo para Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas) e as
politicas de inclusdo, conforme as demandas existentes em cada campi e regido de
abrangéncia.

Caso seja identificado algum caso em que seja indicado o PEI — Plano
Educacional Individual, o mesmo devera ser elaborado pelo Nucleo de Acessibilidade,
aqui entendido como aquele composto por profissionais, ndo necessariamente que
compdem o NAPNE, que auxiliardo diretamente os discentes com necessidades

especiais.

14 TECNOLOGIAS DA INFORMACAO E COMUNICACAO - TICs — NO
PROCESSO ENSINO APRENDIZAGEM

Sdo recursos didaticos constituidos por diferentes midias e tecnologias,
sincronas e assincronas, tais como ambientes virtuais e suas ferramentas, redes
sociais e suas ferramentas.

As Tecnologias de Informagédo e Comunicagédo (TICs) previstas/implantadas
no processo de ensino-aprendizagem devem permitir a execugdo do projeto
pedagdgico do curso e a garantia da acessibilidade e do dominio ds TICs.

Neste sentido, poder-se-4 utilizar deste arsenal de possibilidades
metodoldgicas visando o desenvolvimento do educando. Dessa forma, além da mera
utilizacdo de plataformas digitais e novas interfaces de comunicagdo. O presente
projeto estimulard, segundo as especificidades de cada area a utilizagdo das TICs no
processo de ensino aprendizagem.

Tendo em vista a realidade, multiplicidade e diversidade dos educandos a
implementacdo destes recursos sera progressiva ou gradual. Iniciar-se-4 com a
utilizagdo de ferramentas apresentadas em softwares livres e 6rgéos publicos (IBGE,
MEC, etc). Por conseguinte, estimular-se-4 o aprimoramento de ferramentas visando
a concretizagdo ou resolucdo de situagdes vivenciadas pelo educando em seu

cotidiano.
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15 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS

O aproveitamento de estudos pelo IFSULDEMINAS - Campus Machado
ocorrerd segundo legislacéo vigente, Resolu¢cdo CNE/CEB n°. 04/99, artigo 11:

“A escola podera aproveitar conhecimentos e experiéncias anteriores, desde que
diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo da respectiva
qualificagdo ou habilitag&o profissional, adquiridos:

| - no ensino médio;

Il - em qualificagbes profissionais e etapas ou mddulos de nivel técnico
concluidos em outros cursos;

I11 - em cursos de educacéo profissional de nivel basico, mediante avaliagdo do

aluno;

IV - no trabalho ou por outros meios informais, mediante avaliagdo do aluno;

V - e reconhecidos em processos formais de certificagdo profissional.”

16 RELACAO 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 marco de 2008; Resolugdo CNE/CP N° 01 de 17 de junho de 2004, as RelagGes
Etnico-raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena, serdo
contemplados como contetido curricular nas disciplinas do curso.

O Campus realizard discussdes com o suporte dos professores da disciplina:
Historia, Geografia, Filosofia e Sociologia, visando a reflexdo acerca dos significados
das datas 13 de maio e dia 20 de novembro. Ainda, a respectiva disciplina, desenvolvera
em seu conteddo a formacdo histérica do Brasil, com énfase na constituicdo da
populacédo brasileira a partir de diferentes grupos étnicos, bem como o estudo da histéria
da Africa e dos africanos, estudo da histdria indigena e contribuicio do negro e do indio

na formacgéo da sociedade brasileira.

17 LIBRAS

No que se refere ao cumprimento do Dec. N° 5.626/2005, sera ofertada aos
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educandos a disciplina de Libras como optativa.

18 EDUCAGCAO 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 CP/CNE N° 2/2012, as disciplinas de Biologia e Gestéo

abordardo a temética da Educacdo Ambiental.

19 EDUCACAO E DIREITOS HUMANOS

Por conseguinte, na disciplina: Histdria, Geografia, Filosofia e Sociologia, serd
abordado o contetido de Direitos Humanos, atendendo & Resolucdo N° 1 de 30 de maio
de 2012. Neste sentido, abordar-se-a4 a valorizagcdo dos fundamentos da cidadania, da
democracia e dos direitos humanos, favorecendo uma atuacdo consciente do individuo
na sociedade nacional.

Outrossim, tais teméticas hdo de ser tratadas complementarmente com palestras
no decorrer do curso e em atividades didaticas diferenciadas a critérios dos professores

de outras disciplinas.

20 SISTEMA DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E
APRENDIZAGEM

A concepgdo da prética avaliativa sera sustentada por uma premissa basica e
fundamental, a postura de questionamento do processo “ensino e aprendizagem”.
Avaliagdo como reflexéo transformada em acdo. Agdo essa que nos impulsiona a novas
reflexdes. Reflexdo permanente desse processo sobre a realidade e acompanhamento
passo a passo do professor na trajetoria da constru¢do do conhecimento. Um processo
interativo através do qual aluno e professor aprendem sobre si mesmo e sobre a
realidade no ato proprio da avaliacdo. A avaliacdo devera estar comprometida com a
renovagdo da pratica educativa, com a transformagdo e com o crescimento. Portanto, a
acdo avaliativa como instrumento de crescimento e de transformagdo deverd assumir
uma postura pedagogica que respeite:

e 0 saber espontaneo elaborado pelo aluno, relacionado com o seu universo de

experiéncias, “partindo de agOes desencadeadoras de reflexdo sobre tal saber,
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desafiando-o a evoluir, encontrar novas e diferentes solugdes as questdes

sucessivas apresentadas pelo professor;

o as diferencgas individuais dos alunos manifestadas nas atividades desempenhadas
lembrando “a aprendizagem como sucessdo de aquisicbes constantes e
dependentes da oportunidade que o meio oferece”.

A avaliagdo da aprendizagem, portanto serd constante, continua e cumulativa,
tendo como objetivo a verificagdo das competéncias e habilidades intelectuais proprias
desenvolvidas no trabalho com os contetdos curriculares, bem como as atitudes
decorrentes das mudangas do comportamento esperadas.

Na avaliagdo do aproveitamento h4 de se preponderar os aspectos qualitativos
(competéncias e habilidades intelectuais) sobre os quantitativos (informagoes
memorizadas) e do resultado ao longo do periodo sobre o de eventuais avaliacdes finais.

Cabe ao professor a elaboragéo, aplicacdo e julgamento das atividades de
avaliacdo, observados os critérios de conhecimento, competéncias e habilidades
requeridas no &mbito do processo educativo.

Os processos de avaliacdo se orientardo considerando a experiéncia escolar e o
que se faz, vive e observa no dia a dia, o raciocinio abstrato a aplicagdo do
conhecimento adquirido, a capacidade de compreensdo de novas situacdes concretas

que sdo bases para a solucéo de problemas.

20.1 Critérios de avaliagéo

A avaliagdo da aprendizagem deve ser diagndstica, inclusiva e formativa para
acompanhar o desempenho do aluno em relacdo ao perfil profissional de concluséo
desejado, como também o desenvolvimento das competéncias estabelecidas para a
habilitag&o.

Na avaliacdo do rendimento escolar serdo utilizados instrumentos diversos como
provas escritas e/ou orais, prioritariamente interdisciplinar, trabalhos de pesquisa,
semindrios, exercicios, aulas praticas entre outros, dependendo do contexto em que se
realizar.

A escolha dos instrumentos de avaliacéo ficara a cargo do professor, respeitadas
as especificagbes propostas pelo corpo docente e coordenada pelo Diretor de
Desenvolvimento Educacional (DDE), que prevé um sistema de avaliagdo que deve

oportunizar ao aluno, no minimo, duas avaliacbes por bimestre em cada disciplina, néo
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devendo uma avaliacéo ter o valor superior a 50% da nota do bimestre, sendo os valores
dos bimestres 1° = 10 pontos, 2° = 10 pontos, 3° = 10 pontos e 4° = 10 pontos e por um
Exame Final no valor de 10 pontos. No decorrer de cada bimestre, 20% do total dos
pontos distribuidos serdo atribuidos para avaliar a participacdo do aluno no processo
educacional, segundo os valores: assiduidade, criatividade e iniciativa sociabilidade,
responsabilidade, organizagdo, apresentacdo pessoal, ética e outros.

O registro da expressdo dos resultados e a frequéncia dos alunos é de
responsabilidade do professor, efetuado em instrumento proprio, analisados pela
supervisdo pedagogica e repassados a Secdo de Registros Escolares;

O resultado das avaliacBes sera computado no final de cada bimestre.

20.2 Recuperacéo

Os estudos de recuperacdo tém por finalidade proporcionar ao aluno novas
oportunidades de aprendizagem para superar deficiéncias verificadas no seu
desempenho escolar.

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

O professor deverd fazer constar em seus planos de curso a forma pela qual
desenvolverd a Recuperagdo Paralela com os alunos que ndo atingirem os objetivos
propostos.

Fica a critério do professor estabelecer os instrumentos que serdo utilizados na
realizagdo da Recuperacéo Paralela, de forma a atender as peculiaridades da disciplina
trabalhado. Estes instrumentos poderdo ser na forma de exercicios, seminarios,
trabalhos, testes, provas, autoavaliagéo, entre outros.

A Recuperacéo Paralela é realizada durante o desenvolvimento do processo
ensino-aprendizagem durante o ano letivo, mediante acompanhamento e controle
continuo do aproveitamento do aluno, possibilitando-lhe recuperar contetdos e

alteracdo de resultados dos bimestres.

20.3 Promocéo
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A promogdo de cada aluno & série seguinte esta condicionada & obtengdo de
competéncias e habilidades desenvolvidas no decorrer do periodo, conforme o
estabelecido nos planos de ensino das disciplinas da série e 75% da frequéncia total das
horas letivas.

Considera-se aprovado, ao término do periodo letivo, o aluno que em cada
disciplina, obtiver média anual maior ou igual a 60 pontos.

Considera-se reprovado, ao término do periodo letivo, o aluno que obtiver média
anual inferior a 60 pontos, apos realizacdo de Exame Final.

O Exame Final sera oferecido em até 04 disciplinas ao aluno que ndo tiver

alcancado na disciplina o minimo de 30 pontos durante o ano letivo.

20.4 Retencéo

Sera considerado retido na série, quanto a frequéncia, o aluno com assiduidade
inferior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria total da série.

Sera considerado retido na série, quanto ao aproveitamento, o aluno que ndo
tenha obtido o total de 60 (sessenta) pontos em disciplina, correspondentes as
avaliagbes durante o ano letivo, ouvido o Conselho de Classe e ndo tenha sido

considerado apto por este a prosseguir estudos na série subsequente.

20.5 Da Frequéncia

Em consonéncia com L. 9.394/96 e com os preceitos regulados na Resolugdo
n® 28/2013, os Cursos Técnicos Integrados terdo a frequéncia minima de 75%
(setenta e cinco por cento) da carga horéria total do ano letivo para aprovagéo.
O controle da frequéncia serd de competéncia do docente, assegurando ao estudante
o conhecimento mensal de sua frequéncia. Como agdo preventiva, o docente devera
comunicar formalmente a Coordenadoria Geral de Assisténcia ao Educando ou outro
setor definido pelo Campus, casos de faltas recorrentes do discente que possam
comprometer o processo de aprendizagem do mesmo.

Os pedidos de justificativa de faltas para os casos previstos em lei serdo
considerados se entregues diretamente no setor de controle faltas do Campus. Em
caso de atividades avaliativas, a auséncia do discente devera ser comunicada por ele,

ou responsavel, ao setor de controle faltas do Campus até 2 (dois) dias apos a data da
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aplicacdo. Sendo obedecido o prazo estabelecido, o pedido efetuado em formulério
proprio, o estudante terd a falta justificada e o direito de receber avaliagBes aplicadas
no periodo/dia.

Seré&o considerados documentos para justificativa da auséncia:
| - Atestado Médico.
Il - Certiddo de 6bito de parentes de primeiro e segundo graus.
Il — Declaracdo de participagdo em evento académico, cientifico e cultural sem
apresentacéo de trabalho.
IV- Declaragéo de cumprimento de obrigacéo militar.
Por conseguinte, 0 ndo comparecimento do discente & avaliagdo a que teve direito
pela sua falta justificada implicara definitivamente no registro de nota zero para tal
avaliacdo na disciplina. Para o abono de faltas o discente devera obedecer aos
procedimentos a serem seguidos conforme o Decreto-Lei n° 715/69, Decreto-Lei n°
1.044/69 e Lei n°6.202/75.
Todavia, 0 discente que representar a instituicio em eventos académicos com
apresentacdo de trabalho, eventos esportivos, culturais, artisticos e drgdos colegiados
terd suas faltas abonadas, com direito as avaliagfes que ocorrerem no periodo de
auséncia na disciplina, mediante documentagdo comprobatdria até 2 (dois) dias apds
seu retorno a institui¢do apresentada ao coordenador de curso.

Havendo falta coletiva de discentes em atividades de ensino, sera considerada
a falta para a quantificacdo da frequéncia e o contetdo ndo sera registrado. Mesmo
que haja um numero reduzido de estudantes, ou apenas um, em sala de aula, o
docente deve ministrar o contetdo previsto para o dia de aula, langando presenca aos

participantes da aula.

20.6 Da Verificagdo do Rendimento Escolar e da Aprovagéo

A Verificagdo do Rendimento Escolar e Aprovacdo sdo institucionalmente
reguladas pelas Resolugbes 028/2013, 031/2013, 071/2013 ou 019/2015, ambas do
IFSULDEMINAS. No que se refere ao presente curso se explicita o Capitulo VI da
Resolugdo N° 031/2013, de 11 de outubro de 2013 do IFSULDEMINAS que afirma
ser o registro do rendimento académico dos discentes responsavel pela a apuracéo da

assiduidade e a avaliagdo do aproveitamento em todos 0s componentes curriculares.
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Ainda, caberd ao docente registrar diariamente o contetdo desenvolvido nas
aulas e a frequéncia dos discentes através do didrio de classe ou qualquer outro
instrumento de registro adotado. As avaliagdes, por sua vez, poderdo ser diversificadas e
obtidas com a utilizacdo de instrumentos tais como: exercicios, arguicfes, provas,
trabalhos, fichas de observacoes, relatorios, autoavaliacéo e outros.

Nos planos de ensino deverdo estar programados, no minimo, uma avaliacdo
bimestral, conforme os instrumentos referenciados acima, sendo que cada avaliagdo néo
deverd ultrapassar a 50% do valor total do semestre. O docente devera publicar as notas
das avaliacBes até duas semanas apés a data de aplicagao.

O docente deverd realizar a revisdo da prova em sala de aula até duas semanas
apds a data de aplicacdo. Os critérios e valores de avaliacdo adotados pelo docente
deverdo ser explicitados aos discentes no inicio do periodo letivo, observadas as normas
estabelecidas neste documento. Para que haja alteracdo do critério por parte do docente,
serd necessario parecer positivo do colegiado de curso com apoio da supervisdo
pedagdgica.

Apoés a publicacdo das notas, os discentes terdo direito a revisdo de prova,
devendo num prazo maximo de 2 (dois) dias uteis, formalizar o pedido através de
formulério disponivel na SRA. Continuando sobre o registro, o docente devera registrar
as notas de todas as avaliagdes e ao longo do bimestre registrar os contetdos, as médias
e frequéncia para cada disciplina.

Destaca-se que os docentes deverdo entregar o Diario de Classe corretamente
preenchido com contetdos, notas, faltas e horas/aulas ministradas na Supervisdo
Pedagbgica ou setor definido pelo Campus dentro do prazo previsto no Calendério
Escolar. Para os casos nos quais sdo usados sistemas informatizados, a conclusdo do
preenchimento devera seguir também o Calendéario Escolar.

Em conformidade com o Art. 21 da Resolugdo N° 031/2013, sera atribuida nota
zero (0,0) a avaliagdo do discente que deixar de comparecer as aulas, nas datas das
avaliagOes sem a justificativa legal.

Por fim, para efeito de aprovagédo ou reprovagdo em disciplina, serdo aplicados

0s critérios abaixo, resumidos no quadro abaixo:

CONDICAO SITUACAO FINAL
MD >60,0% e FT > 75% Aprovado
MD SEMESTRAL < 60,0% Recuperacdo Semestral
30,0% < MD ANUAL < 60,0% e FT >75% Exame Final
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MD ANUAL < 30,0% ou NF < 60,0% ou FT < 75% Reprovado
MD: média da disciplina;
FT: frequéncia total das disciplinas;
NF: nota final.

Assim, tera direito ao exame final, ao término do médulo/periodo, o discente que
obtiver média da disciplina igual ou superior a 30,0% e inferior a 60,0% e frequéncia
igual ou superior a 75% na disciplina. O exame final podera abordar todo o contetdo
contemplado na disciplina. O célculo do resultado final da disciplina (RFD), ap6s o
exame final correspondente ao periodo, serd a partir da média aritmética da média da
disciplina apds a recuperacdo mais a nota do exame final. A reprovacdo em ndmero
superior a 2 (duas) disciplinas acarretara a reprovagdo

Em consonancia com os artigos 22 e seguintes da Resolugdo a pouco
referenciada, somente poderd realizar o exame final aquele que prestou a prova de
recuperacdo, salvo quando amparados legalmente. No entanto, o discente tera direito a
revisdo de nota do exame final, desde que requerida na SRA ou SRE num prazo
maximo de 2 (dois) dias Uteis ap0s a publicacdo da nota.

Em cumprimento ao Art. 28 da Resolucdo em questéo, havera dois modelos de
recuperacdo que o discente poderd participar:
| -Recuperacdo paralela —realizada todas as semanas durante o horério de atendimento
aos discentes e outros programas institucionais com o mesmo objetivo.

A) O docente ao verificar qualquer situacdo do discente que estd prejudicando sua
aprendizagem devera comunica-lo oficialmente sobre a necessidade de sua participacao
nos horérios de atendimento ao discente e aos demais programas institucionais com o
mesmo objetivo.

B) A comunicacdo oficial também deverd ser realizada & Coordenadoria Geral de
Ensino.

C) O docente deverd registrar a presenca do discente comunicado oficialmente para
participar do horério de atendimento ao discente.

D) Os responséveis pelo acompanhamento dos demais programas institucionais que
visam & melhoria da aprendizagem do discente deverdo registrar a presenca do discente
comunicado oficialmente.

Il -Recuperacdo do moddulo/periodo —recuperacdo avaliativa de teor qualitativo e
quantitativo aplicada ao final do semestre quando o discente se enquadrar na situacao

apresentada no Quadro a pouco apresentado.
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Sublinha-se — finalmente- que em cumprimento & Lei n® 13.146/2015, que institui a Lei
Brasileira de Incluséo da Pessoa com Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia),
serdo providos 0s meios necessarios a avaliacdo e verificagcdo de aproveitamento dos
educandos portadores de necessidades especiais. Sendo todavia, adotado 0os mesmos
critérios, porém desenvolvidos instrumentos avaliativos diferenciados, segundo a
deficiéncia do educando.

Para tanto, sera necessario o pedido pela pessoa portadora de deficiéncia ou responsavel
na secretaria académica, instruido dos laudos médicos e outros documentos necessarios

para comprovacao do direito ao tratamento inclusivo.

20.7 Do Conselho de Classe

O Conselho de Classe, nos termos da Resolu¢do n® 28/2013, se reunira com
carater pedagogico- no minimo- bimestral. Este serd constituido por todos os
docentes da turma, coordenador do curso, representantes discentes, superviséo
pedagdgica, orientador educacional, representante da equipe multidisciplinar e
coordenador geral de ensino ou representante indicado que discutem sobre a
evolucdo, aprendizagem, postura de cada discente. Neste interim, o presente
conselho serd responsavel pelas deliberacBes e intervencdes necessarias quanto a
melhoria do processo educativo.

Ademais, o Conselho de classe anual ser& constituido por todos os docentes
da turma, coordenador do curso, supervisdo pedagdgica, orientador educacional,
representante da equipe multidisciplinar e coordenador geral de ensino ou
representante indicado. Este deliberara sobre a situacéo do discente que ndo obteve
aprovacdo em até 2 (duas) disciplinas/eixos teméticos ou equivalente conforme
Projeto Pedagdgico de Curso, possibilitando ou néo a sua promogao.

Durante o processo deliberativo, somente 0s docentes terdo direito ao voto
para a promocao do discente. Em caso de empate, o0 coordenador do curso terd o voto
de Minerva. A condugdo do processo serd presidida, seja no conselho classe
bimestral ou anual, pelo coordenador geral de ensino ou seu representante indicado,

que devera ser o responsével pela elaboragdo da Ata.

20.8 Terminalidade especifica e flexibilizacdo curricular
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20.8.1 Terminalidade especifica

A Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo 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 Educacéo, mediante o Parecer CNE/CEB N° 2/2013,
autoriza a adogdo da terminalidade especifica na educacédo 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
Educac&o de Jovens e Adultos — Proeja.

Segundo a Resolugdo 02/2001 do CNE, que instituiu as Diretrizes Nacionais

para Educacdo Especial - DNEE, a terminalidade especifica

[...] é uma certificacio de conclusdo de escolaridade -
fundamentada em avaliacéo pedagodgica — com historico escolar
que apresente, de forma descritiva, as habilidades e
competéncias atingidas pelos educandos com grave deficiéncia
mental ou maltipla.

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 Educacéo Especial na Educacdo Bésica (2001),
acrescentam que, apds a educagdo infantil, a escolarizacdo do estudante com
necessidades educacionais especiais deve processar-se nas mesmas etapas e
modalidades de educagdo e ensino que os demais educandos, ou seja, no ensino
fundamental, no ensino meédio, na educacdo profissional, na educagdo de jovens e
adultos, e na educagdo superior. Essa educagdo deve ser suplementada e
complementada, quando necessario, através dos servicos de apoio pedagogico
especializado.

Segundo o parecer 14/2009 MEC/SEESP/DPEE,

O direito de alunos obterem histérico escolar descritivo de suas habilidades
e competéncias, independente da conclusdo do ensino fundamental, médio
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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 certificagéo
especifica de escolaridade uma destas alternativas. Essa certificacdo ndo deve servir
como uma limitacdo, ao contrario, deve abrir novas possibilidades para que o estudante
tenha acesso a todos os niveis de ensino possiveis, incluindo ai a educagéo profissional
e a educacéo de jovens e adultos, possibilitando sua inser¢cdo no mundo do trabalho.

A mesma legislacdo (Resolugdo 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 fun¢fes. Cabe aos sistemas de
ensino assegurar, inclusive, condigdes adequadas para aquelas pessoas com
dificuldades de inser¢cdo no mundo do trabalho, mediante articulagdo com os érgaos
oficiais afins, bem como para aqueles que apresentam uma habilidade superior nas
areas artistica, intelectual ou psicomotora.

A terminalidade especifica, bem como as demais certificagcbes das competéncias
laborais de pessoas com necessidades especiais, configura-se como um direito e uma
possibilidade de inser¢do deste publico no mundo do trabalho, com vistas & sua

autonomia e a sua insercdo produtiva e cidada na vida em sociedade.

20.8.2 Flexibilizacéo curricular

Em consonancia com a Resolugdo CONSUP N° 102/2013, que define as
diretrizes de Educagdo Inclusiva do IFSULDEMINAS, as adaptacGes curriculares
devem acontecer no nivel do projeto pedagdgico e focalizar principalmente a
organizacao escolar e os servigos de apoio. As adaptacdes podem ser divididas em:

1. Adaptacéo de Objetivos: estas adaptagdes se referem a ajustes que o professor deve
fazer nos objetivos pedagdgicos constantes do seu plano de ensino, de forma a adequé-
los as caracteristicas e condigdes do aluno com necessidades educacionais especiais. O
professor poderd também acrescentar objetivos complementares aos objetivos postos

para o grupo.
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2. Adaptacdo de Conteldo: os tipos de adaptacdo de conteido podem ser ou a
priorizacdo de &reas ou unidades de conteddos, a reformulacdo das sequéncias de
conteidos ou ainda, a eliminacdo de conteudos secundarios, acompanhando as
adaptacOes propostas para os objetivos educacionais.

3. Adaptacdo de Métodos de Ensino e da Organizacdo Didatica: modificar o0s
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.

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

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

Ressalta-se que, além das possibilidades supracitadas, visando atender e
oportunizar paridades de condi¢cfes aos alunos que demandem necessidades
especiais, serdo adotadas as flexibilizagcbes que o profissional de cada area julgar
mais adequada. Para o atendimento especial, em conformidade com Resolucéo
Consup n° 30/2012 - Regimento do Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades
Especiais — NAPNE do IFSULDEMINAS, Lei de Prote¢do dos Direitos da Pessoa
com Transtorno do Espectro Autista (Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 2012) e
PDI 2014-2018, desde que requerida e apresentada a documentacdo descrita nos
referidos regulamentos o professor, necessariamente, fard a flexibilizacdo de

objetivos e método.

21 SISTEMA DE AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

Para um melhor acompanhamento do Curso ser realizada uma memoria de cada
um dos anos letivos, registrando os elementos principais desenvolvidos pelos
professores, questdes levantadas pelos Educandos, bem como outros elementos de

carater organizativo, de modo a se possuir um registro mais detalhado das atividades.



Para esta atividade sera designado utilizar-se-4 as reunides do Conselho de Classe para

tratar da questéo.

Ainda, o curso e suas demandas serdo acompanhados institucionalmente pelos

membros da Comissdo Permanente de Avaliagdo (CPA). Os dados apurados,

contribuicdes e demandas debatidas serdo divulgados para conhecimento de toda

comunidade académica.

Ademais, poder-se-4 utilizar outros indicadores externos para auxiliar no

processo de avaliacdo do curso: resultados obtidos por alunos em Olimpiadas do Saber,

Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM), entre outros.

22 INFRAESTRUTURA

22.1 Especifica do curso

Identificacdo Quantidade

Agroindustria — Carnes, Laticinios e Torrefacéo. 03
Cafeteria Escola 01
Laboratdrio de Quimica 01
Laboratério de Biologia 02
Laboratério de Fisica 01
Life (Laboratorio Interdisciplinar de Formacéo de Educadores) 01
Ndcleo de Alimentos 01
Laboratério de Microbiologia de Alimentos 01
Laboratério de Andlise Fisica e Quimica (Bromatologia) 01
Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos 01
Cozinha Experimental 01
Laboratério de Biotecnologia 01
Fabrica de racéo 01
Abatedouro 01
Equipamentos

Projetores Multimidia 20
Retroprojetores 10
Aparelhos de DVDs 03

22.2 Apoio ao pleno funcionamento do curso
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Caracterizacéo

NUmero

Area total (m?)

Planejamento e Gestdo 12 2.292,74
Prédio Pedagdgico 02 381,71
Prédio Pedagdgico com Salas Professores/Coordenagéo 01 415,00
Salas de Aula 38 2.988,20
Auditorio 01 250,00
Ginésio Poliesportivo 01 1291,84
Centro de Treinamento — CIMMA 01 436,00
Lab. de informatica 05 581,57
Secretaria escolar 01 280,00
Biblioteca 01 820,00
Alojamentos 14 3.980,00
Esporte, Lazer e Atividades Socio-Culturais 06 13.054,00
Refeitério 01 617,00
Apoio a Saude e Higiene 01 244,40
Fundac&o de Apoio e CIEC 01 265,00
Outros -- 983,66

22.3 Descricdo das instalagdes e equipamentos

O curso Tecnico em Agropecudria utiliza as seguintes instalagdes do

IFSULDEMINAS - Campus Machado:

22.3.1 Biblioteca

A titulo de histérico, vale contar que a transformacéo da Escola Agrotécnica

Federal de Machado em Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul do

Minas Gerais — Campus Machado, e sua expanséo, surge a necessidade de ampliagcdo da

biblioteca, entdo denominada Biblioteca Rui Barbosa.

Apb6s 1 (um ) ano de construcdo do prédio proprio , em 18 de maio de 2009 é

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

disseminagdo seletiva da informacdo, lazer e incentivo & leitura, proporciona a

comunidade escolar um espago dindmico de convivéncia, auxiliando nas pesquisas e
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trabalhos académicos. A Biblioteca Rémulo Paulino da Costa, pela atual estrutura
administrativa do IF Sul de Minas — Campus Machado, estd subordinada a
Coordenadoria Geral de Ensino.

O Acervo da Biblioteca Rémulo Paulino da Costa é constituido por livros,
periddicos e materiais audiovisuais, disponivel para empréstimo domiciliar e consulta
interna para usuérios cadastrados. O acervo esta classificado pela CDD (Classificagéo
decimal de Dewey) e AACR2 (Cddigo de Catalogagdo Anglo Americano). O acervo
encontra-se em plena expansdo 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 através do software Pergamum e oferece
possibilidade de consultas on-line ao acervo, bem como verificar a disponibilidade do
material para empréstimo e/ou consulta local, e efetuar reservas e renovacéo dos livros.
As pesquisas apresentam os titulos dos livros e materiais disponiveis bem como suas
informacOes detalhadas: autores, ano de publicagdo, classificagdo, edigdo, assuntos
abordados e quantidade.

Por fim, os Cursos Superiores de Agronomia, Zootecnia e o recente mestrado em
Ciéncias dos Alimentos contribuiram decisivamente para a aquisicdo de centenas de
titulos nessas &reas. Assim, os alunos do curso técnico integrado contam com amplo
acervo bibliogréfico, além das bases digitais, contribuindo decisivamente para a

formacé&o de exceléncia do aluno.
22.3.2 Salas de Aula

As disciplinas teoricas do curso sdo ministradas em salas de aulas, localizadas
nos setores: Coordenacdo de Geral de Produgdo e Pesquisa, Coordenagdo Geral de
Ensino, Nucleo de Alimentos e salas nos setores de Bovinocultura, Equinocultura e
Suinocultura. Todas as salas com capacidade para 50 alunos em cada (érea total 261

m?).
22.4 Laboratorios especificos

22.4.1 Laboratorio de Microbiologia de Alimentos
Este laborat6rio esta localizado no Prédio do Nucleo de Alimentos, e ocupa uma area de

96,96 m2, com capacidade para atender turmas de 30 alunos para a execugdo de aulas



préaticas. O laboratério contém duas bancadas centrais, vidrarias (pipetas, buretas,
provetas, béqueres, erlenmeyer, bastdes de vidro, tubos de ensaio, baldes volumétricos,
etc.) materiais, reagentes e equipamentos (destilador de &gua, bico de Bunsen, estufa
bacterioldgica, refrigerador, estufa de secagem e esterilizagdo, homogeneizador de
amostras (Stomacher), contador de coldnias, autoclave, balangas analiticas, banho-maria
com 6 bocas de anéis redutores, microscopios biolégicos binoculares e cdmara de fluxo

laminar).

22.4.2. Laboratdrio de Bromatologia

Este laboratério estd localizado no Prédio do Nucleo de Alimentos, ocupa uma area de
96,96 m?, com capacidade para atender turmas de 30 alunos para a execugdo de aulas
préticas. O laboratério contém duas bancadas centrais, vidrarias basicas para o suporte
das analises (pipetas, buretas, provetas, béqueres, erlenmeyer, bastdes de vidro, tubos de
ensaio, balBes volumétricos, etc.), materiais (suporte universal, garra metélica, etc.)
reagentes e equipamentos (estufa de secagem e esterilizacdo, forno mufla, bloco
digestor, extrator do tipo Soxhlet, destilador de nitrogénio (Kjeldahl), capela de
exaustdo de gases, evaporador rotatério, agitador magnético, agitador de tubos, chapa
aquecedora, mesa agitadora orbital, medidor de pH, balanca analitica, balanca semi-
analitica, bomba de vacuo, destilador de agua, de ionizador de &gua, dessecador,
butirbmetro, centrifuga para butirdbmetro, centrifuga, crioscépio, densimetro,

refrigerador, freezer e refratbmetro).

22.4.3 Laboratério de Analise Sensorial

Este laboratorio esta localizado no Prédio do Nucleo de Alimentos, e ocupa uma area de
35,62 m?, a qual comporta 15 alunos para a execucdo de aulas praticas. O laboratério
contém uma mesa para treinamento de julgadores, vidrarias bésicas de suporte as
analises sensoriais (pipetas, buretas, provetas, termdmetros, béqueres, erlenmeyer,
bastbes de vidro, tubos de ensaio, baldes volumétricos, etc.), material e equipamentos

(cabines individuais, fogéo e refrigerador).

22.4.4 Cozinha Experimental

A cozinha experimental ocupa uma &rea de 45,20 m’ e tem capacidade para atender
turmas de 30 alunos para execugdo de aulas praticas. O laboratoério contém os
equipamentos bésicos de uma cozinha industrial (mesas de apoio em inox, fogdes

industriais, refrigerador, freezer, liquidificador, seladora de bandeja, seladora a vacuo,

88



processador de alimentos, desidratadora de alimentos, dosadora de polpa, despolpadeira

e camara BOD).

22.4.5 Unidade de Processamento de Carne

A unidade de processamento de carnes ocupa uma érea de 176,71 m? e tem capacidade
para atender turmas de 30 alunos para execugao de aulas praticas. Esta unidade contém
0s equipamentos basicos de uma unidade de processamento de carnes e 0S
equipamentos (camara fria, mesas de apoio em aco inox, seladora a vacuo, camara de
maturacdo, defumador, moedor de carne, enchedor de embutidos, formas para presunto

e fogéo).

22.4.6 Abatedouro

O abatedouro ocupa uma érea de 176,710 m?, com capacidade para 30 alunos, destinado
ao abate de suinos e aves, contando com todos 0s equipamentos necessarios para o
mesmo.

22.4.7 Laticinio

O laticinio ocupa uma area de 295,30 m? e tem capacidade para atender turmas de 30
alunos para execucdo de aulas préticas. O laticinio contém os seguintes equipamentos:
camara fria, tanque pulméo, pasteurizador de placas, tanque de para fermentacéo e corte
de queijos, camara de maturagdo de queijos, iogurteira, cAmara de crescimento, tacho
para doce de leite, seladora a vicuo, embaladora de leite, centrifuga para padronizacéo e

manteigueira.

22.4.8 Laboratdrio de Analise Sensorial de Café

Este laboratdrio esta localizado no Prédio do Nucleo de Qualidade de Café, ocupa uma
4rea de 28,00 m% a qual comporta 20 alunos para a execucdo de aulas praticas. O
laboratorio contém cuspideiras de latas, mesa para prova de café com tampo de
aluminio, torrador de amostras, banquetas giratorias, mesas retangulares para anélise e

materiais de apoio ao preparo das amostras.

22.4.9 Laboratdrio de Classificacdo de Vegetais
Este laboratdrio esta localizado no Prédio do Nucleo de Qualidade de Café, ocupa uma

4rea de 60,00 m% a qual comporta 20 alunos para a execucéo de aulas praticas. O
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laboratério contém bancadas individuais com iluminacdo para a classificagdo, conjunto
com peneiras para a classificacdo de amostras, mesa retangular para anélise de peneiras,
mesa oficial de classificacdo, box de luz ultravioleta para andlise de injurias,

determinador de portatil de umidade Geole G-600 e balangas semi-analiticas.

22.4.10 Laboratorio de Torra e Moagem

O laboratorio esta localizado no Prédio do Nucleo de Qualidade de Café, ocupa uma
4rea de 25,00 m% a qual comporta 20 alunos para a execucdo de aulas praticas. O
laboratério 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 regulavel modelo
Gourmet; moinho ICMELC 6 rolos com ajuste de moagem; balangas Max: 2500g,
digital; jogo de peneiras granulometrias de 09 a 40 MECH, inox; conjunto com peneiras
para classificagdo de amostras; mesa giroflex para peneiras granulometrias inox, de 8
polegadas; medidor de cor para cafés torrados e moidos Colorgap; estante de aco inox;

bandejas retangulares para amostra; exaustor de inox de 2 m?.

22.4.11 Laboratorio de Preparo de Novos Produtos

O laboratorio esta localizado no Prédio do Nucleo de Qualidade de Café, ocupa uma
4rea de 25,50 m% a qual comporta 20 alunos para a execucdo de aulas praticas. O
laboratério contém forno microondas; 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.

22.4.12 Laboratorio de Biologia

Este laboratério ocupa uma area de 139,00 m? comportando 30 alunos para a execugo
de aulas praticas. No laboratério encontram-se: centrifuga Excelsa Baby; microscopio
binocular modelo EDUVAL 4-VARIAT; destilador de &gua de parede, capacidade 5 L,
modelo 2105/6 Biomatic; microscépio Studar Lab (241430000) completo; microscopio
Otico de precisdo, modelo OTI-2; lupa para laboratério com aumento 10 a 40 vezes,
modelo LEE-Z - M (Lupa Estereomicroscopica); estufa para laboratorio de

microbiologia, FANEN; balanca triplice escala, modelo MR Marte; balanca comum de
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2 pratos; unidade Digital de processamento — MITUS MYTHUS D 4 100 MICROTEC,
com monitor para computador AOC14”; conjunto de Biologia Geral; estantes de aco;
mesas de apoio; bancadas; televisor 20”; videocassete; quadro branco para pincel

atdbmico.

22.4.13 Laboratério de Quimica e Fisica

Este laboratdrio ocupa uma area de 93,15 m?, com duas bancadas centrais que atendem
a 30 alunos para a execucdo de aulas préaticas. O laboratério contém equipamentos da
area de quimica: modulo geral de quimica; centrifuga; estufa; balanca analitica; banho-
maria; medidores de pH; destilador de agua; reservatorio para agua destilada; e da area

de fisica: fonte de corrente alternada e continua; cdmara de vacuo; talha exponencial.

22.4.14 Laboratorios de Informética

O IFSULDEMINAS - Campus Machado possui cinco laboratérios de informética
equipados com maquinas capazes de dar total suporte aos cursos oferecidos. Trés destes
laboratorios possuem 31 méquinas cada, um laboratério possui 40 méaquinas e um com
20 maquinas. Para as aulas de Informatica Bésica do Curso Superior de Tecnologia em
Agropecuaria é utilizado o laboratério que possui 40 méaquinas e projetor multimidia.
Neste laboratério, os alunos utilizam computadores classificados como Thin Client's:
computadores clientes em uma rede de modelo cliente-servidor de duas camadas sendo
todos dependentes de um servidor central para o processamento de atividades. Esta
arquitetura facilita o gerenciamento dos recursos e dos programas instalados.

O Campus Machado conta com um link de Internet de 8 MB sendo distribuido em
media 1MB para cada laboratério e o restante fica distribuido entre os setores de
producdo, administragdo e setores pedagdgicos. Os demais setores contam com 16
Access Point, pontos de acesso com Internet Wireless, sendo que cinco estdo liberados
para acesso dos estudantes e os demais para 0s professores e técnicos administrativos.
Esta prevista a instalagdo de mais pontos de acesso dentro das imediagcbes do Campus,
sendo que todos os laboratérios 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 apds o
cadastramento prévio no setor responsdvel pela administracdo da rede do Campus
Machado, o Ndcleo de Tecnologia da Informagéo (NTI).

A cada ano letivo é feita uma avaliagdo dos recursos computacionais necessarios para
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atender a demanda de todos os cursos e a quantidade de alunos que estdo matriculados.

22.4.15 Life (Laboratério Interdisciplinar de Formacéao de Educadores)

Os laboratorios

LIFE constituem espagos de uso comum das licenciaturas nas dependéncias

de Instituices Publicas de Ensino Superior (Ipes), destinados a promover a interagéo
entre diferentes cursos de formacdo de professores, de modo a incentivar o
desenvolvimento de metodologias voltadas para:

* Inovacgéo das préticas pedagogicas;

* Formagcdo de carater interdisciplinar a estudantes de licenciatura;

* Elaboracdo de materiais didaticos de carater interdisciplinar;

* Uso de tecnologias da informacdo e comunicagéo (TIC's);

* Articulagéo entre os programas da Capes relacionados a educagéo baésica. O LIFE
possui 16 computadores, com acesso a internet, material para producdo de
videos (c&mera, gravadores de som), além de modelos anatdmicos que servem para apoi

0 as aulas de Biologia do ensino médio e da Licenciatura em Biologia.

22.4.16 Cafeteria Escola

A Cafeteria Escola estd localizada no Prédio do Nucleo de Qualidade de Café,
ocupando uma érea de 43,50 m?. Na Cafeteria Escola tém-se expositores para café,
maquinas de café expresso superautomaticas, maquina de café coado VP 17 Bunn e
ICBA Bunn, blender, maquina de café French Press, maquina de café Moka, maquina
de Café espresso de 2 grupos, moinho para café Malhkoinig K-30, moinho para café
Malhkoinig copacabana, moinho para café La Cimbale, Frigobar 160 L, seladoras de

Pedal e medidores de temperatura com mira laser.

22.4.17 Setor de Industrializacdo de Cafe

Neste setor os alunos podem acompanhar na pratica o processo de industrializacdo do
café. A area ocupada pelo prédio é de 123,50 m? O setor conta com: méquina para
moagem de café modelo MELG 250g; sistema de alimentacdo para café em po
composto de 2 silos, arrastadores e elevadores; maquina empacotadeira semi-
automatica; torrador de café Modelo JMT.C/135, capacidade 60 Kg; maquina semi
automética para fechamento de embalagem a vacuo para café e cereais, marca

Vuotomac, modelo w380 vertical de procedéncia Italiana; resfriador de café Mod.
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TMRC / 135, Capacidade 60 Kg; silos de café Mod. TM — SL/5800, capacidade 1350
Kg; elevador pneumatico de café cru mod. TM — EL/2000, capacidade 60 kg, produgéo
30 kg/min; balanga Top 300 Kg Elet. Plat. 11 x 57 com 100 g; balanga Urano cap. 2,5

Kg; costuradora elétrica portétil; ventilador Contact.

22.5 Instalagdes de Apoio ao pleno funcionamento do curso

22.5.1 Almoxarifado
O Almoxarifado do instituto ocupa uma area de 165,740 m’ e é responsavel pelo

controle de estoque e armazenamento em geral.

22.5.2 Cantina

O instituto conta com duas cantinas terceirizadas para atender aos alunos, servidores e

visitantes, com 96 m? cada.

22.5.3 Setores de Produgéo
O instituto conta com o0s seguintes setores de producdo: apicultura, piscicultura,
bovinocultura, avicultura, suinocultura, cunicultura, culturas anuais, cafeicultura e

olericultura.

22.5.4 Ginasio poliesportivo

Ginésio coberto com quadras poliesportivas pintadas e com alambrado e sala de

musculacdo devidamente aparelhada com instrutor, com érea de 1291,84 m?.

22.5.6 Auditorio
O auditério de 236,0 m* e capacidade para acomodar 160 pessoas, possui projetor
multimidia, sistema de caixas acusticas, microfones e wireless.

23 PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E ADMINISTRATIVO

23.1 Professores Efetivos

Professor Area Titulagdo Méxima | Regime

Ademir Duzi Moraes Seguranca Mestrado Integral
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Alex Uzeda de Magalhées Leite Doutorado Integral
Aline Manke Nachtigall Sensorial Doutorado Integral
Brigida Monteiro Vilas Boas Minimamente Doutorado Integral
Processado
Bruno Oliveira Tardin Letras Mestrado Integral
Carlos Henrique Paulino Educacéo Fisica | Mestrado Integral
Carmen Lucia de Brito Lambert Biologia Mestrado Integral
Edson Rubens da Silva Leite Fisica Doutorado Integral
Eduardo Pereira Ramos Educacéo Fisica | Mestrado Integral
Geveraldo Maciel Quimica Doutorado Integral
José Pereira da Silva Junior Letras Mestrado Integral
Julio Cesar de Carvalho Carnes Mestrado Integral
Kellen Cristina Masaro Carvalho | Quimica Mestrado Integral
Leticia Gomes de Morais Amaral | Analises Doutorado Integral
laboratoriais
Leticia Sepini Batista Letras Mestrado Integral
Lidiany dos Santos Soares Gestéo Mestrado Integral
Maria Liliana Costa Ciéncias Mestrado Integral
Humanas
Natiele Rosa de Oliveira Ciéncias Mestrado Integral
Humanas
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Paulize Honorato Ramos Quimica Doutorado Integral
Peterson Pereira de Oliveira Matematica Mestrado Integral
Roberto Camilo Orfio Morais | Ciéncias Mestrado Integral
Humanas
Vanderley Almeida Silva Alimentos Doutorado Integral
23.2 Corpo Administrativo
Servidor Cargo / Funcéo Regime
Andressa Magalhées D’ Andrea Bibliotecaria Integral
Antonio Carlos Estanislau Jardinagem / Limpeza Integral
Antonio Marcos de Lima Ndcleo de Tecnczlogia da Integral
Informacdo
Aydison Neves Rezende Técnico em Agropecuaria Integral
Débora Jucely de Carvalho Pedagoga Integral
Elber Ant6nio Leite Infraestrutura Pedagdgica Integral
Ellissa Castro Caixeta de Azevedo Pedagoga Integral
Erlei Clementino dos Santos Pedagoga Integral
Euzébio Souza Dias Netto Setor de Transportes Integral
Fabricio Aparecido Bueno Psicélogo Integral
Fellipe Joan Dantas Gomes Agroindustria Integral
Francisco Bianchini de Souza Auxiliar de Eletricidade Integral
Gleydson Pereira Vidigal Agroindustria Integral
Grenei Alves de Jesus Técnico em Agropecuaria Integral
Haylton Sebastido de Oliveira Inspetor de Alunos Integral
Ivan Carlos Macedo Técnico em Agropecuaria Integral
Ivar Brigagdo de Carvalho Auxiliar em Agropecuéria Integral
Jaime Afonso Maciel Auxiliar em Ag_ropecuéria / Integral
Almoxarifado
Jonathan Ribeiro de Araujo Técnico em Agropecuaria Integral
José Aurélio Alves Setor de Transportes Integral
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Luiz Antonio Arantes Assistente Administrativo Integral
Maria Beatriz C. B. de Oliveira Assistente Administrativo Integral
Maria de Lourdes Codignole Bibliotecaria Integral
Maria do Socorro Coelho Martinho Nutricionista Integral
Maria Gessi Teixeira Técnica de Laboratdrio Integral
Nathalia L. Caldeira Brant Assistente Social Integral
Leandro Rossi Castilho Técnico em Laboratorio Integral
Sebastido Rabelo de Carvalho Auxiliar em Agropecuéria Integral
Sergio Luiz Santana de Almeida Assisténcia ao Educando Integral
Tales Machado Lacerda Técnico em Agrope_cuéria/ Integral
Servigos Gerais
Thamiris Lentz de Almeida Coelho Coordenador de Estagios e Integral
Egressos
Yara Dias Fernandes Cerqueira Assistente Social Integral

24 CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Apo6s a conclusdo de todas as disciplinas constantes na matriz curricular e o
estagio curricular obrigatorio, o IFSULDEMINAS - Campus Machado, expedira o
diploma de nivel técnico integrado ao ensino medio na respectiva habilitacdo
profissional, mencionando o eixo tecnoldgico em que 0 mesmo se vincula.

Os diplomas de técnico integrado ao ensino médio serdo acompanhados dos
respectivos historicos escolares, que deverdo explicitar as competéncias definidas no
perfil profissional de conclusdo de curso. Assim sendo, o concluinte do Curso Técnico
em Alimentos Integrado ao Ensino Médio recebera, apds concluséo do curso, o diploma

de Técnico em Alimentos - Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia.

25 CONSIDERACOES FINAIS

- Os periodos de matricula, rematricula e trancamento serdo previstos em Calendario
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.
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- O discente, mesmo por intermédio do seu representante legal, se menor de 18 anos,

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