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2. IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO

NOME: Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Sdo Paulo
SIGLA: IFSP

CNPJ: 10.882.594/0001-65

NATUREZA JURIDICA: Autarquia Federal

VINCULAGAO: Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica do Ministério da
Educacdo (SETEC)

ENDERECO: Rua Pedro Vicente, 625 — Canindé — S3o Paulo/Capital
CEP: 01109-010

TELEFONE: (11) 3775-4502 (Gabinete do Reitor)

FACSIMILE: (11) 3775-4501

PAGINA INSTITUCIONAL NA INTERNET: http://www.ifsp.edu.br

ENDEREGO ELETRONICO: gab@ifsp.edu.br

DADOS SIAFI: UG: 158154

GESTAO: 26439

NORMA DE CRIAGAO: Lei n2 11.892 de 29/12/2008

NORMAS QUE ESTABELECERAM A ESTRUTURA ORGANIZACIONAL ADOTADA NO
PERIODO: Lei n? 11.892 de 29/12/2008

FUNGCAO DE GOVERNO PREDOMINANTE: Educacdo


http://www.ifsp.edu.br/

3. IDENTIFICACAO DO CAMPUS

NOME: Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Sao Paulo
Campus Sao Roque

SIGLA: IFSP - SRQ
CNPJ: 10882594/0006-70

ENDERECO: Rodovia Prefeito Quintino de Lima, 2100 - Paisagem Colonial - Sdo Roque/SP

CEP: 18136-540
TELEFONES: (11) 4784-9470
FACSIMILE: (11) 4784-9472

PAGINA INSTITUCIONAL NA INTERNET: http://WWW.2.ifsp.edu.br/edu/saoroque

ENDEREGO ELETRONICO: edu-srq@ifsp.edu.br

DADOS SIAFI: UG: 158329

GESTAO: 26439

AUTORIZAGAO DE FUNCIONAMENTO: Portaria Ministerial n2 710, de 09/06/2008.


http://www.2.ifsp.edu.br/edu/saoroque

Consolidar uma praxis educativa que contribua para a inser¢do social, para a formacgao
integradora e para a produgdo do conhecimento.

5. CARACTERIZAGAO EDUCACIONAL

A Educacao Cientifica e Tecnoldgica ministrada pelo IFSP é entendida como um conjunto
de acdes que buscam articular os principios e aplicacdes cientificas dos conhecimentos
tecnoldgicos com a ciéncia, com a técnica, com a cultura e com as atividades produtivas. Esse
tipo de formacao é imprescindivel para o desenvolvimento social da nacdo, sem perder de vista
os interesses das comunidades locais e suas inser¢des no mundo cada vez mais definido pelos
conhecimentos tecnolégicos, integrando o saber e o fazer por meio de uma reflexao critica das
atividades da sociedade atual, em que novos valores reestruturam o ser humano. Assim, a
educacdo exercida no IFSP ndo esta restrita a uma formagdao meramente profissional, mas
contribui para a iniciagcdo na ciéncia, nas tecnologias, nas artes e na promocao de instrumentos

que levem a reflexao sobre o mundo, como consta no PDI institucional.

6. HISTORICO INSTITUCIONAL

O primeiro nome recebido pelo Instituto foi o de Escola de Aprendizes e Artifices de Sdo
Paulo. Criado em 1910, inseriu-se dentro das atividades do governo federal no estabelecimento
da oferta do ensino primario, profissional e gratuito. Os primeiros cursos oferecidos foram os

de tornearia, mecanica e eletricidade, além das oficinas de carpintaria e artes decorativas.

O ensino no Brasil passou por uma nova estruturacdo administrativa e funcional no ano
de 1937 e o nome da Instituicdo foi alterado para Liceu Industrial de Sdo Paulo, denominacdo
gue perdurou até 1942. Nesse ano, através de um Decreto-Lei, introduziu-se a Lei Organica do
Ensino Industrial, refletindo a decisdao governamental de realizar profundas alteragées na

organizacao do ensino técnico.

A partir dessa reforma, o ensino técnico industrial passou a ser organizado como um

sistema, passando a fazer parte dos cursos reconhecidos pelo Ministério da Educa¢do. Com um



Decreto posterior, o de n? 4.127, também de 1942, deu-se a cria¢do da Escola Técnica de Sdo

Paulo, visando a oferta de cursos técnicos e de cursos pedagdgicos.

Esse decreto, porém, condicionava o inicio do funcionamento da Escola Técnica de Sao
Paulo a construcdo de novas instala¢des proprias, mantendo-a na situacdo de Escola Industrial
de S3o Paulo enquanto ndo se concretizassem tais condi¢Oes. Posteriormente, em 1946, a
escola paulista recebeu autorizacdo para implantar o Curso de Construcdo de Maquinas e

Motores e o de Pontes e Estradas.

Por sua vez, a denominacdo Escola Técnica Federal surgiu logo no segundo ano do
governo militar, em ac¢do do Estado que abrangeu todas as escolas técnicas e instituicdes de
nivel superior do sistema federal. Os cursos técnicos de Eletrotécnica, de Eletrbnica e
Telecomunicagbes e de Processamento de Dados foram, entdo, implantados no periodo de

1965 a 1978, os quais se somaram aos de Edificacdes e Mecanica, ja oferecidos.

Durante a primeira gestdo eleita da instituicdo, apds 23 anos de intervencdo militar,
houve o inicio da expansdo das unidades descentralizadas (UNEDs), sendo as primeiras

implantadas nos municipios de Cubatdo e Sertaozinho.

Ja no segundo mandato do Presidente Fernando Henrique Cardoso, a instituicdo tornou-
se um Centro Federal de Educacgdo Tecnoldgica (CEFET), o que possibilitou o oferecimento de
cursos de graduacdo. Assim, no periodo de 2000 a 2008, na Unidade de S3do Paulo, foi ofertada
a formacao de tecndlogos na area da Industria e de Servigos, além de Licenciaturas e

Engenharias.

O CEFET-SP transformou-se no Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia de
S3o Paulo (IFSP) em 29 de dezembro de 2008, através da Lei n2 11.892, sendo caracterizado

como instituicdo de educacgao superior, basica e profissional.

Nesse percurso histérico, percebe-se que o IFSP, nas suas vdrias caracterizacdes (Escolas
de Artifices, Liceu Industrial, Escola Industrial, Escola Técnica, Escola Técnica Federal e CEFET),
assegurou a oferta de trabalhadores qualificados para o mercado, bem como se transformou
numa escola integrada no nivel técnico, valorizando o ensino superior e, a0 mesmo tempo,
oferecendo oportunidades para aqueles que ndo conseguiram acompanhar a escolaridade

regular.

Além da oferta de cursos técnicos e superiores, o IFSP — que atualmente conta com 42
campus - contribui para o enriquecimento da cultura, do empreendedorismo e cooperativismo

e para o desenvolvimento socioecondmico da regido de influéncia de cada Campus. Atua



também na pesquisa aplicada destinada a elevagdo do potencial das atividades produtivas

locais e na democratizacdo do conhecimento a comunidade em todas as suas representacgodes.

7. HISTORICO DO CAMPUS E CARACTERIZACAO

A implantacdo da Unidade Descentralizada (UNED) S3o Roque foi autorizada pela
Portaria Ministerial n2. 710, de 09/06/2008. As atividades foram oficialmente iniciadas no dia
11/08/2008. Ela fica localizada na Rodovia Prefeito Quintino de Lima, 2100 — Paisagem Colonial
— CEP: 18145-090 em S3o Roque/SP.

A UNED S3o Roque foi idealizada no Plano de Expansdo da Rede Federal de Educagao
Profissional e Tecnoldgica — Fase |. O Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Sdo Paulo
(CEFET-SP) recebeu um prédio inacabado para instalar a UNED em S3o Roque. A edificagdo, em
questdo, foi inicialmente projetada para abrigar uma unidade educacional do segmento
comunitario. Em meados de 2006, o terreno com o prédio inacabado foi transferido para o
CEFET-SP que assumiu, dessa forma, a responsabilidade para a sua conclusdo, assim como a
reestruturacdo do projeto educacional e aquisicdo de mobilidrio e equipamentos. Uma equipe
constituida de representantes do Programa de Expansao da Educacao Profissional (PROEP) e do
CEFET-SP vistoriou as obras paralisadas e abandonadas ha mais de quatro anos para os devidos
procedimentos. As a¢des junto ao PROEP foram concluidas no primeiro semestre de 2008,
permitindo que as atividades da UNED Sdo Roque fossem iniciadas no semestre subsequente.
A Aula Inaugural ocorreu em 11/08/2008, com a abertura do Curso Técnico em Agronegdcio.
Foram disponibilizadas as comunidades sdo-roquenses e adjacentes, nos periodos vespertino e
noturno, turmas com capacidade para 40 alunos cada uma. Dessa forma, a UNED S3ao Roque foi
pioneira na implantagao de curso técnico na drea das Ciéncias Agrarias no CEFET-SP, vindo ao
encontro da tradicao e da importancia do ensino agricola na Rede Federal do Brasil como um
todo.

Por conta da Lei numero 11.892, de 29/12/ 2008, a UNED S3do Roque passou a ser
Campus Sao Roque, acompanhando a mudanca de CEFET-SP para IFSP.

No primeiro semestre de 2009, passou a funcionar também o Curso Técnico em

Agroindustria, sendo oferecidas 40 vagas no periodo vespertino e 40 vagas no periodo noturno.
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Ainda no que se refere aos cursos técnicos, o Campus Sdo Roque também ofertou dois
(2) cursos técnicos integrados ao Ensino Médio por meio de parceria com a Secretaria de
Educacdo do Estado de S3o Paulo (SEE/S

P): Técnico em Alimentos (2012 a 2015) e Técnico em Administra¢do, que em dezembro
de 2016 formara a ultima turma.

A partir de 2015, também passou a ofertar os cursos Técnico em Administracdo e
Técnico em Alimentos integrado ao Ensino Médio de forma integral, na qual os aluno cursam
tanto as disciplinas da Base Nacional Comum como as da parte Técnica no Campus Sao Roque.

Desde 2013, tem oferecido o curso Técnico em Servigos Publicos, que é um curso
subsequente na modalidade de Educagdo a Distancia (EaD), em parceria com a Rede Escola
Técnica Aberta do Brasil (Rede e-Tec).

No que se refere aos cursos superiores, o Campus Sdo Roque oferta quatro (4) cursos
superiores: graduacdo em Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas desde 2010, gradua¢dao em
Tecnologia em Gestdo Ambiental desde 2012, graduacdo em Tecnologia em Viticultura e
Enologia a partir de 2013 e Bacharelado em Administracao a partir de 2014.

O Campus Sao Roque tem se empenhado em atender as demandas da microrregido na
qual esta inserida, que contempla os municipios de Sdo Roque, Aluminio, Aracariguama, Cotia,
Ibiuna, Itapevi, Mairinque e Vargem Grande Paulista.

A partir da publicacdo da Lei Federal n2 11.892 de 2008, que criou os Institutos Federais
de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, ficou estabelecido que uma das finalidades dos Institutos
Federais é o estimulo e a realiza¢do da pesquisa aplicada, visando o desenvolvimento cientifico
e tecnoldgico, com o objetivo de estender seus beneficios a comunidade.

Dessa forma, a Coordenacdo de Pesquisa e Inovacdo do IFSP - Campus Sdo Roque tem
como objetivos planejar e acompanhar as atividades relacionadas com a pesquisa, buscando
seu fortalecimento em todos os niveis de ensino do IFSP.

Os trabalhos de Iniciagdo Cientifica tém como objetivos:

- despertar a vocacgdo cientifica e tecnoldgica dos alunos de graduacao;

- estimular e desenvolver o pensamento cientifico, a capacidade criativa, o espirito
critico e a procura de novas respostas e solugdes inovadoras;

- conscientizar o aluno das questdes sociais e éticas inerentes a pesquisa cientifica e

tecnoldgica.



O IFSP participa de programas do CNPg, como o Programa Institucional de Bolsas de
Iniciagdo Cientifica (PIBIC) e o Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo em
Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovagao (PIBITI), por meio de sistemas de cotas.

Atualmente hd alunos do Campus S3ao Roque participando do Programa Ciéncias sem
Fronteiras do governo federal. O programa Ciéncia sem Fronteiras busca promover a
consolidagdo, expansdo e internacionalizacdo da ciéncia e tecnologia, da inova¢do e da

competitividade brasileira por meio do intercambio e da mobilidade internacional.

O IFSP Campus Sao Roque conta ainda com sua Revista Eletronica Scientia Vitae
(www.revistaifspsr.com), periédico trimestral , um facilitador de publicagdes dos trabalhos
oriundos das pesquisas.

Da mesma forma, a Coordenadoria de Extensdo busca a aproximacao do Instituto
Federal com a comunidade externa estabelecendo contato com empresas e instituicdes de
ensino a fim de promover acdes de parceria, acordos, convénios para implementar a politica de
desenvolvimento de atividades de extensao e da cultura empreendedora.

Os trabalhos de extensao desenvolvidos pelos alunos tanto do ensino superior quanto
do médio sdo de fundamental importancia na contextualizacdo do egresso na realidade de
trabalho e necessidades da comunidade em que estd inserido. Os projetos contam com
incentivos de bolsa auxilio para discentes fornecidas pelo Campus. Sao oferecidos cursos de
extensdo ou projetos junto a comunidade. O “Ciéncia in Roque” é um exemplo de sucesso de
projeto extensionista pois traz os jovens estudantes das escolas da regido para conhecer e
participar de atividades relacionadas aos cursos oferecidos pelo IFSP/SRQ, de forma a estimular
a atracdo pela ciéncia em seus diversos aspectos, divulga os cursos dos instituto além de

oferecer um vasto campo de atividades aos nossos alunos.

8. JUSTIFICATIVA E DEMANDA DE MERCADO

O municipio de Sdo Roque, localizado a aproximadamente 60 km da capital paulista, esta
inserido numa microrregido constituida pelos municipios de Mairinque, Ibilna, Itapevi, Vargem
Grande Paulista e Aracariguama, bem préxima de Itu, Sorocaba, Cotia e de outros municipios
integrantes da regido metropolitana de S3o Paulo. Recentemente foi criada por meio de lei

estadual a Regido Metropolitana de Sorocaba, que abrange 26 municipios, da qual Sdo Roque
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faz parte, e tem por objetivos desenvolver agdes conjuntas para promover a integragao desses
municipios. Esse importante ato politico aumenta a relevancia do Campus S3o Roque na regido,
que terd potencialmente um espectro de atuagao mais abrangente. Segundo dados do censo
do IBGE de 2013, dos 78.821 habitantes que residem no municipio de Sao Roque (sendo que as
estimativas do Instituto para 2014 sdo de 85.460 habitantes), 22440 pessoas exerciam atividade
remunerada, dos quais 19.033 encontravam-se na condigdo de assalariados, com média salarial

de 2,4 salarios minimos.

No municipio de Sdo Roque, os dois ciclos do ensino publico fundamental sao
municipalizados. Nesse nivel, houve 11.811 matriculas no ensino fundamental e 24.260 na rede
privada em 2013. Dos egressos do ensino fundamental, apenas 3.321 matriculas foram
contabilizadas no nivel médio, sendo 2.596 efetuadas em escolas da rede estadual, o que
corresponde a 78% de total de matriculas. Considerando a baixa taxa de matriculas efetivadas
no Ensino Médio, bem como o percentual elevado de aderéncia a rede publica de ensino, a
oferta do curso Técnico integrada ao Ensino Médio apresenta o potencial de aumentar a
atratividade desse nivel de ensino, na medida em que oferece educac¢ado publica de qualidade
integrada a formacdo profissional, de forma a colaborar para a formacao para a cidadania do
educando, bem como a real preparacdo para o trabalho. A formacdo propiciada pelo curso
facilitara a insergcdo dos estudantes no mercado de trabalho, propiciando-lhes uma melhor
remuneracdo devido a qualificacdo profissional. Essa condicdo amplia as perspectivas de
colocagao profissional do egresso, que podera atuar no setor operacional, comercial ou
gerencial das organizacdoes da microrregido, com vistas a colaborar com o atendimento da
demanda local de profissionais da area de producao de alimentos, na regidao e em municipios

préximos como a regido de Sorocaba, Itu, Jundiai e Campinas.

O Campus S3o Roque do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia,
implantado no ano de 2009, iniciou as atividades oferecendo o Curso Técnico em Agronegécio
no 22 semestre de 2009, e posteriormente o Técnico em Agroindustria no 12 semestre de 2010,
ambos na modalidade pés médio/concomitante. Verificou-se que ambos os cursos
apresentaram, durante o periodo de oferta, baixa procura e grande evasao, e que os principais
motivos seriam a inexisténcia do perfil agropecuario no municipio, oportunidades de emprego
para estudantes desempregados, em hordrios que coincidiam com as aulas, ou oportunidade
de ingressar num curso de nivel superior do préprio Campus ou de outras instituicdes de ensino.

Enfim, registra-se baixa atratividade e grande evasdo nos cursos técnicos concomitantes/pds



médios no pais inteiro. Nesse meio tempo, houve grandes investimentos no Campus Sdo Roque
em estrutura laboratorial e equipamentos para realizacdo de atividades praticas na drea de

alimentos, praticas essas demandadas pelo Curso Técnico em Agroindustria.

Com o surgimento da possibilidade de oferta do médio integrado no préprio instituto
via abertura de vagas em concurso publico para contratacdo de docentes da drea de formacao
geral de nivel médio, criou-se a expectativa de superar os problemas de baixa atratividade e
evasdao dos cursos concomitantes. A experiéncia exitosa com o curso Médio Integrado na
parceria com a Escola Estadual Prof. Germano Negrini, que permitiu constatar que os
estudantes dos cursos da parceria tinham um indice bem menor de evasao quando comparados
com 0 que ocorria nos cursos concomitantes, estimulou o Campus a criar seu Curso Técnico em
Alimentos Integrado ao Ensino Médio, ofertado integralmente pelo Campus Sdao Roque. O
Catdlogo Nacional de Cursos insere o curso Técnico em Alimentos no Eixo Tecnoldgico
“Producgao Alimenticia”, indica a duracao de 1200 horas, e estabelece uma série de requisitos
referentes a acervo bibliografico e laboratérios ja existentes e disponiveis no Campus Sao

Roque.

Devido a localizagdo privilegiada e a condicdo de estancia turistica conquistada na
década de 1990, em parte atribuida a sua tradicdo de produtora de uva e vinho, S3o Roque
recebe aos finais de semana muitos turistas que vem ao municipio usufruir de servicos
relacionados a sua cultura tradicional. Essa condicdo gera demanda por produtos e servicos do
ramo da alimentacado, tanto para alimentos de consumo imediato em restaurantes e adegas
para acompanhamento de vinhos, quanto alimentos em conserva, embutidos, doces, aperitivos
e outros, para os turistas levarem para presentear ou consumirem em sua cidade de origem.
Verifica-se, no entanto, que a maior parte desses produtos sao procedentes de outras regides
do estado e até mesmo de outros estados, como é o caso do vinho, em grande parte originario
do Rio Grande do Sul, e trazido para Sao Roque a granel para envase e distribui¢cdo para o varejo,
bem como os queijos, embutidos, doces e outros derivados de leite, carne, vegetais e frutas,

em geral procedentes do estado de Minas Gerais.

A Secretaria de Desenvolvimento Econ6mico, Ciéncia e Tecnologia do Estado de Sao
Paulo coordena, em conjunto com Sebrae-SP, FIESP e Secretaria de Planejamento e
Desenvolvimento Regional, a Rede Paulista de Arranjos Produtivos Locais. Criada pelo Programa
Estadual de Fomento ao Desenvolvimento Regional (instituida pelo decreto estadual

56.413/2010), a Rede Paulista de Arranjos Produtivos Locais (RPAPL) introduz o conceito de
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Arranjos Produtivos Locais (APLs), que sdo concentracGes de empresas que atuam em
atividades similares ou relacionadas, que, sob uma estrutura de governanga comum, cooperam
entre si e com outras entidades publicas e privadas. O Programa de APLs do Estado de Sdo Paulo
reconhece 24 APLs e 22 aglomerados produtivos distribuidos em mais de 120 municipios, sendo
que 15 fazem parte de um projeto executado com recursos financiados pelo Banco
Interamericano de Desenvolvimento (BID). Nesse contexto, S3o Roque sedia o Aglomerado

Produtivo do vinho.

Sendo assim, o Campus Sao Roque pretende contribuir para inser¢ao dos municipios da
regido de S3o Roque nesse programa, proporcionando qualificagdo profissional, apoio
tecnolégico, promocdo do empreendedorismo e auxilio a micro, pequenos e médios
empresdrios, além de programas de qualidade ambiental, através da formacao de forca de
trabalho direta. Em 2013 foi implantado no Campus Sdo Roque o curso de Tecnologia em
Vitivinicultura e Enologia, objetivando consolidar o Instituto Federal de Sao Paulo na regidao de
S3o Roque, e pretende-se através do mesmo promover interacdo com o Curso Técnico em
Alimentos Integrado ao Ensino Médio em varias atividades correlatas, numa tentativa de
estimular estudantes egressos a atuar na area de producdo de alimentos e servicos da
alimentacao, visando ofertar localmente produtos para compor o leque de op¢Bes de consumo

ofertado aos frequentadores das atracdes turisticas de Sdo Roque.

Percebe-se claramente em S3o Roque a existéncia de um nicho de mercado ainda nao
explorado na drea de alimentos, cujo aproveitamento se dara por meio de esforgo conjunto
entre entidades governamentais e empresarios do setor, pois dependerd de acdes estratégicas,
investimentos, da forma¢ao de mao de obra qualificada para conduzir e dar suporte técnico aos
novos e ja existentes empreendimentos de pequeno, médio e grande porte nessa area, da
criacdo de oportunidades de estagios vivenciais a estudantes e de trabalho formal para
egressos, e da garantia de oferta de assisténcia estudantil, na forma de auxilio alimentacao,
transporte e de incentivos pecunidrios na forma de bolsa para alunos com bom desempenho
escolar, participantes de programas de estagio ou pesquisa. Para o desenvolvimento do
conceito e da cultura do empreendedorismo, cooperativismo, associativismo e outras
modalidades de organizacado produtiva, serd necessaria a criacao de oficinas e incubadoras de

empresas.

Uma outra vertente a ser trabalhada é o preparo e a conscientizacdo dos estudantes

para a existéncia de oportunidades de trabalho em modalidade autébnoma, como consultor



técnico, extensionista, representante comercial e projetista, nesta ultima, atuando junto a
instituicoes financeiras na elaboracao e aprovacdo de projetos de financiamento para empresas

da area de alimentos.

A presenca de grandes industrias alimenticias na regido, como no caso da Nissin-
Ajinomoto, o frigorifico Rosarial, a Ibiina Alimentos, a Agropecuaria Verava e a CAISP e
recentemente da Norac do Brasil em Ibiuna, a Tortuga, Cefri e Cargill em Mairinque, Mitsui
Alimentos, frigorifico Paulistinha e Pastificio Scala em Aracariguama, da Cacau Show em S3o
Roque, entre outras empresas alimenticias de médio e pequeno porte, além das cantinas,
hotéis, vinicolas e empresas de “packing house” em Sao Roque, evidencia uma demanda por
forca de trabalho capacitada, que atualmente é formada pelas préprias empresas ou trazida de

outras regioes.

Nessa condicdo, a oferta de formacao profissional integrada com ensino médio de
qualidade estimulard os egressos do ensino fundamental a continuar estudando, e também
aumentara bastante a visibilidade dos cursos do Campus Sdo Roque, e um publico em potencial
para nossos cursos de nivel superior, fato que contribuird bastante para consolidacdo dessa
instituicdo em S3o Roque. Essa condicdo também amplia as perspectivas de colocagdo
profissional do egresso em sua area de formacao, que pode atuar tanto no ambito operacional,
gerencial, comercial de industrias alimenticias, e também em industrias de insumos,
equipamentos e servicos especializados para industrias do ramo de alimentacdo, com
perspectivas de remuneragdao mais elevadas que individuos que somente concluiram o ensino
médio regular.

Para oferta das disciplinas da base comum foram contratados, a partir de 2014,
professores do nucleo basico e do nucleo profissionalizante, para atender aos trés anos de
oferta do curso.

Sendo assim, ressalta-se que o Campus S3o Roque possui as condic¢des suficientes para
implementar o curso, como salas de aula, acervo bibliografico suficiente para os anos iniciais e
corpo docente especializado. Acrescente-se o fato do conhecimento desenvolvido na area, em
funcdo da oferta do curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio por meio do
convénio com a Secretaria de Educacdo do Estado de Sao Paulo (SEE/SP).

O Campus S3o Roque continuara atendendo o objetivo dos Institutos Federais de
oferecer “educacdo profissional técnica de nivel médio, prioritariamente na forma de cursos

I”

integrados, para os concluintes do ensino fundamental”, como determina o inciso | do artigo 72
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da Lei n? 11.892/2008. Bem como estara contribuindo com a oferta de cinquenta por cento
(50%) de vagas para cursos técnicos, percentual exigido no artigo 82 da mesma lei. E também
continuard a “promover a integracdao e a verticalizacdo da educagdo basica a educacgdo
profissional e educagdo superior, otimizando a infraestrutura fisica, os quadros de pessoal e os

~x 0

recursos de gestdo”, como determina o inciso Il do artigo 62 da referida lei. Com a suspensao
da oferta do curso Técnico em Agroindustria, na modalidade concomitante/pds médio desde o
primeiro semestre de 2013, que havia sido elencado na audiéncia publica que precedeu a
implantagdo do Campus, buscamos suprir a lacuna da auséncia do curso Técnico em
Agroindustria com a oferta do curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, visto
gue ambos enfocam a drea de alimentos.

Apds o inicio do Curso Técnico em Alimentos integrado ao Ensino Médio (PPC aprovado
em 2014) que se encontra em andamento (22 ano), a Comissao de Elaborac¢do e Implementacgao
do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio (portaria 0098/2015 de
15/10/2015), seguindo as orienta¢des da portaria I.N. 03 de 04/05/2015, nas atribui¢Ges de
zelar, revisar e adequar quando necessdrio os PPC’s de Cursos elaborou essa Proposta de
Reformulag¢ao do PPC do referido curso de forma a otimizar a estrutura curricular quanto ao
numero, conteudos, ano de oferecimento e carga horaria de disciplinas tanto da parte técnica
como da parte basica, de forma a atender as demandas do corpo discente e do préprio Campus.

Essa proposta foi discutida com todo o corpo docente do curso e submetida a

apresentacdo a toda comunidade através de audiéncia publica.

9. OBIJETIVO GERAL

O Curso do Técnico em Alimentos integrado ao Ensino Médio visa contribuir, a partir de
um processo de ensino e aprendizagem, para o desenvolvimento da formacdo geral e técnica
dos educandos, de forma a contribuir para a formacao cidada e para a atuacao dos mesmos nas
instituicoes publicas ou privadas como profissionais com amplo conhecimento técnico, espirito
ético e humanizado. Além de aperfeicoar conhecimentos, habilidades e competéncias na area
técnica de Alimentos, o curso também visa colaborar com a formacdo continua, através do
compromisso politico e ético, visdo de contexto social e percepcao da modernidade,
favorecendo o desempenho profissional comprometido, dindamico e flexivel. Sempre com vistas

a exceléncia académica, o Campus Sao Roque fara grandes esforcos para garantir os recursos



infra estruturais e tecnoldgicos necessarios ao aperfeicoamento dos conhecimentos tedricos e
praticos indispensaveis para formacdo de Técnicos em Alimentos.

Além disso visa fornecer educagdo publica e gratuita de qualidade, com vistas a
colaborar para o exercicio da cidadania e a construcdo de uma sociedade mais justa. A educagao
publica tem por objetivo a formacdo e a reflexdo do estudante como agente do processo da
construg¢ao do conhecimento e da transformacdo das relagGes sociais, focando a formagao de
uma consciéncia social critica, soliddria, democrdtica, integrando as diferentes formas de
educacdo ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia, conduzindo ao permanente desenvolvimento
de habilidades para a vida produtiva, consolidando e aprofundando os conhecimentos
adquiridos, possibilitando prosseguimento de estudos e conhecimentos das formas

contemporaneas

9.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Sdo objetivos especificos do curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio:

- Conciliar a educacgdo profissional técnica com o Ensino Médio;

-Propiciar maiores oportunidades de qualificacdo de profissionais na drea de processamento,
gualidade e desenvolvimento de alimentos;

- Qualificar profissionais em nivel médio técnico para uma competente atuacdo na area de
Processamento, Conservacao, controle da Qualidade, desenvolvimento de produtos,
possibilitando sua atuagdo nas industrias transformadoras de alimentos além de instituicdes de

pesquisa e de regulamentacdo dos alimentos produzidos no pais.

Capacitar os alunos para a busca constante de atualizagdo e aprofundamento nos
conhecimentos sobre riscos e perigos inerentes a producdo, conservagdao e consumo de
alimentos;

- Contribuir para a formacao critica e ética frente as inovac¢des tecnoldgicas, avaliando seu
impacto no desenvolvimento e na construcdo da sociedade;

- Proporcionar aos educandos a formacao técnica-profissional com conhecimentos, capacidade
de compreensdo, analise, sintese, ampliacdo, avaliacdo, aquisicdo de habilidades psicomotoras
e garantir o desenvolvimento de habitos, interesses e atitudes profissionais para que possam
atuar com eficiéncia integrada com grupos multiprofissionais, em planejamento, producdo e

gualidade no processamento de alimentos
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- Propiciar aos estudantes condi¢Ges para aprender a organizar o pensamento, a obter
informacgdes, organiza-las, valida-las e interpreta-las e relacionar o conhecimento com a vida
cotidiana, articulando teoria e pratica (contexto), sempre que possivel;

- Propiciar aos estudantes condi¢des para aprender a lidar com os sentimentos que a
aprendizagem desperta, desenvolvendo e avaliando valores, distinguindo-os na comparacao
com outros diferentes, criando um referencial ético, socialmente construtivo;

- Estimular procedimentos e atividades que levem o estudante a reconstruir o conhecimento,
através de experimentagdo, execuc¢ao de projetos e atuagdao em situagdes sociais.

- Preparar os estudantes para o trabalho e para a cidadania, também para continuar
aprendendo de modo a ser capaz de se adaptar com flexibilidade a novas condi¢bes de
ocupacado ou aperfeicoamento posteriores;

- Preparar os estudantes para a busca constante de atualizacdo e aprofundamento nos
conhecimentos da area;

- Oferecer formacdo que ultrapasse o conhecimento técnico, a fim de proporcionar uma
atuacdo ética e socialmente responsavel de cada estudante como futuro profissional;

- Preparar os estudantes para selecionar, organizar, relacionar, interpretar dados e informacdes
representadas de formas diferentes, para tomar decisdes, enfrentar situagdes-problema e
construir solucBes consistentes;

- Incentivar a busca do auto aprimoramento permanente, em niveis pessoal, social e
profissional, entendendo o estudante que sua formac¢do como profissional ndo se esgota com
a conclusao do curso técnico;

- Manter um canal permanente de comunicacdo com os egressos, a fim de acompanhar as
mudancas do setor, ndo so por pesquisas e atualizagcdes conjunturais, mas também através dos
profissionais ligados a instituicdo formadora;

- Desenvolver projetos e programas interdisciplinares que possibilitem acées efetivas, voltadas
para a necessidade da instituicdo, do municipio e da regido, de forma a concretizar o
comprometimento permanente com a transformagao positiva

- Proporcionar aos alunos o desenvolvimento de sua capacidade critica e criativa a partir de
atividades didatico-pedagdgicas direcionadas para a area de alimentos, que estimulem a
objetividade, logica, deducdo, indugdo, analise, sintese e raciocinio complexo para a solucao de

problemas e desafios;



- Desenvolver projetos e programas interdisciplinares que possibilitem agdes efetivas, voltadas
para a necessidade da instituicdo, do municipio e da regido, de forma a concretizar o
comprometimento permanente com a transformacgado positiva da sociedade.

- Diversificar as atividades extraclasse, abrangendo servigos especificos da area de alimentos,
através do estagios supervisionados, programas institucionais, projetos para intervencées de
realidade, atividades culturais, seminarios, palestras, workshops e outras atividades ligadas a

formacao profissional e cidada.
10. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O técnico em Alimentos possui formacdo integrada e abrangente para o desenvolvimento
de competéncias e habilidades relativas aos contetdos fundamentais de cada uma das Areas do
Conhecimento do curriculo basico do Ensino Médio interligados e complementadas ao conteudo do
Eixo Tecnoldgico com capacitacdo para a continuidade dos estudos académicos e/ou para a
atuacdo direta no mercado de trabalho em industrias, agéncias fiscalizadoras e institutos de
pesquisas técnico-cientifica. Na producdo industrial atua na supervisao de padrdes de operacdo
do processo e das condi¢des higiénico-sanitarias nas quais sdo elaborados os alimentos. No
controle de qualidade de matérias primas alimenticias, alimentos processados e insumos
executa as amostragens e analises fisico-quimicas, sensoriais e microbiolédgicas especificas,
comparando com os padrdes especificados. Auxilia o desenvolvimento de novos produtos ou
reformulacbes, bem como a implementacdo dos protdtipos em escala industrial. Na
fiscalizacdo, atua no controle dos alimentos in natura ou processados realizando analises de

composicao e padrdes de identidade e qualidade da legislacao.

10.1 CATALOGO NACIONAL DOS CURSOS TECNICOS

O curso Técnico em Alimentos esta previsto no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos,
gue descreve, além das competéncias e atribuicoes descritas no tépico anterior, indica os

seguintes temas a serem abordados nas disciplinas da parte profissionalizante:

e Analise sensorial
e Controle de qualidade

e Alimentos
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e Quimica

e Biologia e bioquimica

e Microbiologia

e Operagdes unitarias (equipamentos, técnicas de separagao)
e Biotecnologia

e Embalagens

e Técnicas de processamento e conservac¢do (emprego do calor, frio, atividade de agua,
biotecnologia e outros).

A estrutura curricular proposta no presente projeto foi idealizada para atender as
diretrizes dispostas no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, sendo que para isso foram
elencados componentes curriculares exclusivos para determinados tdpicos, e os demais tépicos
ndo contemplados em disciplinas exclusivas foram oportunamente indicados por escrito na

ementa de um ou mais componentes curriculares correlatos.

10.2 CLASSIFICAGAO BRASILEIRA DE OCUPACOES

A profissdo de Técnico em Alimentos também estd presente na Classificacdo Brasileira
de Ocupacdes (CBO). A Classificacdo Brasileira de Ocupacgdes (CBO) foi instituida por meio da
Portaria Ministerial n2 397, de 09/10/2002. A CBO ¢ divulgada pelo Ministério do Trabalho e
Emprego (MTE), que coordena o processo de elaboracdo com a colaboracdo de diversas
instituicdbes conveniadas, como o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE),
instituicdes de ensino e consultorias especializadas, com o apoio da Organizagao Internacional
do Trabalho (OIT).

A CBO tem por finalidade a identificacao das ocupag¢des no mercado de trabalho, para
fins classificatérios junto aos registros administrativos e domiciliares. Inclusive, € um campo na
pagina do Contrato de Trabalho que deve ser preenchido na Carteira de Trabalho e Previdéncia
Social (CTPS), quando ocorre o registro de emprego. O nimero CBO do Técnico em Alimentos
é 3252-05.

Na descricdo das atividades tipicas do cargo, a CBO indica que o Técnico em Alimentos
deverad estar apto para:
¢ Interpretar a ordem de servico; especificar os materiais e insumos; calcular os materiais e

insumos; quantificar pessoal; providenciar a disponibilidade dos materiais, insumos e pessoal;



selecionar os procedimentos para cada atividade; estabelecer e comunicar cronograma de
atividades; verificar condi¢cdes de seguranca ambiental e de equipamentos de protecdo
individual.

e Participar de pesquisas para melhoria, adequacdo e desenvolvimento de novos produtos sob
supervisao: Definir estratégias para melhoria, adequa¢do e desenvolvimento de novos
produtos; elaborar e testar formulacdes do produto; avaliar aceitabilidade do produto;
assessorar a implementacdao das mudancas aprovadas; aplicar normas técnicas e legislacdo
vigente.

o Supervisionar tecnicamente 0s processos de producao:
Assegurar condi¢cOes higiénico-sanitdrias (ambiental e pessoal); assegurar condicdes
operacionais (temperatura, pressdao e outras); assegurar a disponibilidade dos insumos;
assegurar condi¢des de apoio (manutencao, caldeira, refrigeracdo e servigos gerais); monitorar
os processos de trituracdo, pasteurizacdo, mistura, coccdo, fermentacdo e outros; verificar a
temperatura, umidade do ar e pressao através de equipamentos adequados; controlar o tempo
de producdo; controlar o pH, peso e dimensdes através de equipamentos adequados;
acompanhar a concentracdao do produto por meio de sensores; controlar a velocidade de
processamento das maquinas; verificar as condicbes do empacotamento e embalagem do
produto final; corrigir desvios do processo.

e Supervisionar o controle de qualidade nas etapas de producdo:
Realizar analises fisico-quimicos das matérias primas e produtos nas diversas fases da
fabricacdo; realizar analises microbioldgicas das matérias-primas e produtos nas diversas fases
da fabricacdo; realizar as andlises sensoriais das matérias-primas e dos produtos nas diversas
fases da fabricagao; realizar analises fisicas de matérias-primas e produtos desde a fabricacao
até o produto final; acompanhar testes de desempenho de matérias-primas e insumos na linha
de producao; efetuar a auditoria no estoque; avaliar tecnicamente os fornecedores;
acompanhar o controle integrado de pragas e vetores.

¢ Elaborar documentos: Redigir relatérios de planilhas de controle; elaborar relatérios de
analises; elaborar manual de instrucdes; emitir laudos com parecer técnico sob delegacao;
elaborar procedimentos operacionais na producdo e no controle de qualidade; elaborar
relatérios.

e Utilizar recursos de informatica.

e Executar outras tarefas de mesma natureza e nivel de complexidade associadas ao ambiente

organizacional.
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Pretende-se com o presente projeto proporcionar ao estudante a possibilidade de desenvolver
as habilidades e competéncias especificas indicadas pela CBO, tanto por meio dos componentes
curriculares regulares, como por meio da realizagao do componente curricular optativo “Estagio

Supervisionado”, com oferta prevista para o terceiro ano do curso.

11. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O ingresso ao curso sera por meio do Processo Seletivo, de responsabilidade do Instituto
Federal de Sdo Paulo e processos seletivos para vagas remanescentes, por meio de edital

especifico, a ser publicado pelo IFSP no endereco eletronico www.ifsp.edu.br. Qutras formas

de acesso previstas sdo: nova op¢do de curso, transferéncia externa, ex-officio ou outras formas
definidas pelo IFSP por meio de edital especifico.

Para o acesso ao Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, o estudante
deverd ter concluido o Ensino Fundamental. Serdao ofertadas 40 vagas anuais, o curso terd o
periodo de trés anos.

De acordo com a Lei n? 12.711/2012, serdo reservadas, no minimo, 50% das vagas aos
candidatos que cursaram integralmente o Ensino Fundamental em escola publica. Dentre estas,
50% serdo reservadas para candidatos que tenham renda per capita bruta igual ou inferior a
1,5 salario-minimo (um salario-minimo e meio). Das vagas para estudantes egressos do ensino
publico, os autodeclarados pretos, pardos ou indigenas preencherdo, por curso e turno, no
minimo, percentual igual ao dessa populacao, conforme ultimo censo do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE) para o Estado de Sdo Paulo, de acordo com a Lei n2 12.711/2012,
de 29/08/2012.

12. LEGISLACAO DE REFERENCIA

12.1 FUNDAMENTAGAO LEGAL OBRIGATORIA A TODOS OS CURSOS TECNICOS

Legislacdo do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Sao Paulo.


http://www.ifsp.edu.br/

v' Lei 11.892, de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal de Educacio
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia, e da outras providéncias.

Resolugcao n? 871, de 04 de junho de 2013 — Regimento Geral;

Resolucdo n?2 872, de 04 de junho de 2013 — Estatuto do IFSP;

Resolugdao n2 866, de 04 de junho de 2013 — Projeto Pedagdgico Institucional;

Resolucdo n? 859, de 07 de maio de 2013 — Organizacdo Didatica;

AN N NN

Resolugao n? 26, de 11 de marg¢o de 2014 — Delega competéncia ao Pré-Reitor de
Ensino para autorizar a implementacdo de atualizacdes em Projetos Pedagdgicos de
Cursos pelo Conselho Superior;
¥ Nota Técnica n2 001/2014 — Recuperacdo continua e Recuperacdo Paralela.
¥ Resolucgdo n? 125 de 08 de dezembro de 2015, do Conselho Superior do IFSP, que define
os parametros de carga hordria para os cursos técnicos, cursos desenvolvidos no ambito
do PROEJA e cursos de graduacado do IFSP.
Acoes Inclusivas

v Decreto n25.296/2004, de 2 de dezembro de 2004 — Regulamenta as Leis n2 10.048, de

8 de novembro de 2000, que da prioridade de atendimento as pessoas que especifica,
e n? 10.098, de 19 de dezembro de 2000, que estabelece normas gerais e critérios
basicos para a promoc¢ao da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou
com mobilidade reduzida, e da outras providéncias.

v' Decreto n2 7.611/2011, de 17 de novembro de 2011, que dispde sobre a educacdo

especial e o atendimento educacional especializado e da outras providéncias.
v’ Lein?13.146, de 06 de julho de 2015 - Institui a Lei Brasileira de Inclus3o da Pessoa com
Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia).
Pareceres
v Parecer CNE/CEB n? 11, de 09 de maio de 2012, que dispde sobre as Diretrizes
Curriculares para a Educacdo Técnica de Nivel Médio.
Plano Nacional de Educacao-PNE
v' Lein213.005, de 25 de junho de 2014 - Aprova o Plano Nacional de Educac3o (PNE) e
da outras providéncias.
Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional
v' Lei n? 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da

educacdo nacional.
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Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio

v

v

Decreto 5.154 de 23/07/2004, que Regulamenta o § 22 do art. 36 e os artigos 39 a 41

da Lei n2 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da

educag¢do nacional, e da outras providéncias.

Resolucdo CNE/CEB n? 6, de 20 de setembro de 2012, que define Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio. Em seu Art. 33

estabelece a carga hordria minima das atividades presenciais para os cursos na

modalidade a distancia.

Legislagdo Curricular: temas obrigatérios para a abordagem transversal ou

interdisciplinar no curriculo:

Histdria e Cultura Afro- Brasileira e Indigena

v

Lei n2 10.639, de 09 de janeiro de 2003, altera a Lei n29.394, de 20 de dezembro
de 1996, que altera as diretrizes e bases da educa¢ao nacional para incluir no
curriculo oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade da tematica "Histéria e
Cultura Afro-Brasileira", e da outras providéncias.

Resolugdo n? 1, de 17 de junho de 2004, que institui Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo das Rela¢des Etnico-Raciais e para o Ensino de Histdria
e Cultura Afro-brasileira e Africana.

Lei n? 11645 de 10 de margo de 2008, que altera a Lei n29.394, de 20 de
dezembro de 1996, modificada pela Lei n2 10.639, de 9 de janeiro de 2003, que
estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional, para incluir no curriculo
oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da temdtica “Histdria e Cultura Afro-

Brasileira e Indigena”.

Educacao Ambiental

v

v

Lei n2 9.795 de 27 de abril de 1999, que dispGe sobre a educacdo ambiental,
institui a Politica Nacional de Educagdao Ambiental, e da outras providéncias.
Resolucdo n? 2, de 15 de junho de 2012, que estabelece as Diretrizes Curriculares

Nacionais para a Educacdo Ambiental.

Educa¢dao em Direitos Humanos

v

Decreto n? 7.037, de 21 de dezembro de 2009, que institui o Programa Nacional

de Direitos Humanos.


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2004/decreto/d5154.htm

v" Resolu¢do n2 1, de 30 de maio de 2012, que estabelece Diretrizes Curriculares

Nacionais para a Educagdao em Direitos Humanos.

Educagao alimentar e nutricional

v Lei n2 11.947/2009, que dispde sobre o atendimento da alimentacdo escolar e do
Programa Dinheiro Direto na Escola aos alunos da educacdo basica; altera as Leis n2
10.880, de 9 de junho de 2004, n2 11.273, de 6 de fevereiro de 2006, e n2 11.507, de
20 de julho de 2007; revoga dispositivos da Medida Provisdria n® 2.178-36, de 24 de
agosto de 2001, e a Lei n28.913, de 12 de julho de 1994; e da outras providéncias.

v Resolucdo /CD/FNDE n2 38, de 16 de julho de 2009, que dispde sobre o atendimento
da alimentacdo escolar aos alunos da educacdo basica no Programa Nacional de
Alimentagao Escolar - PNAE.

Processo de envelhecimento, respeito e valorizacdo do idoso, de forma a eliminar o

preconceito e a produzir conhecimentos sobre a matéria.

v' Lei n? 10.741, de 12 de outubro de 2003, que dispde sobre o Estatuto do Idoso e da
outras providéncias.

Educagdo para o transito

v' Lein29.503, de 23 de setembro de 1997, que institui o Codigo de Transito Brasileiro.

Catalogo Nacional de Cursos Técnicos

v" Resolucdo CNE/CEB n2 4, de 6 de junho de 2012, que dispde sobre alteracdo na

Resolu¢do CNE/CEB n? 3/2008, definindo a nova versdo do Catdlogo Nacional de Cursos

Técnicos de Nivel Médio.

v" Resolucdo CNE/CEB n2 1, de 5 de dezembro de 2014, que atualiza e define novos
critérios para a composicao do Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos, disciplinando e
orientando os sistemas de ensino e as instituicdes publicas e privadas de Educacao
Profissional e Tecnolégica quanto a oferta de cursos técnicos de nivel médio em carater
experimental, observando o disposto no art. 81 da Lei n2 9.394/96 (LDB) e nos termos

do art. 19 da Resolugdo CNE/CEB n2 6/2012.
CONFEA/CREA

v" Resolucdo CONFEA n2 473, de 26 de novembro de 2002, que institui a Tabela de Titulos

Profissionais.
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v' Resolucdo n? 1010, de 22 de agosto de 2005, que dispde sobre a regulamentacdo da
atribuicdo de titulos profissionais, atividades, competéncias e caracterizacdo do ambito
de atuagdo dos profissionais inseridos no Sistema CONFEA/CREA, para efeito de
fiscalizagdo do exercicio profissional.

Classificagao Brasileira de Ocupacgoes

v Portaria n2 397, de 09 de outubro de 2002 — Aprova a Classificacdo Brasileira de
Ocupacbes (CBO/2002), para uso em todo territério nacional e autoriza a sua
publicagao.

Estagio Curricular Supervisionado

v' Lei n? 11.788, de 25 de setembro de 2008, que dispde sobre o estdgio de estudantes;
altera a redacdo do art. 428 da Consolidacdo das Leis do Trabalho (CLT), aprovada pelo
Decreto-Lei n? 5.452, de 12 de maio de 1943, e a Lei n? 9.394, de 20 de dezembro de
1996; revoga as Leis n? 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e n2 8.859, de 23 de margo
de 1994, o pardagrafo Unico do art. 82 da Lei n2 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o
art. 6 da Medida Proviséria n? 2.164-41, de 24 de agosto de 2001 e dd outras

providéncias.

v Portaria n2. 1204/IFSP, de 11 de maio de 2011, que aprova o Regulamento de
Estagio do IFSP.

v" Resolucdo CNE/CEB n2 2, de 4 de abril de 2005 — Modifica a redac¢do do § 32 do
artigo 52 da Resolu¢cdo CNE/CEB n? 1/2004 até nova manifesta¢do sobre estagio

supervisionado pelo Conselho Nacional de Educacao.

v" Resolucdo CNE/CEB n? 1, de 21 de janeiro de 2004, que estabelece Diretrizes
Nacionais para a organizacao e a realizacdo de Estdgio de alunos da Educacgdo
Profissional e do Ensino Médio, inclusive nas modalidades de Educacdo Especial e

de Educacgdo de Jovens e Adultos. Inclui texto Resolugdo CNE/CEB n2 2/2005.

LIBRAS
v' Decreto n25.626, de 22 de dezembro de 2015, que Regulamenta a Lei n210.436,
de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais-Libras e o

art.18 da Lei 10.098, de 19 de dezembro de 2000.
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12.2 FUNDAMENTAGCAO LEGAL ESPECIFICA PARA OS CURSOS TECNICOS

INTEGRADOS AO ENSINO MEDIO

v" Resoluc¢do CNE/CEB n2 2, de 30 de janeiro de 2012, que define Diretrizes Curriculares
Nacionais para o Ensino Médio.

v" Parametros Curriculares Nacionais para o Ensino Médio — PCNEM.

v’ Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais da Educacdo Basica/ Ministério da Educac3o.
Secretaria de Educac¢do Basica. Diretoria de Curriculos e Educacdo Integral. —Brasilia:
MEC, SEB, DICEI, 2013.542p.

Sociologia e Filosofia:

v Parecer CNE/CEB n238/2006, de 7 de julho de 2006, dispde sobre a inclus3o obrigatdria
das disciplinas de Filosofia e Sociologia no curriculo do Ensino Médio.

v' Lei n? 11. 684, de 2 de junho de 2008, que altera o art. 36 da Lei n2 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, para
incluir a Filosofia e a Sociologia como disciplinas obrigatérias nos curriculos do ensino
médio
Exibicao de filmes na Educac¢ao Basica

v' Lein? 13.006, de 26 de junho de 2014-acrescenta § 82 ao art. 26 da Lei n2 9.394, de 20
de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educag¢ao nacional,
para obrigar a exibicdo de filmes de producdo nacional nas escolas de educacdo
basica.

Lingua Espanhola

v' Lein211.161, de 05 de agosto de 2005, que dispde sobre o ensino da lingua espanhola.

Ensino de Arte

v' Lei n2 12.287/2010, que altera a Lei n2 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que

estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, no tocante ao ensino da arte.

Educacgao Fisica

v' Lei n210.793, de 1 de dezembro de 2003, que altera a redacdo do art. 26, que dispde
sobre a Educacgao Fisica no projeto pedagdgico da escola e altera a redagao do art. 26,
§ 39 e do art. 92 da Lei n2 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que "estabelece as

II'

diretrizes e bases da educacao nacional”, e da outras providéncias.
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13. ORGANIZACAO CURRICULAR

A educacdo brasileira é concebida, atualmente, como a integracdo de trés alicerces: o
ensino (que compreende a formagdo de seus estudantes), a pesquisa (que representa a
aquisicao de novos conhecimentos gerados a partir da perspectiva cientifica) e a extensao (que
visa a interacdo das instituicdes de ensino com a comunidade externa, por meio, por exemplo,

dos chamados “cursos de extensao”, que representam a formagao do profissional).

No caso da Educagdo Basica, em particular das que lidam com a formacgao profissional,
pode-se pensar também, na pratica educativa, a incorporacdo desses trés alicerces: ensino,

projetos e extensao.

No que se refere ao ensino, essa tarefa é cumprida pelos professores e coordenadores
pedagdgicos em suas atividades de docéncia. Resta, entdo, integrar o ensino com os projetos

nas escolas.

Fundamentado nesses principios, a criagdo do Curso Técnico de Alimentos Integrado ao
Ensino Médio teve seu inicio em 2012 com a parceria IFSP- SEE/SP e continuidade com a
formacao integral do aluno no préprio instituto, apds a organizacdo do nucleo basico (2014)
com a contratacdo de professores para esse fim. O PPC elaborado nas bases descritas até aqui
foi implementado a partir de 2015, sendo analisado pelo corpo docente recentemente aderido

ao grupo, gerando oportunidades imediatas de melhorias na estrutura curricular vigente.

Portanto, a reformulacdo da estrutura curricular do curso técnico em alimentos integrado

ao médio, constante dessa proposta, teve por fundamento dois eixos principais:

1. A otimizagao das disciplinas técnicas, respeitando critérios de pré-requisitos implicitos
nas disciplinas, favorecendo disciplinas essenciais a formacdo do técnico com alteracdo
de carga horaria para possibilitar elaboracdo de aulas praticas produtivas e adequacao
de conteldo tedrico nas ementas visando aprofundamento do aprendizado
fundamental ao técnico, respeitando o nimero minimo de aulas para o ensino técnico
profissionalizante de acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos de 1200 H.

2. Otimizacdo da interacdo de contetddo do nucleo comum com a area técnica, reduzindo
a carga horaria do curso, bem como o nimero de disciplinas, considerado excessivo e

consequentemente impeditivo de participacdao do aluno em programas de pesquisa e



extensdo oferecidos pela instituicdo, bem como participacdo de estagio profissional e
atividades de lazer e cultura, respeitando a Resolucdao CNE — CEB n2 6, de 20 de setembro
de 2012 e Resolugdo CNE/CEB n2 1, de 5 de dezembro de 2014, artigo 27 que estabelece

o minimo de aulas para o ensino fundamental de 3200 H.

A reformulacdo proposta decorreu de uma construcdo coletiva e democratica baseada
na fundamentacgao legal supracitada e nas particularidades do Campus. A comissdo responsavel
pela elaboragdo dessa reformulagao do Projeto Pedagédgico de Curso (PPC), promoveu debates
e consultas a comunidade interna (direcdo, gerente educacional, coordenadores de curso,
docentes, pedagogos, discentes e servidores técnico-administrativos) e externa mediante
audiéncia publica onde se encontravam pais e responsaveis de discentes dos cursos técnicos
integrados, representantes de érgdos de educa¢do do municipio de Sdo Roque, discentes do
Campus S3o Roque, etc. Inicialmente, foram discutidos e delineados os objetivos gerais e
especificos do curso, bem como o perfil do egresso. Em seguida, foi concebida a organizagao
curricular, isto é, os componentes curriculares que compde o curso e a disposicao ao longo dos

anos (itinerario formativo).

Diante desse cenario, foi debatida e estabelecida, junto a comunidade interna e externa,
reducdo do quantitativo de disciplinas do curso, em comparacdo ao PPC anterior, sem perder
de vista as bases legais que estabelecem o quantitativo de horas para os Cursos Técnicos
Integrados ao Ensino Médio (artigo 27 da Resolu¢do CNE — CEB n2 6, de 20 de setembro de 2012

e Resolugdo CNE/CEB n2 1, de 5 de dezembro de 2014) e a qualidade do processo educacional.

Ficou estabelecido que os discentes teriam no maximo um contra turno semanal no
primeiro e segundo ano e nenhum contra turno no terceiro ano. Assim, eles teriam mais tempo
para se dedicar a outras atividades no decorrer dos anos e a um possivel estagio no ultimo ano

e ao Projeto Integrador, que exige trabalho extra classe.

Dessa forma a reducdo da carga dos componentes curriculares do nicleo comum: Inglés,
Artes e Educacado-fisica serdo compensadas pela oferta de atividades extracurriculares (projetos

de ensino e extensdo) em local e horario que permitam o acesso dos discentes.

O projeto Integrador contemplard conteldos de disciplinas da base comum como
sociologia e filosofia, além das demais como técnicas, onde o enfoque social serd o ponto de

partida para trabalhar assuntos extensionista, levando o aluno para o contato e analise da
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cultura da alimentacdo local, levando a comunidade propostas de intervencdo quando
necessario e possivel, bem como utilizando a cultua local para desenvolvimento de pesquisas

na drea alimentar, aplicando o conhecimento adquirido no curso

A carga total de “Lingua Portuguesa” ndo foi reduzida em relagao ao PPC anterior pois,
no terceiro ano, foi incluido na drea técnica o componente curricular “Interpretacdo e Redacdo
de Textos Técnicos da area de Alimentos”, que oportunizara o estudo de conteudos de redagao

para também complementar as aulas de lingua portuguesa com visdo técnica.

A disciplina de matematica integralizada com “Estatistica” oferecida na area
profissionalizante possibilitou o unido de conteldos gerais e especificos, o que permitiu a
reducdo de uma aula semanal no nucleo bdsico sem detrimento do contelddo geral de

matematica.

Os conteudos de Quimica referente ao terceiro ano — Quimica Organica - que sao
necessarios para o desenvolvimento da disciplina de “Quimica dos Alimentos” (QAL) (que
substitui o componente Bioquimica), foram reorganizados de forma a serem contemplados
dentro dos contetdos da “Quimica dos Alimentos”, que é oferecida no primeiro ano. Dessa
forma, a reducdo de uma hora-aula de Quimica no terceiro ano foi compensada com ganho de
qgualidade, no primeiro ano de “Quimica dos Alimentos”, que teve, por sua vez um aumento da
carga horaria para acolher a introducdo de quimica organica e as aulas praticas necessarias a
essa disciplina que deve ter seu conteudo aprofundado e bem sedimentado, pois é fundamental

a todas as tecnologias posteriores.

Ainda no nucleo bdsico, a reducdo de horas obrigatérias do componente “Inglés” sera
compensada através de oferecimento de cursos de formacgdo continuada ou de extensado, de
forma que o aluno que necessite de complementar o conhecimento nessa disciplina possa fazé-

lo opcionalmente.

A substituicdo de “Bioquimica” (BIO) por “Quimica de Alimentos” (QAL) se justifica por
substituir conteddo da area bioldgica e focar nos conteddos quimicos —tecnoldgicos de
alimentos - com aumento de carga horaria desse componente de duas para quatro horas,
propiciando adequacdo de conteldo tedrico/pratico e absorvendo a base da quimica organica
introdutdria a compreensdo das substancias alimenticias e suas rea¢ées tecnoldgicas, proposta

dessa disciplina.



Nessa mesma linha aumentou-se o nimero de aulas de “Microbiologia dos alimentos”,
por entendermos que esse componente é da mesma forma fundamental na formacdo dos

técnicos em alimentos e deve ser constituida por aulas tedricas e praticas.

Por outro lado, o nucleo profissionalizante foi simplificado quanto ao numero de
componentes curriculares, com a introducdo de conteldos de disciplinas como “Embalagens”
e “Operagdes Unitarias” nas disciplinas tecnoldgicas, desfragmentando conhecimentos que

podem ser agregados aos componentes tecnoldgicos numa visdo mais completa.

Disciplinas como “Panificagdo” e “Tecnologia de bebidas” foram unificadas em um uUnico
componente por compreenderem tecnologias mais especificas quando comparadas as
tecnologias de produtos de origem vegetal ou animal, que sdao mais abrangentes. Essas duas
disciplinas estdo dentro do drea maior da Biotecnologia e portanto poderdao ser condensadas

sem prejuizo de qualidade de formacdo do técnico.

O componente curricular “informdatica bdsica” sera oferecido de forma optativa, visto
gue a maioria dos alunos ja apresentam familiaridade com a informatica bdasica, devido a
insercao dessa ferramenta em algumas escolas do ensino fundamental ou por meios

particulares.

Dessa forma a Carga Horaria Minima Obrigatdria do curso serd de trés mil, trezentos e
trinta e trés horas (3.333,3 H). O numero de aulas semanais passardo para 35,35 e 30 (12, 22 e
32 anos respectivamente), com 40 semanas anuais, distribuidas em 15, 17 e 14 disciplinas nos
19, 22 e 32 anos respectivamente. Para compor essa Carga Horaria Minima Obrigatéria, o
estudante terd de ser aprovado nos componentes curriculares obrigatérios tanto da Base
Nacional Comum quanto da Parte Profissionalizante. Os componentes curriculares optativos,
Lingua Espanhola e Informatica Aplicada, e o estagio supervisionado ndo sdo obrigatdrios para

a integralizacdo do curso, mas podem compor a formacao final do egresso.

A divisdo letiva desse curso anual serd bimestral, ou seja, didrios, frequéncias e notas
serdo encaminhados bimestralmente a Coordenadoria de Registros Escolares (CRE) para as
devidas providéncias. O Conselho de Classe fara reunides apds o término de cada bimestre, no

sentido de acompanhar e propor acdes para a melhoria do processo educativo.
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De acordo com a estrutura curricular proposta existem cinco disciplinas técnicas que
demandardo dois professores para ministra-la, devido ao fato de serem disciplinas classificada
como tedrico/pratica, o que configura tal necessidade, uma vez que parte do conteudo
desenvolvido ocorrera em salas de aula e parte em laboratérios. No caso da dificuldade em se

duplicarem os docentes, podemos trabalhar na divisdo de turmas para as aulas praticas.

13.1 ATIVIDADE ESTUDANTIL EXTRACLASSE

A Atividade Estudantil Extraclasse estara relacionada a participagdo discente em:
projetos de pesquisa, ensino e extensdo promovidos pelo Campus, palestras, congressos,
eventos de negdcios, eventos tradicionais da microrregido ou promovidos pelas respectivas
Prefeituras, acdes comunitdrias, pesquisa ou levantamento de campo, peca teatral, filmes,
visitas técnicas, minicursos e outras atividades que possam promover aos estudantes
experiéncias relacionadas aos conteudos trabalhados em sala de aula. Os professores serao
estimulados a envolver entidades que tenham forte relagdo com o curso, como o Conselho
Regional de Quimica (CRQ), a Associagao das Industrias de S3o Roque, Aragariguama, Aluminio
e Mairinque (AISAM), a Associa¢cdo Comercial de Sdo Roque (ACIA), o Servico Brasileiro de Apoio

as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae), entre outras.

13.2 IDENTIFICAGAO DO CURSO

Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Campus Sao Roque
Forma de oferta Presencial
Previsdo de abertura do curso 2017
Periodo Integral
Vagas Anuais 40

Carga Horaria Minima Optativa 313,3H
Carga Horaria

Minima Obrigatéria 3-333,3H
Duracdo da Hora-aula 50 minutos
Duracdo Anual 40 semanas




O estudante do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, que optar por
realizar os componentes curriculares ndo obrigatérios ao curso, tais como o estagio
supervisionado e/ou 0os componentes curriculares optativos Lingua Espanhola e Informatica
Aplicada, apresentara, ao final do curso, a seguinte carga horaria:

Cargas Horarias possiveis para o Curso Técnico em Alimentos Integrado | Total de Horas
ao Ensino Médio

Carga hordria minima: Componentes curriculares obrigatorios 3.333,3H
Componentes curriculares obrigatérios + Estagio Supervisionado 3.513,3H
Componentes curriculares obrigatorios + Componentes curriculares 3.466,7 H
optativos

Carga Hordria Maxima: Componentes Curriculares obrigatérios + | 3.646,4 H
Estagio Supervisionado+ Componentes Curriculares optativos.




14. ESTRUTURA CURRICULAR

~ ~ ~ Carga Horaria
. INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SAO PAULO| /o™ Obrigateria
. Criado pelo Decreto n° 7.566 de 23/09/1909-Ministério da Agricultura, Industria e Comércio. Transformado pela Lei n°11.892 de
29/12/2008
0oo :
INSTITUTO FEDERAL DE Campus Sé&o Roque
. . :E:E.:.fl.‘ﬂo-cl!"m D Criado pela Portaria Ministerial n°® 710 de 09/06/2008
Estrutura Curricular do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Curso Anual
Médio
Base Legal: Lei n° 9394/1996-Decreto n° 5154/2004- Resolu¢cdes CNE/CEB n° 02/2012 e n° 06/2012 e Parecer n°11/2012- Revisada pela Normativa 03 de NGM. Semanas
04/05/2016
Resolucgdo de autorizagédo do Curso no IFSP, n° 23314.000062/2014-97 40
Total Total
. Y Aulas semanais | Total de ch/componentes
AREAS Componente Curricular Ccad. Trat. Nam P aulas horas
Met. Prof.
10 | 20| 30 10 20 30
% Lingua Portuguesa e Redagao LPR T 1 4 8 2 133,3 100,0 66,7 360,0 300,0
g LINGUAGENS  |Arte ART TIP 1 2 2 0 66,7 66,7 0,0 160,0 133,3
3 Educacéo Fisica EFI TP 1 2 1 0 66,7 333 0,0 120,0 100,0
§ MATEMATICA  |Matematica MAT T 1 4 8] 4 1333 | 100,0 | 1333 440,0 366,7
o
o N Biologia BIO T 1 2 2 2 66,7 66,7 66,7 240,0 200,0
< CIENCIAS DA —
i NATUREZA Fisica FIS T 1 2 2 2 66,7 66,7 66,7 240,0 200,0
2 Quimica QuI T 1 2 2 1 66,7 66,7 333 200,0 166,7
«Q Histéria HIS T 1 2 2 2 66,7 66,7 66,7 240,0 200,0
CIENCIAS Geografia GEO T 1 2 2 2 66,7 66,7 66,7 240,0 200,0
HUMANAS |Filosofia FIL T 1 1 | 2| 2| 333 | 333 | 333 [ 1200 100,0
Sociologia SoC T 1 1 1 1 333 333 333 120,0 100,0
<
3£
IRRSRNC]
E “E &| LINGUAGENS |Lingua Inglésa ING T 1 0 2 0 0,0 66,7 0,0 80,0 66,7
S 5
>
50

Projeto Integrador

Parte profissionalizante

Introducéo a Tecnologia de Alimentos IAL T 1 2 0 0 66,7 0,0 0,0 80,0 66,7
Quimica de Alimentos QAL T/IP 2 4 0 0 133,3 0,0 0,0 160,0 133,3
Microbiologia de Alimentos MGA TIP 2 g 0 0 100,0 0,0 0,0 120,0 100,0
|_|'_J Estatistica Aplicada EST T 1 2 0 0 66,7 0,0 0,0 80,0 66,7
<Z( Quimica Analitica QAN P 2 0 2 0 0,0 66,7 0,0 80,0 66,7
N o o o
f( nglene e Legislag&o na Industria de HLA P 2 0 0 00 667 00 80,0 66.7
2 Alimentos 2
]
% Tecnologia de Alimentos de Origem Vegetal [ TVE TP 2 0 4 0 0,0 133,3 0,0 160,0 1333
m
o " - "
_g Andlise Sensorial e de Alimentos ASA TP 2 0 4 0 0,0 133,3 0,0 160,0 1333
I'.I_J Tecnologia de Cereais e Bebidas TCB TIP 2 0 0 4 0,0 0,0 133,3 160,0 133,3
g Produgao de Texto Técnico Cientifica PTC T 1 0 0 2 0,0 0,0 66,7 80,0 66,7
o Tratamento de Residuos Industriais TRI T 1 0 0 2 0,0 0,0 66,7 80,0 66,7
Tecnologia de Alimentos de Origem Animal TAO T/IP 2 0 0 3 0,0 0,0 100,0 120,0 100,0
TOTAL DE AULAS SEMANAIS (aulas de 50 minutos) 35 | 35| 30 | 800,0 766,7 666,7 2680,0 3333,3
CARGA HORARIA TOTAL FORMAGAO GERAL: Base Nacional Comum + Pate Diversificada Obrigatéria 21333
MINIMA OBRIGATORIA X . P .
FORMAGAO PROFISSIONALIZANTE: Parte Especifica + Projeto Integrador 1200,0
TOTAL DE CARGA HORARIA MINIMA OBRIGATORIA (sem estégio) 3333,3
Espanhol (optativa) ESP T 1 2 66,7 80,0 66,7
PARTE DIVERSIFICADA Informética Basica IFB 80,0 66,7
OPTATIVA T 1 2 66,7 3 s
TOTAL DE CARGA HORARIA FACULTATIVA 160,0 1333
ESTAGIO
SUPERVISIONADO ESTAGIO SUPERVISIONADO (OPTATIVO) 180,0
CARGA HORARIA TOTAL

MAXIMA CARGA HORARIA TOTAL MAXIMA 3646,7




14.1 PLANOS DOS COMPONENTES CURRICULARES

14.1.1 PLANOS DOS COMPONENTES CURRICULARES DA BASE NACIONAL COMUM

a8 A
CAMPUS

- . . INSTITUTO FEDERAL DE o
. . EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA Sao ROq ue
5A0 PAULD

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: ARTE

1° ano Cadigo: ART

Ne2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (x )SIM () NAO

Quais: Auditdrio, lab. de informatica

T() P() T/P(x)

2 - EMENTA:

A disciplina de arte deve criar condi¢des para que o discente, antes de qualquer outra aquisi¢ao, se
aprofunde na percepc¢do de sua real identidade. Por meio desse "reconhecimento" de si mesmo, e
dentro de um ambiente que se sabe ser prioritariamente coletivo, o da instituicdo escolar, da-se o
processo de composicdo continua de sentido para o saber onde individuo e sociedade se constroem
de forma indissocidvel. A arte, nesse caso tendo a musica como desencadeadora de processos
artisticos, deve promover a manifestacdo do potencial dos discentes para que facam livre uso de
suas competéncias sensoriais, estéticas, éticas e principalmente humanisticas, dando lugar a uma
cultura onde se veja instaurada uma prdxis profissional (principalmente por se tratar de um
instituto de formacdo cientifica, técnica e tecnoldgica) que, antes de qualquer interesse
mercadoldgico, politico ou econdmico, priorize o bem comum, independentemente de credo, raca,
cor, cultura ou qualquer tipo de especificidade humana. Imerso nessa pratica que faz uso das
manifestacdes subjetivas como recurso de producdes de cunho essencialmente cultural encontra-
se o pensamento de Paulo Freire (1992, p. 36) onde o conhecimento n3do se da dentro de um
processo mecanico e desconectado, mas sim por meio das relacées homem-mundo, na construcdo
dos saberes, e numa constante invencdo e reinvencdo da realidade.

3-OBJETIVOS:
Conhecer as linguagens artisticas, os saberes estéticos, culturais e atuar objetivamente
produzindo material artistico como resultado de didlogos com a realidade pessoal, social,
cultural, politica e tecnoldgica.
Abordar os conteldos inicialmente por meio da pratica do didlogo e da reflexao.
Apropriar-se das proprias potencialidades
Desenvolver comprometimento com o meio ambiente e com o bem comum




Desenvolver habilidades técnicas vinculadas a manipulacdo das linguagens trabalhadas

Estimular a liberdade criativa e atribuir sentido ao objeto de arte em tempo integral

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

O que é arte/ Origem das manifestacdes artisticas

As linguagens da arte

Uma pratica artistica conscientizando a relagdo artista produtor e artista receptor/ Arte-publico
(semana cultural)

Culturas ancestrais/ Indigenas/ Povos africanos

O universo da arte barroca nas artes visuais e na musica/ Bach

A arte contemporanea que comega com as paisagens sonoras de Murray Shafer/ as propriedades
do som/ ritmo/ timbres instrumentais/ melodia/ dissonancia e consonancia

O contemporaneo no teatro e nas artes visuais

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
BOZZANO, Hugo B.; FRENDA, Perla; GUSMAO, Tatiane Cristina. Arte em interag¢do. S3o0 Paulo. IBEP.
2015.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FARIAS, Agnaldo. Arte brasileira hoje. Sdo Paulo: Publifolha, 2002.

CALABRIA, Carla Paula Brondi; MARTINS, Raquel Valle. Arte Histdria & Producgao: Brasil. S3o Paulo:
FTD, 2009.

STANISLAVSKI, Constantin. A preparagao do ator. Rio de Janeiro: Civilizagao Brasileira, 2013.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: EDUCACAO FiSICA

1°ano ‘ Cédigo: EFI

N2 de aulas semanais: 2 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7

Abordagem Metodolégica: | Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
(X)SIM ()NAO
T() P() T/P(x) Quadra Poliesportiva.

2 - EMENTA:
O componente curricular inter-relaciona os cinco eixos “jogos”, “esporte”, “gindstica”, “luta”, “atividade
ritmica” com os quatro temas "Corpo, Saude e Beleza", "Contemporaneidade", "Midias" e "Lazer e

Trabalho", de modo a propiciar a express3o individual e/ou grupal no &mbito da cultura de movimento.

3 - OBJETIVOS:

Compreender o jogo, o esporte, a ginastica, a luta e a atividade ritmica como fen6menos socioculturais, em
sintonia com os temas da atualidade e das vidas dos estudantes, ampliando os conhecimentos no ambito
da cultura de movimento.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Tema - Lazer e trabalho:

e Aimportancia do lazer para saude
2. Tema - Luta, Jogos e Esporte:

e Aimportancia da estratégia e tatica no desempenho

e Adaptacdo de locais e materiais disponiveis na comunidade para realizar praticas de seu interesse.
3. Tema - Ginastica:

Adaptagdo programas de exercicios fisicos as condi¢des disponiveis no cotidiano.

e Principios orientadores;

® Técnicas e exercicios;
4. Tema — Atividade ritmica:

e Organizacdo coletiva para propor e gerar alternativas, bem como reivindicar locais apropriados para
promover o acesso comunitdrio a pratica das dancas.
5. Tema — Corpo, saude e beleza:

e Padroes e esteredtipos de beleza corporal;

¢ Indicadores que levam a construcdo de representacdes sobre corpo e beleza:

¢ Medidas e avaliagdo da composicao corporal;

e [ndice de massa corpérea (IMC);

e Alimentacdo, exercicio fisico e obesidade.

e Educacdo alimentar e nutricional.

e Efeitos do treinamento fisico: fisioldgicos, morfoldgicos e psicossociais: Treinamento Aerdbio e
Exercicios resistidos (musculac¢do).

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:
MOREIRA, Wagner Wey (Org.). Educagdo fisica & esportes: perspectivas para o século XXI. 17. ed. Campinas:
Papirus, 2011. 144 p. ISBN: 978-85-308-0200-4.
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MARCELLINO, Nelson Carvalho. Lazer e educagdo. 16. ed. Campinas: Papirus, 2011. 144 p. ISBN: 978-85-
308-0351-5

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DARIDO, Suraya Cristina; RANGEL, Irene Concei¢ao Andrade. Educacgdo Fisica na escola: implicagdes para a
pratica pedagdgica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

NAHAS, Markus Vinicius. Atividade Fisica, Saude e Qualidade de Vida: conceitos e sugestdes para um estilo
de vida ativo. 3. ed, Londrina: Midiograf, 2003.

TANI, Go; BENTO, Jorge O.; PETERSEN, Ricardo Demetrio de Souza (Org.). Pedagogia do Desporto. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
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CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE =
EDUCACAD,CIENCIA ETECNOLOGIA Sao Roque

SA0 PAULD

1 - IDENTIFICAGCAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: LINGUA PORTUGUESA E REDACAO

1° ano Caddigo: LPR

N2 de aulas semanais: 4 | Total de aulas: 160 Total de horas: 133,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)? Laboratdrio de Informatica

T(X) P(C) T/P()

2 - EMENTA:

O componente curricular de Lingua Portuguesa apresenta as questées de leitura e interpretacao
de texto, trabalhando, principalmente, com os estudos sobre cronicas, contos e romances
literarios brasileiros. Trabalha, ademais, com o estudo da Literatura, a partir diferentes escolas
literarias. Além disso, ele prioriza os recursos expressivos da lingua verbal e ndo verbal utilizados
pelos estudantes ao longo do ano e a produc¢ao de textos em que se apliquem os recursos
linguisticos adequados a producao de sentidos, em diferentes géneros textuais (crénicas, contos,
romances, além de narracdo e dissertacdo). Outrossim, o componente curricular visa aplicar os
recursos da lingua em contextos relevantes de producdo escrita e oral, tanto em contexto escolar
guanto para o mundo do trabalho.

3 - OBJETIVOS:

Inserir o estudante no mundo da literatura, mostrando sua importancia no contexto histérico, a
importancia da literatura como instrumento de expressao dos movimentos sociais e culturais e a
partir do estudo de croénicas, de contos e romance (de diferentes escolas literarias). Despertar o
interesse por leitura. Desenvolver atividades que permitam o uso da norma culta na forma escrita
e oral. Identificar os géneros textuais, e os tracos caracteristicos da tipologia dos respectivos
textos e os diferentes portadores de textos; Compreender os estudos linguisticos abordando os
elementos coesivos, conectivos, marcadores de tempo e espaco, argumentativos, comunicativos
e gramaticais.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Estudo da cronica, a partir de diferentes textos de autores consagrados. Aprofundamento das
noc¢des sobre a estruturacdo, o modo de composicdo, as cronicas confeccionadas em verso,
musicas em formato de crbnica etc.;

- Praticas de escrita (producdo textual) de cronicas e dissertacao;

- Os contos literarios — andlise de contos e autores fundamentais da literatura: estruturacao,
modelos, composicao de diferentes contos.
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- O Romance: verificacdo dos principais aspectos que envolvem o romance: narrador, personagem,
tempo, espaco, andlise dos aspectos gerais;

- Estudo de Romances brasileiros e de alguns dos principais autores;

- As principais escolas literdrias brasileiras

- A literatura como institui¢do social. Variagao linguistica: preconceito linguistico. Comunicagao e
relagdes sociais. A exposig¢do artistica e o uso da palavra. Discurso e valores pessoais e sociais.

- Estruturacdo da atividade escrita: Planejamento; Construcdo do texto; Revisdo. Texto
argumentativo (foco: leitura e escrita):

- Funcionamento da lingua. O conceito de género textual. Construcdo linguistica da superficie
textual: coesdo e coeréncia. Identificagdo das palavras e ideias chave em um texto.

- Aspectos gerais da linguagem humana e animal: origem, sistema da lingua, gramatica,
linguagem, estrangeirismo, poesia, vocabulario,

- Noc¢Ges gramaticais necessarios para a construcdo de textos.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

FARACO, Carlos Alberto. Portugués Lingua e Cultura. 12 ano do Ensino Médio. 32 ed. Curitiba: Base
Editorial. 2013.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CUNHA, Celso e CINTRA, Luiz F. Lingley. Nova Gramatica do Portugués Contemporaneo. Editora
Nova Fronteira. Rio de Janeiro, RJ. 2001.

ABAURRE, Maria Luiza M.; ABAURRE, Maria Bernadete M.; PONTARA, Marcela. Portugués:
contexto, interlocucao e sentido. Vol. 1.S30 Paulo: Moderna, 2011.

HOUAISS, ANTONIO. Dicionario Houaiss da Lingua Portuguesa. Sao Paulo: Objetiva, 2010.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: MATEMATICA

1° ano Cadigo: MAT

N2 de aulas semanais: 4 | Total de aulas: 160 Total de horas: 133,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (X)NAO

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

0O ensino da Matematica, em nivel médio, deve ser articulado em torno dos eixos Trabalho, Ciéncia,
Cultura e Tecnologia que, de acordo com o documento “Ensino Médio Inovador”, traduzem as
dimensdes fundamentais do desenvolvimento humano. Dessa forma, os conteidos matematicos
nao devem ser explorados como fins em si mesmos, mas como meios para promover o
desenvolvimento de competéncias e habilidades que permitam aos alunos desvendar os aspectos
guantitativos da realidade (inclusive onde eles sao menos explicitos), reconhecendo nela
estruturas, padrées e formas. A Matematica também oferece recursos que possibilitam a
modelagem de fen6menos dos mais variados tipos, sendo importante que os alunos apreendam
esse potencial e que se tornem competentes no uso dessas ferramentas. Nesse contexto, enfatizar
as ideias fundamentais da disciplina constitui uma agdo contra a fragmentagao a qual a prépria
Matematica tendo sido submetida e também contra a fragmentacdo do conhecimento, ja que as
ideias fundamentais sdo as que ultrapassam o ambito da prépria Matematica, repercutindo em
outras dareas. Naturalmente, sera evitada a abordagem estritamente formal e tecnicista dos
conteudos, a fim de privilegiar a compreensao do significado dos conceitos. Nesse sentido, os
recursos computacionais e a via da problematizacdo serdo preferencialmente utilizados como
estratégias didaticas.

3 - OBJETIVOS:

e Compreender os conjuntos numéricos em suas especificidades e as relagdes de inclusdo
entre 0s mesmos.

e |dentificar regularidades e padrdes e sintetiza-los por meio de expressdes algébricas.

e Reconhecer diferentes categorias de sequéncias numéricas relacionando-as as suas
respectivas leis de formacao.

e Aprimorar a capacidade de ler e interpretar os aspectos matematicos da realidade,
particularmente aqueles ligados a proporcionalidade direta e inversa.

e |dentificar os diferentes tipos de relacdo de dependéncia entre duas variaveis,
representando-as por meio de tabelas, conjuntos, graficos, diagramas e formulas.

e Reconhecer os fundamentos da nog¢do de semelhanca de figuras planas.

e Analisar situacOes-problema em que estdo presentes as relacdes entre os lados e entre os
lados e os angulos de um triangulo retangulo, em diferentes contextos.
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e Utilizar os conhecimentos apreendidos sobre funcdes para elaborar modelos, resolver
problemas, tomar decisGes e propor intervengdes sobre a realidade.

e Apropriar-se dos recursos oferecidos pelas ferramentas tecnoldgicas para obter maior
compreensao dos conceitos estudados.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Conjuntos: nogdes fundamentais e operagdes;
2. Conjuntos numéricos: naturais, inteiros, racionais, irracionais e reais;
a. Valor absoluto de um numero;
b. Intervalos reais;
3. Sequéncias:
a. Sequéncias numeéricas;
b. Progressdes aritmética e geométrica;
4. Razdes, proporgdes e porcentagem:
a. Nogdes de matematica financeira;
5. Interdependéncia entre grandezas: o estudo das funcées e suas aplicacdes:
a. Funcdodo 12 grau;
b. Fung¢do do 22 grau:
i. Problemas de maximos e minimos;
ii. Inequagdes do 22 grau.
c. Afuncdo exponencial e suas aplicagbes; equagdes e inequacdes elementares
d. A funcdo logaritmica e suas aplicacdes; equacdes e inequacdes elementares.
6. Geometria plana:
a. Areas de figuras planas.
b. Semelhanca de triangulos.
c. Triangulo retangulo: o teorema de Pitagoras; relagdes métricas; trigonometria.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
IEZZI, Gelson [et alii]. Matematica: ciéncia e aplica¢des. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013. v.1. ISBN:
978-85-02-19424-3.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DANTE, Luis Roberto. Matematica: contexto e aplicacdes. 4. ed. Sdo Paulo: Atica, 2011. v.3. ISBN:
978-85-08-12918-8.

MELLO, José Luiz Pastore. Matematica: construcdo e significado. 1. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
ISBN: 85-1604806-3.

SOUZA, Joamir Roberto. Novo olhar matematica: 1. 2. ed. Sdo Paulo: FTD, 2013. ISBN: 978-85-322-
8519-5.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: BIOLOGIA

1° ano Cadigo: BIO

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (X)NAO

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

O componente curricular apresenta a Biologia como uma ciéncia dinamica, fundamental a
sobrevivéncia dos seres vivos e essencial na busca de solugbes aos principais problemas, do nivel
molecular ao global.

3 - OBJETIVOS:

Revisar alguns conceitos vistos no Ensino Fundamental com um tratamento mais completo para
auxiliar na aprendizagem dos conteudos abrangidos nos componentes curriculares especificos do
curso técnico;

Compreender que a organizac¢do sistémica da vida é essencial para perceber o funcionamento do
planeta e que as modificagdes ocorridas em determinados componentes do sistema interferem nas
interacdes do mesmo;

Compreender que o homem é ao mesmo tempo agente e objeto das transformacdes,
possibilitando ao estudante dimensionar o significado dessas modificagcdes para evolucdo e a
permanéncia da vida no planeta.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

I - INTRODUCAO A BIOLOGIA

1. Generalidades — conceito, ciéncias correlatas, breve histérico;

2. Principais caracteristicas dos Seres Vivos;

3. Niveis de Organizacao dos Seres Vivos.

Il - BIOQUIMICA CELULAR

1. Compostos Inorganicos e Compostos Organicos: Tipos, funcdes, importancia para os seres
vivos, caracterizacao, unidades formadoras e suas ligacdes, classificacao.

Il - CITOLOGIA

1. Células eucariotas e células procariotas;

2. Componentes celulares: caracterizacdo e suas funcoes;

3. Bioenergética: Fotossintese e Quimiossintese, Respiracdo Celular e Fermentacdo;
4. Ciclo Celular: Interfase, mitose e meiose.

IV — REPRODUGAO - ENFASE REPRODUGCAO HUMANA

1. Reproducdo Assexuada e Sexuada: Diferencas, Vantagens e Tipos;
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. Anatomia e fisiologia do Aparelho Reprodutor Masculino e Feminino;
. Hormonios sexuais e Ciclo menstrual;

. Gametogénese;

. Fecundacao, Gravidez e Parto;

. Gemelaridade;

. Métodos Contraceptivos;

. Doengas Sexualmente Transmissiveis.

. EMBRIOGENESE

. Tipos de 6vulos;

. Etapas do desenvolvimento embrionario;

W NP, 000N U D WN

. Anexos embrionarios;

4. Classificacdo embrioldgica dos animais quanto ao destino do blastdporo, a presenca de celoma
e quanto ao numero de folhetos embrionarios.

VI. HISTOLOGIA

1. Histologia Animal: Tecidos Epitelial, Conjuntivo, Muscular e Nervoso;

2. Histologia Vegetal:

- Tecidos Meristematicos;

- Tecidos Permanentes: Protecdo, Parenquimaticos, Sustentacdo e Transporte.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
CATANI, André; BANDOUK, Antonio Carlos; SANTOS, Fernando Santiago dos. Biologia. (Ser
Protagonista). Vol. 1 Sdo Paulo: Edi¢cdes SM, 2011.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FAVARETTO, José; MERCADANTE, Carlos. Biologia. Volume Unico, 1 ed., Sdo Paulo: Moderna, 2005.
LAURENCE, José. Biologia. Volume Unico, 1 ed., Sao Paulo: Editora Nova Geragao, 2005.

AMARBIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia. Vol. 1:S30 Paulo: Moderna, 2011
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: FiSICA

1° ano Cadigo: FIS

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (X)NAO

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

O componente curricular estuda conceitos e aplicacGes da Fisica para interpretar, sistematizar e
matematizar fendmenos relacionados a Matéria e a Mecanica, segundo esses conceitos e suas
aplicagGes, tantos os fendbmenos simples, corriqueiros, quanto os fendmenos complexos, mais
especificos.

3 - OBJETIVOS:

Situar a fisica como ciéncia natural em relacdo as outras ciéncias estudadas na escola; Reconhecer
e saber utilizar corretamente simbolos, cédigos e nomenclaturas de grandezas em fisica.;
Entender como e por que efetuam-se medidas fisicas e apresentam-se seus valores em termos de
unidades de medida.; Conceituar corretamente movimento nas formas grafica, verbal e
matematica; Compreender e utilizar as grandezas vetoriais.; Através de escolha de referencial,
reconhecer quando ha movimento e repouso; Verificar semelhancas e diferengas entre ponto
material e corpo extenso; ldentificar grandezas e variagdes que caracterizam os movimentos;
Conceituar deslocamento, distancia percorrida e diferenciar de trajetéria; Definir e classificar os
importantes conceitos da fisica chamados velocidade e aceleracdo; Diferenciar deslocamento
escalar de distancia percorrida; Definir velocidade e suas unidades de medida; Diferenciar
velocidade média e instantanea; Aprender a classificar os varios tipos de movimento; Estudar as
causas do movimento, isto é, aquilo que faz com que um corpo se movimente; Conceituar
corretamente forca nas formas grafica, verbal e matematica; Reconhecer nos fenédmenos do
cotidiano as leis de Newton; Reconhecer os diversos tipos de forcas e como elas interagem com
os corpos; Resolver problemas com diagramas de blocos, planos inclinados com e sem atrito;
Diferenciar os diversos tipos de movimentos como uniforme e uniformemente variado; Prever
distancias e tempos para problemas envolvendo movimentos de corpos conhecidos.; Diferenciar
os dois tipos de lei de estdtica; Estudar situacdes reais do cotidiano onde haja equilibrio; Aplicar
as leis da estatica em mdquinas do dia a dia como alavancas e gangorras infantis; Compreender o
significado da grandeza fisica momento ou torque de uma forga.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

. CINEMATICA:

Conceitos de Movimento

. Movimento e Repouso

o Ponto Material e Corpo Extenso
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J Trajetéria

. Distancia Percorrida e Deslocamento Escalar
. Velocidade Média e Velocidade Instantanea
] Unidades de Velocidade

Movimento Uniforme

. Definicao

. Equacdo Hordria

. Graficos

. Movimento circular

. Periodo e Frequéncia

] Velocidade Angular

Movimento Uniformemente Variado

. Equacdo Hordria

. Equacdo da Velocidade

. Gréficos

. Equacado de Torricelli

. Queda Livre

J Langamento Vertical

Il. DINAMICA

. Forgas e suas unidades de medida

. Classificacao e efeitos das forgas

Leis de Newton

. 12 lei de Newton (Lei da Inércia)

J 22 lei de Newton

. 32 |ei de Newton (Lei da Acdo e Reacdo)
Determinacao de Forgas e aplicagdes

o Forcas Peso, Normal

. Balangas, dinamdmetros e elevadores

. Plano Inclinado

. Forca Elastica e molas

) Forca de Tragdo e Polias

) Forcas de Atrito Cinético e Estatico
Aplicagdes das Leis de Newton

J Dindmica de mais de um corpo.

J Diagrama de Blocos

o Forcas Centripetas

l1l. ESTATICA

. Condicao de Equilibrio em Ponto Material
J Método da Decomposicdo

J Método do Poligono

. Momento de uma forca

. Mdquinas Mecanicas (alavancas, gangorras)
. Condicao de Equilibrio em Corpo Extenso
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5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

MARTINI, Gléria; SPINELLI, Walter; REIS, Hugo Carneiro; SANT’ANNA, Blaidi. Conexdes com a Fisica.
22 ed. Sao Paulo. Editora Moderna. 2013.

PIETROCOLA, Mauricio; POGIBIN, Alexander; ANDRADE, Renata de; ROMERO, Talita Raquel. Fisica
em contextos. S3o Paulo: FTD, 2011. Vol. 1: 512 p. ISBN: 978-85-322-7621-6. Vol. 2: 624 p. ISBN:
978-85-322-7622-3. Vol. 3: 640 p. ISBN: 978-85-322-7623-0.

RAMALHO, F. JR, FERRARO, N. G., SOARES, P. A. de T. Os fundamentos da Fisica. V 1,2 e 3. Sao
Paulo. Moderna. 2007.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MAXIMO, Anténio; ALVARENGA, Beatriz. Curso de Fisica. S30 Paulo: Moderna, 2005. Vol. 1: 392 p.
ISBN: 978-85-262-5857-0. Vol. 2: 336 p. ISBN: 978-85-262-5859-4. Vol. 3: 336 p. ISBN: 978-85-262-
5861-7.

PENTEADO, P. C. M.; TORRES, C. M. A. Fisica: ciéncia e tecnologia. Vol. 1, 2 e 3. S3o Paulo: Moderna.
2005.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K. Fundamentos da Fisica, 52 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
TIPLER, P.A., Fisica para cientistas e engenheiros. vol. 1, 52 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
SERWAY, R. A.; JEWETT JR., J.W. Principios de Fisica, vol. 2, 12 ed., Sdo Paulo: Thomson Pioneira,
2004.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: QUIMICA

1° ano Cddigo: QUI

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (X)SIM ()NAO

Laboratorio de Quimica.

T() P() T/P(X)

2 - EMENTA:

O componente curricular estuda conceitos, aplicagdes e modelos explicativos dos fendmenos
guimicos, abordando as caracteristicas das transformacgdes quimicas, sua formalizagdo simbdlica e
suas relagdes estequiométricas.

3 - OBJETIVOS:

Conhecer e construir esquemas da representacao sobre as transformacdes em seus aspectos
fenomenoldgicos, das relagdes entre as quantidades de reagentes e produtos formados, em termos
de modelos explicativos, e da linguagem simbdlica da Quimica e conhecer transformagbes que
ocorrem no processo produtivo e que sao importantes para a sociedade;

Compreender a estrutura da matéria e propriedades dos materiais. Conhecer formas de obtencdo
dos materiais;

Compreender os processos quimicos em estreita relacdo com suas aplicagcbes tecnoldgicas,
ambientais e sociais, de modo a emitir juizos de valor, tomando decisGes, de maneira responsavel
e critica, nos niveis individual e coletivo;

Compreender a ciéncia e a tecnologia como partes integrantes da cultura humana
contemporanea.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Estudo da Matéria e suas transformacdes; Propriedades dos materiais (densidade, solubilidade,
temperatura de fusdo e ebulicdo).

2. Estudo das substancias: Substancias puras e misturas; separacdo de misturas.

3. Evolucdo do atomo, conceito de elemento quimico, molécula, substancias: Simbolos dos
elementos quimicos, reconhecimento de substancias.

4. Transformacgdes fisicas e quimicas: Evidéncias das transformag¢des quimicas, tempo e energia
envolvidos; equagdes quimicas; Conservacao da massa e a propor¢do entre a massa de reagentes
e produtos das transformacdes quimicas; Balanceamento das equagdes quimicas; relacdes entre
massa, numero de particulas e energia; Relagbes quantitativas envolvidas na transformacao
guimica; massa molar e quantidade de matéria (mol), no¢Ges de cdlculo estequiométrico.

5. Organizacdo da Tabela periédica e ligagcdes quimicas: caracteristicas das substancias ionicas e
moleculares;

48




6. Polaridade das ligacGes covalentes, das moléculas e LigacOes intermoleculares;

7. Principais fungdes inorganicas: acidos, bases, sais e oxidos.

8. Estudo dos Gases: Propriedades dos gases ideais e equacdo geral dos gases.

9. Préticas de laboratdrio de quimica envolvendo os temas estudados nesta disciplina.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

SANTOS, Wildson Luiz Pereira dos; MOL, Gerson de Souza (Coords.). Quimica cidad3. 1. ed. S3o
Paulo: Nova Geracdo, 2010. Vol. 1: 416 p. ISBN: 978-85-7678-080-9. Vol. 2: 408 p. ISBN: 978-85-
7678-082-3. Vol. 3: 384 p. ISBN: 978-85-7678-084-7

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CANTO, Eduardo Leite do; PERUZZO, Tito Miragaia. Quimica na abordagem do cotidiano. Sdo Paulo:
Moderna, 2011. Vol. 1: 520 p. ISBN: 978-85-160-6340-5. Vol. 2: 488 p. ISBN: 978-85-160-6342-9.

Vol. 3: ISBN: 978-85-160-6344-3

FELTRE, R; Fundamentos de Quimica: Quimica, Tecnologia, Sociedade. Editora Moderna; 4. ed.

Volume Unico, S3o0 Paulo, 2005.
REIS, Martha. Quimica: meio ambiente, cidadania e tecnologia. Sdo Paulo: FTD, 2011. Vol. 1:448p.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: FILOSOFIA

1° ano Cadigo: FIL

N2 de aulas semanais: 1 Total de aulas: 40 ‘ Total de horas: 33,3

Abordagem Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodoldgica: (X)SIM () NAO Qual(is)? Laboratério de Informatica, Anfiteatro e
Biblioteca.

T(x) P() T/P()

2 - EMENTA:

O componente curricular visa criar condi¢des para o pensamento critico e analitico e enfatizar a
investigacdo, a compreensdo e o aprofundamento além da superficie dos fatos, ideias e
fendmenos. O componente curricular estimular a formulagao de questdes e a busca por respostas,
estabelecendo assim a atitude filoséfica da andlise investigativa. O componente curricular propicia
o fortalecimento do pensamento sistematico, baseado em enunciados precisos e légicos, exigindo
fundamentacdo racional do que é enunciado e pensado. Estudos sobre a ética, a moral, a
autonomia, conhecimento e a aliena¢cdo. O componente curricular enfatiza as grandes questdes
gue se apresentam a filosofia do hoje.

3 - OBJETIVOS:

Propiciar o conhecimento sobre as condi¢cbes e origem do nascimento da filosofia. Situar as
relagdes iniciais da filosofia com a mitologia. Refletir sobre a filosofia e outras formas de
conhecimento e o estatuto do conhecimento na perspectiva da filosofia.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
Por que estudar Filosofia?

- O que é afilosofia?

- A origem da filosofia

A Filosofia e outras formas de conhecimento:
- Filosofia e Mitologia.

- Mitologia Africana

- Filosofia e senso comum.

- Filosofia e religido.

Filosofia e conhecimento:
- Sdcrates e a busca pelo conhecimento

- Teoria das Ideias em Platdo, conhecimento e opinido, aparéncia e realidade.

Teoria do conhecimento nos modernos:
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- A atividade racional e suas modalidades.
- Arazdo: inata ou adquirida.
- Racionalismo e Empirismo.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
CHAUI, Marilena. Iniciagdo a Filosofia. 2. ed. S3o Paulo: Atica, 2014. 456 p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: introducao a Filosofia.
Sao Paulo: Moderna, 2011. 480 p.

BONJOUR & BAKER. Filosofia textos fundamentais comentados. Porto Alegre: Artmed, 2010. 775p.
GALLO, Silvio. Filosofia experiéncia do pensamento. Sao Paulo: Scipione, 2014, 375p.
MARCONDES, Danilo. Iniciagdo a histéria da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 13 ed. Rio
de Janeiro: Zahar, 2010. 298 p.

UNESCO. Histéria Geral da Africa, v. | a VIII, Brasilia. UNESCO, Secad/ MEC, UFSCar, 2010.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: GEOGRAFIA

1° ano Cadigo: GEO

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (X)SIM () NAO

Auditério, aulas de campo, Trabalhos de campo, Visitas técnicas,
T(X) P() T/P() |Espagos abertos, Laboratério de quimica/geologia, Observatdrio

Geogriafico.

2 - EMENTA:

Geografia deve preparar o aluno do Ensino Médio para localizar, compreender e atuar sobre as
complexidades do mundo contemporaneo, questionar e problematizar a realidade, formular
proposicoes, reconhecer as dindmicas existentes no espaco geografico, pensar e atuar
criticamente em sua realidade com vista a sua transformacao. Este fato requer esforcos
interpretativos da realidade em multiplas escalas de tempo-espaco, ou seja, das conexdes
estabelecidas desde os sistemas escalares locais, as influéncias estruturais do processo de
globalizagdo. Seus conteudos devem estar agrupados numa totalidade, cujos fragmentos
permitam maior profundidade em cada ciclo do Ensino Médio e do curso Técnico em Alimentos,
visando constante integracdo e didlogo entre as disciplinas. Ao primeiro ano, no sentido de dar
concretude a dupla formacao (basica e técnica), o arcabougo empirico e contextual disciplinar,
aliado aos fundamentos tedrico-conceituais (conceitos estruturantes e suas articulagdes), deve
trazer exemplos praticos sobre o mundo do trabalho e suas tecnologias, associados
fundamentalmente ao curso Técnico em Alimentos.

3 - OBJETIVOS:

(I) Instrumentalizar multiplas capacidades analiticas e interventivas do aluno sobre o mundo
contemporaneo, acompanhando suas transformacdes e se compreendendo conscientemente
enquanto agente ativo deste processo;

(I1) Subsidiar a leitura dos diversos géneros textuais, para o significativo entendimento da sua
insercdao no espaco geografico, perpassando das esferas locais as globais e seus respectivos
contextos e relagdes;

(1) Favorecer o desenvolvimento das competéncias minimas dos educandos para descri¢oes,
classificacdes, seriacdes e interpretacdes, com vista a problematizacdo da realidade e a utilizagdo
dos aparatos técnicos como instrumentos de aporte a uma formacao critica e autbnoma;

(IV) Desenvolver habilidades para compreender a dimensdo espago-temporal dos fenémenos
resultantes das rela¢des sociedade/natureza. Fazer generaliza¢cdes e andlises com grau médio e
alto de complexidade;




(V) Aprofundar nesta fase os fundamentos da linguagem cartografica, que permeiam todos os ciclos
subsequentes, levando em consideracao a sistematica e tematizacdo voltada ao mundo do trabalho
e ao curso Técnico em Alimentos.

(V1) Oportunizar neste ciclo o estudo dos temas classicos da geografia fisica, exemplificando
unidades geograficas mundiais e brasileiras, assim como relacionar estas questdes com as
conferéncias internacionais (IPCC, Protocolo de Kyoto, Rio-92, Rio+10, Férum Social Mundial).

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1 - Introdugao aos Estudos Geograficos
(a) Histdria do Pensamento Geografico; (b) Conceitos Estruturantes: Espago Geografico, Sociedade,
Lugar, Paisagem, Regido, Territdrio.
2 - Nogoes Astrondmicas Fundamentais
(a) Teorias da Origem do Universo — Tipos de Conhecimento; (b) Perspectiva Cientifica das
Unidades Sistémicas Espaciais: Galaxias, Estrelas, Planetas, Satélites Naturais, Asteroides; Poeira
Cdsmica (c) Sistema Solar e o Planeta Terra; (d) Movimentos, Esta¢cdes do Ano e Fusos Horarios da
Terra.

3 - Fundamentos de Cartografia (Sistematica, Tematica e as Geotecnologias)
(a) Formas de Orientacdo; (b) Coordenadas Geogréficas; (c) Aprofundamento de Fusos Horarios —
Enfase no caso Brasileiro [Limites Tedricos e Praticos]; (d) Representacdo Cartografica; (e) Escala
[Cartografica e Geografical; (f) Projecdes Cartograficas; (g) Mapas Tematicos; (h) Graficos e
Infograficos; (i) Cartografia e Geotecnologias — Sensoriamento Remoto, GPS, SIG.
4 - Estrutura Geoldgica da Terra (Geologia Geral e do Brasil)
(a) Formacado e Estrutura da Terra; (b) Tempo Geoldgico e Social; (c) Deriva Continental e Tect6nica
de Placas; (d) Provincias Geoldgicas; (e) Classificacdo das Unidades Geoldgicas Brasileiras.
5 - Estruturas e Formas do Relevo (Geomorfologia Geral e do Brasil)
(a) Ciclos de Evolucdo, Grandes Eventos e Panorama do Relevo na Escala Mundo; (b) Relevo
Submarino; (c) Morfologia Litoranea; (d) Classificacdes do Relevo Brasileiro [Azevedo, Ab’Saber,
Ross].
6 - Estudo dos Solos (Fundamentos de Pedologia)
(a) Fatores e Formacgdo dos Solos; (b) Distribuicdo dos principais tipos de solos no mundo e no
Brasil; (c) Impactos Ambientais e Conservacgdo dos Solos.
7 - Fundamentos de Climatologia
(a) Tempo e Clima; (b) Fatores do Clima; (c) Atributos do Clima; (d) Tipos de Clima; (e) Climas no
Brasil; (f) Impactos da Antropizagdo no Clima [Escalas Local e Global].
8 - Nogoes de Hidrologia, Bacias Hidrograficas e Drenagem
(a) Distribuigdo da Agua no Planeta; (d) Oceanos e Mares; (c) Rios, Lagos e Aquiferos; (d) Principais
Bacias Hidrograficas do Brasil; (e) Impactos Ambientais e Conservagao.
9 - Biomas e Geoecologia da Paisagem
(a) Nocao de Ecossistemas; (b) Caracterizacdo e Espacializacdo dos Grandes Biomas; (c) Aspectos
dos Biomas e Formacbes Vegetais do Brasil [Formacdes Morfoclimaticas]; (d) Impactos do
Desmatamento.
10 - Debate Nacional e Internacional sobre Alimentos
(a) questdes ambientais, sociais e econdmicas resultantes dos processos de apropriacdo dos
recursos naturais em diferentes escalas, grandes quadros ambientais do mundo e sua conotacdo

53



geopolitica; (b) Papel das organizagcdes nacionais e internacionais no debate ambiental
contemporaneo.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

JOLY, F. A cartografia. 15. ed. Campinas: Papirus, 2013.

SENE, E.; MOREIRA, J. C. Geografia Geral e do Brasil — Espaco Geografico e Globalizagao, Vol. 1.
Sao Paulo: Editora Scipione, 2013.

TEIXEIRA, W.; TOLEDO, M. C. M. de; FAIRCHILD, T. R.; TAIOLI, F. (Org.) Decifrando a Terra. S3o
Paulo: Oficina de Textos, 2000.

SIMIELLI, M. E. R. Geoatlas. 34. ed. v. 1. S50 Paulo: Atica, 2012.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AB’SABER, A. N. Os dominios de natureza no Brasil: potencialidades paisagisticas. 2. Ed. Sdo Paulo:
Atelié Editorial, 2003.

BRASIL, Ministério da Educagao (MEC). Orientagdes Curriculares para o Ensino Médio (Ciéncias
Humanas e suas Tecnologias V.3 — Geografia). Brasilia: Secretaria de Educacao Basica, 2006.
MARTINELLI, M. Mapas da geografia e cartografia tematica. 6. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2014.
ROSS, J. L. S. (org.). Geografia do Brasil. Sdo Paulo: EDUSP, 2000.

VESENTINI, W. Sociedade e Espago — Geografia do Brasil. S3o Paulo: Ed. Atica, 2010.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Historia

Ano: 12 Cadigo: HIS
N2 de aulas semanais: 2 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Metodoldgica: Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?

()SIM (X)NAO Qual(is)?

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

A Histdria deve introduzir o aluno de Ensino Médio no processo de aquisicdo do conhecimento
histérico no sentido de leva-lo a compreender e atuar sobre as complexidades do mundo
contemporaneo, questionar e problematizar a realidade, formular proposi¢des, reconhecer as
dindmicas temporais que atuam em um determinado local, povo e cultura. A Histéria como ciéncia
e como instrumento de transformacdo social deve possibilitar ao discente pensar e atuar
criticamente em sua realidade com o objetivo de transforma-la. Tal fato requer esforcos
interpretativos da realidade em multiplas escalas temporais, sociais, espaciais, politicas,
econdmicas e culturais. Seus conteudos devem estar agrupados numa totalidade, cujos fragmentos
permitam maior profundidade em cada ciclo do Ensino Médio e do curso Técnico em Alimentos,
visando constante integracdo e didlogo entre as disciplinas. Abordagem histérica das relagdes entre
trabalho, producdo, tecnologia, ciéncia, meio ambiente, questées étnico-culturais, de género,
memodria, direitos humanos e as articulagdes destes elementos no interior de cada formacao social,
bem como suas implicagdes nas diversas realidades, articulando o global e o local é fundamental
para o ensino de Histdria no Ensino Médio. No sentido de dar concretude a dupla formacao (basica
e técnica), o arcabouco empirico e contextual disciplinar, aliado aos fundamentos tedrico-
conceituais (conceitos estruturantes e suas articulagdes), deve trazer exemplos praticos sobre o
mundo do trabalho e suas tecnologias, da economia, da cultura, da politica e da sociedade
associados fundamentalmente ao curso Técnico em Alimentos.

3-OBIJETIVOS:

Compreender a escrita da histéria como um processo social e cientificamente produzido, que
desempenha fung¢des na sociedade, possibilitando ndo sé a apropriacao do conhecimento histdrico,
como também a compreensdao dos processos de producao desse conhecimento e do oficio do
historiador, a partir de fontes diversificadas;

Estar orientado a pensar historicamente, a reconhecer as diferentes experiéncias histdricas das
sociedades e, com base nesse entendimento, a compreender as situacdes reais da sua vida
cotidiana e do seu tempo;
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Estar atento para a historicidade das experiéncias sociais, trabalhando conceitos, habilidades e
atitudes, com vista a construcao da cidadania;

Ter aprofundado os estudos sobre os conceitos estruturantes da disciplina, tais como histdria,
fonte, historiografia, memadria, acontecimento, sequéncia, encadeamento, duragao, sucessao,
periodizagdo, fato, tempo, simultaneidade, ritmos de tempo, medidas de tempo, sujeito histérico,
espaco, historicidade, trabalho, cultura, identidade, semelhanga, diferenga, contradigdo,
continuidade, permanéncia, mudanca, evidéncia, causalidade, ficcdo, narrativa, verdade, ruptura,
explicacdo e interpretacao;

Ter desenvolvido a autonomia de pensamento, o raciocinio critico e a capacidade de apresentar
argumentos historicamente fundamentados.

Estudar os fundamentos do que é Histdria, Pré-Histéria (fases, pré-histéria na América do Sul e
Brasil), as civilizagGes orientais e ocidentais (Egito, Pérsia, Hebreus, Fenicia, Mesopotamia, Grécia
e Roma), passando para a Idade Média e os seus grandes temas (feudalismo, barbaros, formacao
da Igreja Catdlica, fim do Império Romano do Ocidente, Império Bizantino, sociedades africanas,
Império Chinés, os francos, Império Arabe-Mugulmano) até chegar as crises e ao periodo final da
temporalidade medieval (Renascimento Comercial e Urbano, Crises do século XIV, formacdo das
monarquias europeias).

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
. O que é Historia?
. A formacdo da humanidade e explicacdes sobre suas origens;

Pré-historia:

. A Pré-histéria sul-americana, brasileira e regional.

. As fases da Pré-Histéria e suas caracteristicas.

. O Oriente Préximo e o surgimento das primeiras cidades:
. Egito e Mesopotamia;
. Hebreus, fenicios e persas.

Civilizacao Grega:

. Civilizacao grega: politica, economia, sociedade, religido e cultura.

. A constitui¢dao da cidadania classica e o regime democratico ateniense e os seus excluidos.
. Democracia e escraviddo no mundo antigo e no mundo contemporaneo.

. O Império de Alexandre e a fusdo cultural do Oriente com o Ocidente.

Civilizacdo Romana:

. Civilizacdo romana: politica, economia, sociedade, religido e cultura.

. Os romanos e as migracoes barbaras.

. Escravidao romana antiga x escravidao negra no Brasil Colonial: diferencas e semelhancas.

Oriente Medieval x Ocidente Medieval:
. Império Bizantino e o Mundo Arabe-Muculmano.
. Os reinos barbaros.
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. Os Francos e o Império de Carlos Magno.
. A lgreja Catodlica Apostélica Romana: formagao, estrutura e influéncia.

Sociedade Feudal:

. Caracteristicas histéricas, sociais, econdmicas, politicas e culturais.

. Renascimento comercial e urbano e formagao das monarquias europeias.
. Crises do século XIV.

. Sociedades africanas da regido subsaariana até o século XV.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:
PEDRO, Antbnio. LIMA, Lizanias de Souza. Histéria sempre presente. Sdo Paulo: FTD, 2010. Vol. 1:

368 p. ISBN: 978-85-322-7471-7. Vol. 2: 416 p. ISBN: 978-85-322-7472-4. Vol. 3: 368 p. ISBN: 9788-
5-322-7473-1.

FARIA, Sheila de Castro; FERREIRA, Luiz Jorge; SANTOS, Georgina Silva dos; VAINFAS, Ronaldo;
SANTOS, Georgina Silva dos. Histéria. S3o Paulo: Saraiva, 2012. Vol. 1: 400 p. ISBN: 9788502128712.
Vol. 2: 368 p. ISBN: 9788502128729. Vol. 3: 464 p. ISBN: 9788502128736.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
AZEVEDO, Gislane Campos de; SERIACOPI, Reinaldo. Histéria em movimento. S3o Paulo: Atica,

2012.Vol. 1: 312 p. ISBN: 9788508158010. Vol. 2: 328 p. ISBN: 9788508158034. Vol. 3: 424 p. ISBN:
9788508158058.

COTRIM, Gilberto. Histéria Global. 7a ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.

FARIA, Ricardo de Moura; MIRANDA, Moénica Liz; CAMPQOS, Helena Guimaraes. Estudos de Historia.
Sao Paulo: FTD, 2009. 320 p. ISBN: 978-85-32-2716-5.

SHIMIDT, Mario Furley. Nova Histdria Critica. 1a ed. S3o Paulo: Nova Geragao, 2005.

SILVERIO, Valter Roberto. Sintese da Colegdo Historia Geral da Africa - Pré-Histéria ao Século XVI.
Brasilia, UNESCO, MEC, UFSCar, 2013.

SILVERIO, Valter Roberto. Sintese da Cole¢do Histéria Geral da Africa - Século XVI ao Século XX.
Brasilia, UNESCO, MEC, UFSCar, 2013.

VICENTINO, Claudio; DORIGO, Gianpaolo. Histdria: geral e do Brasil. Sdo Paulo: Scipioni, 2011. Vol.
Unico: 832 p. ISBN: 9788526279155.
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE =
EDUCACAD,CIENCIA ETECNOLOGIA Sao Roque
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGCAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: SOCIOLOGIA

1° ano Caddigo: SOC
N2 de aulas semanais: 1 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3
Abordagem Metodoldgica: Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?

()SIM (X)NAo
T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

O componente curricular introduz os estudos socioldgicos através do processo de estranhamento
e desnaturalizagdo dos relacionamentos e comportamentos sociais, destacando a relagao entre
individuo e sociedade.

3 - OBJETIVOS:

1. Contribuir, por meio da visdo socioldgica da realidade, para a formacado de cidadaos dotados de
discernimento e de capacidade de perceber relagdes novas e nao triviais entre os elementos das
suas experiéncias de vida;

2. Contribuir com o entendimento da realidade social através do processo de estranhamento e
desnaturalizacdo dos relacionamentos e comportamentos sociais;

3. Aprimorar o educando como pessoa humana, incluindo a formacdo ética e o desenvolvimento
da autonomia intelectual e do pensamento critico.

4. Refletir sobre a relacdo entre individuo e sociedade a partir do conceito de imaginacao
socioldgica.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introdugdo ao estudo socioldgica:

- O estudante na sociedade e a Sociologia;

- Sociologia e o trabalho do socidélogo;

- O processo de desnaturalizagdo ou estranhamento da realidade;
- Como pensar diferentes realidades;

- O ser humano como ser social.

2. Sociedade e individuo:

- RelagOes e interacdes sociais;

- Socializacdo e o processo de construcdo da identidade.
- Familia, escola, vizinhanca, trabalho.
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3. Conteudo simbdlico dos relacionamentos sociais:
- Cultura: caracteristicas;

- Diversidade cultural;

- A humanidade na diferenca;

- Ideologia, Cultura popular e Industria cultural.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

SILVA, A. et al. Sociologia em movimento. S3o Paulo: Moderna, 2014.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
GIDDENS, A. Sociologia. Porto Alegre: Penso, 2012.

LEWIS, R. Por que almocei meu. 52 edicdo. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1993.

WILLIAM, G. Senhor das moscas. Rio de Janeiro: Alfaguara Brasil, 2014.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: ARTE

2° ano Cadigo: ART

N2 de aulas semanais: 1 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7

Abordagem Metodoldgica: Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
(x )SIM ( )NAO

T() P() T/P(x) Quais: Auditdrio

2 - EMENTA:

A disciplina de arte deve criar condi¢des para que o discente, antes de qualquer outra aquisicado, se
aprofunde na percepc¢ao de sua real identidade. Por meio desse "reconhecimento" de si mesmo, e
dentro de um ambiente que se sabe ser prioritariamente coletivo, o da instituicao escolar, da-se o
processo de composi¢ao continua de sentido para o saber onde individuo e sociedade se constroem
de forma indissocidvel. A arte, nesse caso tendo a musica como desencadeadora de processos
artisticos, deve promover a manifestacdo do potencial dos discentes para que facam livre uso de
suas competéncias sensoriais, estéticas, éticas e principalmente humanisticas, dando lugar a uma
cultura onde se veja instaurada uma prdxis profissional (principalmente por se tratar de um
instituto de formacdo cientifica, técnica e tecnoldgica) que, antes de qualquer interesse
mercadoldgico, politico ou econdmico, priorize o bem comum, independentemente de credo, raca,
cor, cultura ou qualquer tipo de especificidade humana. Imerso nessa pratica que faz uso das
manifestacdes subjetivas como recurso de producdes de cunho essencialmente cultural encontra-
se o pensamento de Paulo Freire (1992, p. 36) onde o conhecimento n3do se da dentro de um
processo mecanico e desconectado, mas sim por meio das relagdes homem-mundo, na construgao
dos saberes, e numa constante invencao e reinvencao da realidade.

3 - OBJETIVOS:

Estimular o interesse pelos fatos e eventos sdcios culturais

Observar a realidade e produzir arte com base nessa observacao

Desenvolver praticas reflexivas

Fortalecer intensamente o comprometimento com o bem comum

Trabalhar com os materiais artisticos buscando economia, organizacao e sustentabilidade
Compreender as técnicas artisticas também a partir do contexto histdrico de onde elas surgiram
Estabelecer um didlogo criativo com os fatos presentes nas produgdes artisticas.

Justificar escolhas e argumentar o proprio ponto de vista.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

Movimentos de vanguarda do Cubismo ao Dadaismo

Linguagens e visdes do corpo expressos na arte — David Bowie, Zé Celso, Danca moderna urbana e
linguagens ritmicas corporais

Modificacdo corporal e “Body Art”
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Arte e violéncia — Olhares para a guerra

Razao e emogdo — Romantismo

O individuo e seus conflitos — A peca teatral Esperando “Godot”
Artista Marina Abramovic

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOZZANO, Hugo B.; FRENDA, Perla; GUSMAO, Tatiane Cristina. Arte em interag¢3o. S3o Paulo.
IBEP. 2015.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
FARIAS, Agnaldo. Arte brasileira hoje. S3o Paulo: Publifolha, 2002.

CALABRIA, Carla Paula Brondi; MARTINS, Raquel Valle. Arte Histdria & Produgao: Brasil. S3o Paulo:

FTD, 2009.
STANISLAVSKI, Constantin. A preparagao do ator. Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira, 2013.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: EDUCACAO FiSICA

2° ano Cadigo: EFI

N2 de aulas semanais: 1 | Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (X)SIM ( )NAO

Quadra Poliesportiva.

T() P() T/Px)

2 - EMENTA:

O componente curricular inter-relaciona os cinco eixos “jogos”, “esporte”, “gindstica”, “luta”,
“atividade ritmica” com os quatro temas "Corpo, Saude e Beleza", "Contemporaneidade", "Midias"
e "Lazer e Trabalho", de modo a propiciar a expressao individual e/ou grupal no ambito da cultura
de movimento.

3 - OBJETIVOS:

- Compreender o(s) sentido(s) formativo(s) da pratica do jogo, esporte, gindstica, luta e atividade
ritmica.

- Compreender os impactos fisiolégicos de diferentes praticas corporais.

Tema — Luta, Jogos e Esporte:
e Organizacao de eventos adequados as caracteristicas dos grupos participantes.
e Relag¢des entre esporte, saude e a aprendizagem de valores sociais.

Tema — Midias:
e Significados/sentidos no discurso das midias sobre a ginastica e o exercicio fisico;
e O papel das midias na definicdo de modelos hegemonicos de beleza corporal;
e Atransformacao do esporte em espetaculo televisivo.

Tema — Ginastica:
e Adaptacdo de programas de exercicios fisicos as condi¢des disponiveis no cotidiano.
e Principios orientadores;
e Técnicas e exercicios.

Tema — Corpo, saude e beleza:
e Capacidades fisicas: conceitos e avaliacao;
e Atividade fisica e Salude: treinamento de velocidade, poténcia e flexibilidade.

Tema — Lazer e trabalho:
e O lazer como direito do cidaddo e dever do Estado;
e Espacos, equipamentos e politicas publicas de lazer;
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e O lazer na comunidade escolar e em seu entorno: espagos, tempos, interesses e estratégias
de intervencao.

Tema — Contemporaneidade:
e Corpo, cultura de movimento, diferenca e preconceito.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

MOREIRA, Wagner Wey (Org.). Educagao fisica & esportes: perspectivas para o século XXI. 17. ed.
Campinas: Papirus, 2011. 144 p. ISBN: 978-85-308-0200-4.

MARCELLINO, Nelson Carvalho. Lazer e educagao. 16. ed. Campinas: Papirus, 2011. 144 p. ISBN:
978-85-308-0351-5

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BETTI, Mauro (Org.). Educagao fisica e midia: novos olhares, outras praticas. 1. ed. Sdo Paulo:
HUCITEC, 2003. 137 p. ISBN: 978-85-271-0570-5.

DARIDO, Suraya Cristina; RANGEL, Irene Conceicdo Andrade. Educacdo Fisica na escola:
implicagOes para a pratica pedagdgica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

NAHAS, Markus Vinicius. Atividade Fisica, Satude e Qualidade de Vida: conceitos e sugestGes para
um estilo de vida ativo. 3. ed, Londrina: Midiograf, 2003.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: LINGUA PORTUGUESA E REDACAO

2° ano Cadigo: LPR

N2 de aulas semanais: 3 | Total de aulas: 120 ‘ Total de horas: 100,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM () NAO Qual(is)? Laboratdrio de Informatica

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

O componente curricular de Lingua Portuguesa apresenta as questdes de leitura e interpretacdo
de texto, trabalhando, principalmente, com os estudos sobre géneros jornalisticos, poemas,
contos e romances literarios brasileiros. Trabalha, ademais, com o estudo da Literatura, em
diferentes escolas literarias. Além disso, ele prioriza os recursos expressivos da lingua verbal e
ndo verbal utilizados pelos estudantes ao longo do ano e a producdo de textos em que se
apliqguem os recursos linguisticos adequados a producdo de sentidos, em diferentes géneros
textuais (contos, romances, narracao e, sobretudo, dissertacdo). Outrossim, o componente curricular
visa aplicar os recursos da lingua em contextos relevantes de producao escrita e oral, tanto em
contexto escolar quanto para o mundo do trabalho.

3 - OBJETIVOS:

Aprofundar o estudo da forma literaria e da relacdo entre texto e contexto, com énfase na leitura
de obras representativas da Literatura Brasileira no Século XX; desenvolver atividades que
permitam o uso da norma culta na forma escrita e oral; identificar os géneros textuais e os tracos
caracteristicos da tipologia dos respectivos textos e os diferentes portadores de textos;
compreender o emprego e praticar o uso de elementos coesivos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Estudo da noticia, reportagem, entrevista, a partir de diversos textos presentes nos jornais.
Aprofundamento das no¢Oes sobre a estruturacdao e o modo de composi¢cao do género jornalistico;
- Praticas de escrita (producdo textual) de dissertacdo, resumo e géneros jornalisticos;

- Os contos literarios — andlise de contos e autores fundamentais da literatura: estruturacao,
modelos, composicdo de diferentes contos;

- O Romance: verificacdo dos principais aspectos que envolvem o romance: narrador, personagem,
tempo, espaco, andlise dos aspectos gerais;

- Estudo de Romances brasileiros e de alguns dos principais autores;

- As principais escolas literarias brasileiras;

- A literatura como instituicdo social. Variacdo linguistica: preconceito linguistico. Comunicacdo e
relagdes sociais. A exposicdo artistica e o uso da palavra. Discurso e valores pessoais e sociais;

- Estruturacdo da atividade escrita: Planejamento; Construgcdo do texto; Revisdo. Texto
argumentativo (foco: leitura e escrita);




- Funcionamento da lingua. O conceito de género textual. Construcdo linguistica da superficie
textual: coesdo e coeréncia. Identificagao das palavras e ideias chave em um texto;
- Noc¢Ges gramaticais necessarios para a construcao de textos.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
FARACO, Carlos Alberto. Portugués Lingua e Cultura. 22 ano do Ensino Médio. 32 ed. Curitiba:
Base Editorial. 2013.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CUNHA, Celso e CINTRA, Luiz F. Lingley. Nova Gramatica do Portugués Contemporaneo. Editora
Nova Fronteira. Rio de Janeiro, RJ. 2001.

ABAURRE, Maria Luiza M.; ABAURRE, Maria Bernadete M.; PONTARA, Marcela. Portugués:
contexto, interlocucdo e sentido. Vol. 1.530 Paulo: Moderna, 2011.

HOUAISS, Anténio. Diciondrio Houaiss da Lingua Portuguesa. Sdo Paulo: Objetiva, 2010.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: MATEMATICA

2° ano Cadigo: MAT

N2 de aulas semanais: 3 | Total de aulas: 120 Total de horas: 100,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (X)NAO

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

0O ensino da Matematica, em nivel médio, deve ser articulado em torno dos eixos Trabalho, Ciéncia,
Cultura e Tecnologia que, de acordo com o documento “Ensino Médio Inovador”, traduzem as
dimensdes fundamentais do desenvolvimento humano. Dessa forma, os conteidos matematicos
nao devem ser explorados como fins em si mesmos, mas como meios para promover o
desenvolvimento de competéncias e habilidades que permitam aos alunos desvendar os aspectos
guantitativos da realidade (inclusive onde eles sao menos explicitos), reconhecendo nela
estruturas, padrées e formas. A Matematica também oferece recursos que possibilitam a
modelagem de fen6menos dos mais variados tipos, sendo importante que os alunos apreendam
esse potencial e que se tornem competentes no uso dessas ferramentas. Nesse contexto, enfatizar
as ideias fundamentais da disciplina constitui uma agdo contra a fragmentagao a qual a prépria
Matematica tendo sido submetida e também contra a fragmentacdo do conhecimento, ja que as
ideias fundamentais sdo as que ultrapassam o ambito da propria Matematica, repercutindo em
outras dareas. Naturalmente, sera evitada a abordagem estritamente formal e tecnicista dos
conteudos, a fim de privilegiar a compreensao do significado dos conceitos. Nesse sentido, os
recursos computacionais e a via da problematizacdo serdo preferencialmente utilizados como
estratégias didaticas.

3 - OBJETIVOS:

e Reconhecer a periodicidade como caracteristica inerente a certos fendmenos e desenvolver
o registro da mesma em graficos cartesianos.

e Reconhecer as caracteristicas dos graficos das principais funcdes circulares, observando a
atuacdo dos parametros das férmulas sobre eles.

e Utilizar as fungbes trigonométricas para modelar problemas que envolvem fenémenos
periddicos.

e Compreender a relagdo entre os vértices, as arestas e as faces de um poliedro convexo.

e |dentificar as caracteristicas de um poliedro de Platdo.

e Utilizar o principio de Cavalieri para identificar sélidos geométricos equivalentes.
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e Distinguir os principais tipos de poliedros convexos e corpos redondos pelas suas
caracteristicas e resolver problemas que envolvam o célculo de seus elementos lineares, de
suas areas e de seus volumes.

e Apreender as principais aplicagdes das matrizes e das operag¢des realizadas com as mesmas,
transcendendo, dessa forma, seus aspectos puramente algébricos.

e Traduzir situagdes problemas em sistemas de equagdes lineares, decidindo qual o método
mais apropriado para resolvé-los.

e Apropriar-se dos recursos oferecidos pelas ferramentas

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Trigonometria e fungdes trigonométricas:
a. Angulos e arcos;
b. Circunferéncia trigonométrica:
i. Arcos trigonométricos;
ii. Seno, cosseno e tangente de um arco;
c. Fungdes trigonométricas e fendmenos periddicos;
d. Equacdes e inequacdes trigonométricas;
e. Teorema dos senos e dos cossenos;
2. Geometria Espacial
a. Poliedros:
i. Relacdo de Euler;
ii. Poliedros de Platao;
iii. Principio de Cavalieri;
iv. Prismas e piramides: areas e volumes;
b. Corpos redondos:
i. Cilindros, cones e esferas: areas e volumes;
3. Matrizes, determinantes e sistemas lineares.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
IEZZI, Gelson [et alii]. Matematica: ciéncia e aplica¢des. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013. v.2. ISBN:
978-85-02-19424-3.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MELLO, José Luiz Pastore. Matematica: construcdo e significado. 1. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
ISBN: 85-1604806-3.

PAIVA, Manoel. Matematica. Sdo Paulo: Moderna, 2009. v. 2. ISBN: 978-85-16-06832-5.

SOUZA, Joamir Roberto. Novo olhar matematica: 2. 2. ed. Sdo Paulo: FTD, 2013. ISBN: 978-85-322-
8519-5.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: BIOLOGIA

2° ano Cadigo: BIO

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (X)NAO

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

O componente curricular apresenta a Biologia como uma ciéncia dinamica, fundamental a
sobrevivéncia dos seres vivos e essencial na busca de solugdes aos principais problemas, do nivel
molecular ao global.

3 - OBJETIVOS:

Conhecer a biodiversidade por meio dos conhecimentos bioldgicos da classificacdo, organizacao
sistematica e caracterizagdo das formas de vida (taxonomia).

Compreender que a organizagdo sistémica da vida é essencial para perceber o funcionamento do
planeta e que as modificagcGes ocorridas em determinados componentes do sistema interferem
nas interagdes do mesmo.

Conhecer a anatomia interna e externa dos organismos, com énfase em animais e plantas, bem
como o funcionamento dos diferentes tipos de érgaos animais e vegetais, considerando aspectos
da salde e patologias.

Compreender melhor problemas da atualidade, como o das doencas endémicas e epidémicas, das
ameacas de alterac¢des climaticas, entre tantos outros desequilibrios sociais e ambientais.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

| — DIVERSIDADE DOS SERES VIVOS:

1. Sistema de Classificacdo;

2. Regras de nomenclatura;

3. Grandes Grupos: Caracterizacdo, Importancia, morfologia, fisiologia, classificacdo, reproducao
e relagdes filogenéticas dos grupos:

- Virus;

- Reino Monera;

- Reino Protista;

- Reino Fungi;

- Reino Plantae;

- Reino Animalia.

Il - MORFOLOGIA E FISIOLOGIA ANIMAL: Caracterizacdo, importancia, componentes, tipos e suas
relagdes, disturbios e doencas mais comuns:
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1. Digestao;

2. Respiragao;

3. Circulacao;

4. Excregao;

5. Sistema Neural e 6rgaos dos sentidos;

6. Sistema enddcrino;

7. Revestimento, Sustentacdao e Locomogao.
I1l. MORFOLOGIA E FISIOLOGIA DOS VEGETAIS: Enfoque em plantas vasculares, principalmente
fanerégamas:

1. Morfologia Interna;

2. Morfologia Externa;

3. Relagdes hidricas nas plantas;

4. Conducdo de seiva;

5. Hormonios e movimentos vegetais.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
CATANI, André; BANDOUK, Antonio Carlos; SANTOS, Fernando Santiago dos. Biologia. (Ser
Protagonista). Vol. 1 Sdo Paulo: Edi¢cdes SM, 2011.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FAVARETTO, José; MERCADANTE, Carlos. Biologia. Volume Unico, 1 ed., Sdo Paulo: Moderna, 2005.
LAURENCE, José. Biologia. Volume unico, 1 ed., Sdo Paulo: Editora Nova Geragao, 2005.

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia. Vol. 1:Sdo Paulo: Moderna, 2011.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: FiSICA

2° ano Cadigo: FIS

N2 de aulas semanais: 2 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Metodoldgica: Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
T(X) P() T/P() ()SIM (X)NAO

2 - EMENTA:

O componente curricular estuda conceitos e aplicacGes da Fisica para interpretar, sistematizar e
matematizar fendbmenos relacionados a Matéria e ao Calor, segundo esses conceitos e suas
aplicagGes, tantos os fendbmenos simples, corriqueiros, quanto os fendmenos complexos, mais
especificos, integrando-o com os conhecimentos especificos da quimica.

3 - OBJETIVOS:

Conhecer como os conceitos de calor e temperatura evoluiram ao longo da histéria.; Saber
transformar as temperaturas nas diversas escalas conhecidas e arbitrarias. ; Entender e calcular a
dilatacdo sofrida por corpos no aumento da temperatura.; Diferenciar os conceitos de capacidade
térmica e calor especifico. ; Calcular quantidades de calor necessdrias para qualquer tipo de
transformacao fisica. ; Verificar quando e como ha equilibrio térmico.; Compreender o papel do
calor na origem e manutencdo da vida.; Reconhecer os diferentes processos envolvendo calor e
suas dinamicas nos fendmenos climaticos para avaliar a intervengao humana sobre o clima.;
Identificar as diferentes fontes de energia (lenha e outros combustiveis, energia solar etc.) e
processos de transformacgao presentes na producado de energia pelo ser humano.; Acompanhar a
evolucdo da producdo, do uso social e do consumo de energia, relacionando-os ao
desenvolvimento econdmico, tecnoldgico e a qualidade de vida ao longo do tempo.; Definir,
classificar e estudar caracteristicas dos fen6menos ondulatérios. ; Entender a forma com que o
ouvido humano pode detectar ondas sonoras.; Verificar como o som se desloca e interage com a
matéria; Conhecer ondas estacionarias e como elas aparecem em tubos abertos e fechados e
cordas. Trabalhar de maneira incisiva a enculturagao cientifica como forma completa de formacao
do carater do individuo; Tratar a fisica como uma ciéncia da natureza destacando seus aspectos
verbais, graficos e matematicos; Estudar os fenomenos fisicos da natureza sempre
contextualizando-os com os que ocorrem no cotidiano; Localizar historicamente as descobertas
cientificas mostrando como a participacao da comunidade cientifica e a sociedade como um todo
as afetam.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
I. Termometria

J Conceito de Temperatura

. Diferencas entre calor e temperatura
. Conducao

J Conveccgao
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) Irradiacao

. Termbmetros

. Escalas Termométricas

] Transformacgdes de Escalas
Il. Dilatagdo Térmica

] Dilatagao Linear

. Dilatacao Superficial

. Dilatagdo Volumétrica

. Dilatagdo dos Liquidos

] Dilatacdo Anémala da Agua
Il. Calorimetria

J Calor Especifico

. Capacidade Térmica

. Calor Sensivel (Mudanca de Temperatura)

. Calor Latente (Mudancas de Fase)

. Trocas de Calor

. Calorimetros

. Temperatura de Equilibrio
V. Termodinamica

. Trabalho Termodinamico

. 12 Lei da Termodinamica

. Ciclos Termodinamicos

. Rendimento

. 22 Lei da Termodinamica

. Entropia

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

MARTINI, Gléria; SPINELLI, Walter; REIS, Hugo Carneiro; SANT’ANNA, Blaidi. Conexdes com a Fisica.
22 ed. S3o Paulo. Editora Moderna. 2013.

PIETROCOLA, Mauricio; POGIBIN, Alexander; ANDRADE, Renata de; ROMERO, Talita Raquel. Fisica
em contextos. S3o Paulo: FTD, 2011. Vol. 1: 512 p. ISBN: 978-85-322-7621-6. Vol. 2: 624 p. ISBN:
978-85-322-7622-3. Vol. 3: 640 p. ISBN: 978-85-322-7623-0.

RAMALHO, F. JR, FERRARO, N. G., SOARES, P. A. de T. Os fundamentos da Fisica. V 1,2 e 3. Sdo
Paulo. Moderna. 2007.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MAXIMO, Antdnio; ALVARENGA, Beatriz. Curso de Fisica. S50 Paulo: Moderna, 2005. Vol. 1: 392 p.
ISBN: 978-85-262-5857-0. Vol. 2: 336 p. ISBN: 978-85-262-5859-4. Vol. 3: 336 p. ISBN: 978-85-262-
5861-7.

PENTEADO, P. C. M.; TORRES, C. M. A. Fisica: ciéncia e tecnologia. Vol. 1, 2 e 3. S3o Paulo: Moderna.
2005.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K. Fundamentos da Fisica, 52 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
TIPLER, P.A., Fisica para cientistas e engenheiros. vol. 1, 52 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: QUIMICA

2° ano Cddigo: QUI

N2 de aulas semanais: 2 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7

Abordagem Metodoldgica: Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
(X)SIM ( )NAO

T() P() T/P(X) Laboratério de Quimica.

2 - EMENTA:

O componente curricular aborda os principais fundamentos fisico-quimicos envolvidos nos
sistemas quimicos, permitindo a compreensao de medidas, processos tecnolégicos e de geragao
de energia por meio de reagdes quimicas, controlando a sua velocidade e espontaneidade.

3 - OBJETIVOS:

Conhecer e compreender as transformacgées quimicas que ocorrem no processo produtivo e que
sdo importantes para a sociedade;

Promover uma integracao entre a Quimica e Fisica por meio dos conhecimentos da Fisico-Quimica;
Resolver problemas envolvendo os conhecimentos da fisico-quimica;

Reconhecer os fundamentos fisico-quimicos aplicados ao cotidiano;

Compreender os processos quimicos em estreita relacdo com suas aplicagcbes tecnolégicas,
ambientais e sociais, de modo a emitir juizos de valor, tomando decisGes, de maneira responsavel
e critica, nos niveis individual e coletivo;

Compreender a ciéncia e a tecnologia como partes integrantes da cultura humana contemporanea.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Solucdes: conceitos e céalculos de concentragdo (g/L, mol/L, %, PPM e PPB); Diluicdo de solugdes.
2. Termoquimica: Calor de reac¢do e transformacgdes de energia; Lei de Hess.

3. Principios da Termodinamica: espontaneidade das transformacdes (entropia e energia livre).

4. Cinética quimica: Velocidade de reacao e fatores que influenciam a rapidez das reac¢des.

5. Equilibrio quimico: Reagdes reversiveis; Constante de equilibrio; Alteragdes do estado de
equilibrio (Principio de Le Chatelier).

6. Eletroquimica: oxidacdo e reducgdo, processos de oxirreducdo, pilhas, baterias, corrosdo e
galvanoplastia.

7. Poluicdo atmosférica (emissdo de didéxido de enxofre, gas carbbnico e éxidos de nitrogénio);
chuva acida, aumento do efeito estufa e redu¢do da camada de ozbnio.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

SANTOS, Wildson Luiz Pereira dos; MOL, Gerson de Souza (Coords.). Quimica cidad3. 1. ed. Sdo
Paulo: Nova Geracgdo, 2010. Vol. 1: 416 p. ISBN: 978-85-7678-080-9. Vol. 2: 408 p. ISBN: 978-85-
7678-082-3. Vol. 3: 384 p. ISBN: 978-85-7678-084-7.
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CANTO, Eduardo Leite do; PERUZZO, Tito Miragaia. Quimica na abordagem do cotidiano. Sdo Paulo:
Moderna, 2011. Vol. 1: 520 p. ISBN: 978-85-160-6340-5. Vol. 2: 488 p. ISBN: 978-85-160-6342-9.

Vol. 3: ISBN: 978-85-160-6344-3

FELTRE, R; Fundamentos de Quimica: Quimica, Tecnologia, Sociedade. Editora Moderna; 4. ed.

Volume Unico, S3o Paulo, 2005.
REIS, Martha. Quimica: meio ambiente, cidadania e tecnologia. Sdo Paulo: FTD, 2011. V. 2: 320 p.

73



CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: FILOSOFIA

2° ano Cadigo: FIL

N2 de aulas semanais: 1 | Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodoldgica: (X)SIM () NAO Qual(is)? Laboratério de Informatica, Anfiteatro e
Biblioteca.

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

O componente curricular visa criar condi¢cdes para o pensamento critico e analitico e enfatizar a
investigacdo, a compreensao e o aprofundamento além da superficie dos fatos, ideias e
fendmenos. O componente curricular estimular a formulagdo de questdes e a busca por
respostas, estabelecendo assim a atitude filoséfica da analise investigativa. O componente
curricular propicia o fortalecimento do pensamento sistematico, baseado em enunciados precisos
e légicos, exigindo fundamentacdo racional do que é enunciado e pensado. Estudos sobre a ética,
a moral, a autonomia, conhecimento e a alienag¢do. O componente curricular enfatiza as grandes
guestdes que se apresentam a filosofia do hoje.

3 - OBJETIVOS:

Desenvolver o estilo reflexivo como forma de pensar que permita uma melhor compreensdo de
guem somos e do mundo em que vivemos; refletir a constru¢do do mundo de hoje reconhecendo
nessa mesma construcao as diferencas filoséficas e culturais que nos fizeram chegar até aqui;
Criar condigdes para gerar o pensamento critico infundindo o questionamento, o espirito de
autocorrecao e ponderacdo; debater os dilemas éticos em torno da vida em sociedade e dos
desafios sociais no século XXI.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
Introdug3o a Etica

- O Eu racional

- Autonomia e liberdade

- Alienagao moral

- Condutas massificadas

A ética antiga

- Platdo, Aristoteles e fildsofos helenistas.
A ética na era moderna

- Etica do dever: Kant

- Tornar-se individuo: Sartre e Foucault
Desafios éticos contemporaneos:

- Humilhacdo, velhice e racismo.
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- Direitos Humanos e Cidadania
- A ciéncia e a condigao humana: Bioética

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
CHAUI, Marilena. Iniciagdo a Filosofia. 2. ed. Sdo Paulo: Atica, 2014. 456 p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: introdugao a Filosofia.
Sao Paulo: Moderna, 2011. 480 p.

BONJOUR & BAKER. Filosofia textos fundamentais comentados. Porto Alegre: Artmed, 2010. 775p.
CARVALHO, J. M. Cidadania no Brasil: o longo caminho. Rio de Janeiro: Civilizagao Brasileira, 2000
GALLO, Silvio. Filosofia experiéncia do pensamento. S3o Paulo: Scipione, 2014, 375p.
MARCONDES, Danilo. Iniciagdo a histéria da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 13 ed. Rio
de Janeiro: Zahar, 2010. 298 p.

UNESCO. Histéria Geral da Africa, v. | a VIII, Brasilia. UNESCO, Secad/ MEC, UFSCar, 2010.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: GEOGRAFIA

2° ano Cadigo: GEO

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (X) NAO

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

A Geografia deve preparar o aluno do Ensino Médio para localizar, compreender e atuar sobre as
complexidades do mundo contemporaneo. Além de questionar e problematizar a realidade,
formular proposi¢bes, reconhecer as dinamicas existentes no espaco geografico, pensar e atuar
criticamente em sua realidade com vista a sua transformacao. Este fato requer esforgos
interpretativos da realidade em multiplas escalas de tempo-espaco, ou seja, das conexdes
estabelecidas desde os sistemas fundados no local, as influéncias estruturais do processo de
globalizacdo. No segundo ano, os fundamentos estdo calcados numa aprendizagem mais abstrata
e complexa do mundo, que motiva o saber e o fazer, junto a capacidade de associar a formacgao
para o mundo do trabalho e a aprendizagem sobre as novas tecnologias. Estes elementos
carecem das bases tedricas e empiricas continuas, que subsidiem uma formacdo generalista,
critica e autdbnoma diante dos multiplos desafios contemporaneos.

3 - OBJETIVOS:

(I) Instrumentalizar multiplas capacidades analiticas e interventivas do aluno sobre o mundo
contemporaneo, acompanhando suas transformacdes e se compreendendo conscientemente
enquanto agente ativo deste processo;

(I1) Subsidiar a leitura dos diversos géneros textuais, para o significativo entendimento da sua
insercdao no espaco geografico, perpassando das esferas locais as globais e seus respectivos
contextos e relacgoes;

(1) Favorecer o desenvolvimento das competéncias minimas dos educandos para descri¢oes,
classificacOes, seriacoes e interpretacdes, com vista a problematizacdo da realidade e a utilizacado
dos aparatos técnicos como instrumentos de aporte a uma formacao critica e autbnoma;

(IV) Desenvolver habilidades para compreender a dimensdo espaco-temporal dos fen6menos
resultantes das rela¢des sociedade/natureza. Fazer generalizagdes e andlises com grau médio e
alto de complexidade;

(V) Aprofundar nesta fase o estudo dos diferentes periodos técnicos e de organiza¢do soco espacial
em diversas escalas.

(V1) Problematizar a generalizacdo do modo de producdo capitalista (comercial, industrial,
financeiro e informacional) e as divisGes territoriais do trabalho em meio aos movimentos de
reproducado das relacdes sociais ao longo da globalizacao.
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(V) Aprofundar neste ciclo o estudo dos temas classicos da geografia humana, desde a
geopolitica e globalizacado, até o viés econdmico das novas regionalizacdes em blocos comerciais.
Isto levando em consideracdo a sistematica e tematizac¢ao voltada ao mundo do trabalho e ao
curso Técnico em Alimentos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 — Organizagao Histdrica e Geografica do Modo de Produgao Capitalista
(a) Capitalismo Comercial [Trabalho, Manufatura, Expansdo Ultramarina, Desenvolvimento
Técnico, Imperialismo, RelagGes Metrépole e Coldnia]; (b) Capitalismo Industrial [Trabalho,
Produgdao em Escala, Ampliagdo dos Mercados, Demandas Energéticas, Sistema Escravista,
Urbaniza¢ao das Metrdpoles, Latifundio nas Colonia]; (c) Capitalismo Financeiro [Limites do
Periodo Técnico-Cientifico]; (d) Capitalismo Informacional [Era das Redes e Informagdes,
Volatilidade das Formas e Conteudos, Periodo Técnico-Cientifico-Informacional].

2 - Fundamentos do Processo de Globalizagao

(a) Definindo Globaliza¢do; (b) Capital Especulativo e Produtivo; (c) Empresas Multinacionais e
Transnacionais; (d) Compressao Espaco-Tempo [Harvey]; (e) Novos Padrées Culturais (“Fast Food
— Slow Food”); (f) Divisdo Territorial do Trabalho e Diferencas entre Paises Desenvolvidos,
Emergentes e Subdesenvolvidos; (g) Indicadores de Qualidade de Vida [indice de Desenvolvimento
Humano, indice de Gini, indice de Percepc¢do da Corrupcio; Pesquisa, desenvolvimento e Inovac3o;
Objetivos de Desenvolvimento do Milénio]; (h) Geopolitica do Pds-Guerra [Aliangas Militares,
Convencgdes, OrganizacBes Internacionais, Estratégias Econdmicas] e a Ordem Multipolar do
Mundo Contemporaneo; (i) A Globalizacdo da Natureza.

3 — Geopolitica Contemporanea: Conflitos Armados no Mundo

(a) Terrorismo e Guerrilha; (b) Apartheid Etnico e Econémico; (c) Guerras Etnicas e Nacionalistas
[Regido do Caucaso; Antigos Satélites da URSS; Guerra Civil da Ucrania]; (d) Conflitos Armados na
Africa Subsaariana; (e) Conflito Arabe-Judeu.

4 — A Industria na Produc¢do Econdmica Global

(a) Processo de Industrializagdo, Distribuicdo e Tipos de Industrias; (b) Multiplas Temporalidades e
Espacialidades da Industrializagdo no Mundo Moderno; (c) Concentracdo e Desconcentracao
Industrial; (d) Modelo de Industrializacdo Planificada [Russia e China]; (e) Paises Recentemente
Industrializados (América Latina, Sudeste Asiatico, BRICS, IBAS).

5 — Blocos Economicos Regionais e Organizagdes Economicas Mundiais
(a) Comércio Internacional; (b) Blocos Econémicos [UE, NAFTA, MERCOSUL; UNASUL; ASEAN; APEC;
SADC; CEl]; (c) Organiza¢des Econémicas Internacionais [FMI; OIC; OMC; G7; G8; G20].

6- Espaco e Cultura no Periodo Técnico-Cientifico-Informacional

(a) Sociedade em Rede [Novos Dominios das RelagcGes Sociais]; (b) Novas Tecnologias e o Mundo
do Trabalho Contemporaneo; (c) Espacos Sagrados e Profanos [Intolerancia Religiosa e os Conflitos
no Brasil e Sistema-Mundo]; (d) A Apropriagdo da Cultura pelo Modo de Produgdo Capitalista
[Capital Simbdlico, Especificidades de Produtos Locais e a Sociedade do Consumo]; (e) Identidades
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Territoriais, Patrimonio Cultural e Turismo [Consumo das Paisagens, Particularidades Territoriais,
Politicas de Preservagdo, Conservagao e Divulgagao da Cultura].

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

PORTO-GONCALVES, C. W. A Globalizacao da natureza e a natureza da Globalizag¢do. 6. ed. Rio de
Janeiro: Civilizagao Brasileira, 2015.

SENE, E.; MOREIRA, J. C. Geografia Geral e do Brasil — Espaco Geografico e Globalizagao, Vol. 2.
Sao Paulo: Editora Scipione, 2013.

SANTOS, M. Por uma outra globalizagdo. Do pensamento Unico a consciéncia universal. Rio de
Janeiro: Record, 2000.

SIMIELLI, M. E. R. Geoatlas. 34. ed. v. 1. S50 Paulo: Atica, 2012.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRASIL, Ministério da Educagdo (MEC). Orientagdes Curriculares para o Ensino Médio (Ciéncias
Humanas e suas Tecnologias V.3 — Geografia). Brasilia: Secretaria de Educac¢do Basica, 2006.
ROSS, J. L. S. (org.). Geografia do Brasil. SGo Paulo: EDUSP, 2000.

VESENTINI, W. Sociedade e Espago — Geografia do Brasil. S3o Paulo: Ed. Atica, 2010.
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%:.;Z%‘E%%f@l’:i.“é?kEismomm Sdo Roque

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente curricular: Historia

Ano: 22 ano Cddigo: HIS

N2 de aulas semanais: 2 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7

Abordagem Metodoldgica: Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?

()SIM (X)NAO
T(X) P() T/P( ) Qual(is):
2 - EMENTA:

A Histdria deve introduzir o aluno de Ensino Médio no processo de aquisicdo do conhecimento
histérico no sentido de leva-lo a compreender e atuar sobre as complexidades do mundo
contemporaneo, questionar e problematizar a realidade, formular proposi¢cdes, reconhecer as
dinamicas temporais que atuam em um determinado local, povo e cultura. A Histéria como ciéncia
e como instrumento de transformacdo social deve possibilitar ao discente pensar e atuar
criticamente em sua realidade com o objetivo de transforma-la. Tal fato requer esforgos
interpretativos da realidade em multiplas escalas temporais, sociais, espaciais, politicas,
econdmicas e culturais. Seus conteldos devem estar agrupados numa totalidade, cujos fragmentos
permitam maior profundidade em cada ciclo do Ensino Médio e do curso Técnico, visando
constante integracdao e didlogo entre as disciplinas. Abordagem histdrica das relagdes entre
trabalho, producdo, tecnologia, ciéncia, meio ambiente, questdes étnico-culturais, de género,
membdria, direitos humanos e as articulacdes destes elementos no interior de cada formacao social,
bem como suas implicagbes nas diversas realidades, articulando o global e o local é fundamental
para o ensino de Histéria no Ensino Médio

3-OBJETIVOS:

Compreender a escrita da histéria como um processo social e cientificamente produzido, que
desempenha fung¢bes na sociedade, possibilitando ndo sé a apropriacdo do conhecimento
histérico, como também a compreensdo dos processos de producdo desse conhecimento e do
oficio do historiador, a partir de fontes diversificadas;

Estar orientado a pensar historicamente, a reconhecer as diferentes experiéncias histéricas das
sociedades e, com base nesse entendimento, a compreender as situacdes reais da sua vida
cotidiana e do seu tempo;

Estar atento para a historicidade das experiéncias sociais, trabalhando conceitos, habilidades e
atitudes, com vista a construcdo da cidadania;

Estudar a vida na América antes da conquista europeia (histéria e cultura dos maias, incas e
astecas), as Grandes NavegacGes dos séculos XV e XVI e as conquistas europeias (encontros entre
europeus e civilizacdes na Africa, Asia e América, caracteristicas da colonizacdo europeia), o
nascimento do Mundo Contemporaneo (Revolucgdes Inglesas, Industrial, Francesa, Americana,




lluminismo, processos de independéncia das colGnias na América, independéncia dos EUA),
nacionalismo e os direitos sociais no século XIX, Independéncia do Brasil (Periodo Joanino, Primeiro
Reinado, Periodo Regencial, a escravidado e a abolicdo e Segundo Reinado).

No sentido de dar concretude a dupla formagdao (basica e técnica), o arcabougo empirico e
contextual disciplinar, aliado aos fundamentos tedrico-conceituais (conceitos estruturantes e suas
articulagGes), deve trazer exemplos praticos sobre o mundo do trabalho e suas tecnologias, da
economia, da cultura, da politica e da sociedade associados fundamentalmente ao curso Técnico
em Alimentos.

Ter aprofundado os estudos sobre os conceitos estruturantes da disciplina, tais como histéria,
fonte, historiografia, memadria, acontecimento, sequéncia, encadeamento, duragdo, sucessao,
periodizagdo, fato, tempo, simultaneidade, ritmos de tempo, medidas de tempo, sujeito historico,
espaco, historicidade, trabalho, cultura, identidade, semelhanca, diferenca, contradicao,
continuidade, permanéncia, mudanca, evidéncia, causalidade, ficcdo, narrativa, verdade, ruptura,
explicacdo e interpretacao;

Ter desenvolvido a autonomia de pensamento, o raciocinio critico e a capacidade de apresentar
argumentos historicamente fundamentados.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

A vida na América antes da conquista europeia:
. As sociedades maia, inca e asteca.
. Histdria e Cultura Indigena e Amerindia.

Expansao europeia nos séculos XV e XVI:

. Grandes Navegac¢des europeias: Portugal, Espanha, Franca e Inglaterra.

. Caracteristicas econémicas, politicas, culturais e religiosas.

. Encontros entre europeus e as civilizagdes da Africa, da Asia e da América.

Renascimento, Reforma e Absolutismo:

. Renascimento.

. Reforma e Contrarreforma.

. Formacdo dos Estados Absolutistas Europeus e o Mercantilismo.

Os sistemas coloniais europeus:

. A América Colonial.

. O trafico negreiro e a escraviddao negra nas Américas Inglesa e Portuguesa.
. Caracteristicas da escravidao negra no Brasil Colonial.

. O Império Luso-Brasileiro no século XVIII.

O nascimento do Mundo Contemporaneo:
. As Revoluc¢des Inglesas do século XVII.
. lluminismo.
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. Revolucdo Francesa e Império Napolednico.
. Processos de independéncia e formacgao territorial na América Latina.
. A Revolugdo Industrial Inglesa (XVIII e XIX);

Os direitos sociais e os nacionalismo no século XIX:

. A luta por direitos sociais no século XIX.

. Socialismo, comunismo e anarquismo.

. Os movimentos nacionalistas na Europa: Franca, Alemanha, Italia e Russia.

Independéncias das col6nias espanholas e dos EUA:

. Processo de Independéncia dos EUA.

. Processos de Independéncias das colonias espanholas na primeira metade do século XIX: México,
Argentina e Col6mbia.

. Estados Unidos da América no século XIX.

. EUA: expansao para o oeste e guerra civil.

O Brasil Independente:

. Processo de Independéncia do Brasil.
. O Periodo Joanino (1808-1821).

. A Independéncia do Brasil (1822).

. O Primeiro Reinado (1822-1831).

. O Periodo Regencial (1831-1840).

Segundo Reinado no Brasil (1840-1889):

. A construcgao e unificacdo do Estado Brasileiro.

. A forga de trabalho da escravidao negra.

. O café e o primeiro surto industrial.

. O imperialismo brasileiro na regido platina.

. O fim do trafico negreiro, abolicdo da escraviddo e imigracdo europeia para o Brasil.
. Causas da queda do Império.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRAICK, Patricia Ramos; MOTA, Myriam Becho. Historia: das cavernas ao terceiro milénio. Sao
Paulo: Moderna, 2011. Vol. 1: ISBN: 9788516047016. Vol. 2: ISBN: 9788516047032. Vol. 3: ISBN:
9788516047059.

PEDRO, Antbnio. LIMA, Lizanias de Souza. Histéria sempre presente. Sdo Paulo: FTD, 2010. Vol. 1:
368 p. ISBN: 978-85-322-7471-7. Vol. 2: 416 p. ISBN: 978-85-322-7472-4. Vol. 3: 368 p. ISBN: 9788-
5-322-7473-1.

FARIA, Sheila de Castro; FERREIRA, Luiz Jorge; SANTOS, Georgina Silva dos; VAINFAS, Ronaldo;
SANTOS, Georgina Silva dos. Histdria. Sao Paulo: Saraiva, 2012. Vol. 1: 400 p. ISBN: 9788502128712.
Vol. 2: 368 p. ISBN: 9788502128729. Vol. 3: 464 p. ISBN: 9788502128736.
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6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARRUDA, José Jobson de A.; PILETTI, Nelson. Toda a Histéria. 12 ed. Sdo Paulo: Atica, 2000.
AZEVEDO, Gislane Campos de; SERIACOPI, Reinaldo. Histéria em movimento. S3o Paulo: Atica,
2012.Vol. 1: 312 p. ISBN: 9788508158010. Vol. 2: 328 p. ISBN: 9788508158034. Vol. 3: 424 p. ISBN:
9788508158058.

FARIA, Ricardo de Moura; MIRANDA, Moénica Liz; CAMPQOS, Helena Guimaraes. Estudos de Histdria.
Sdo Paulo: FTD, 2009. 320 p. ISBN: 978-85-32-2716-5.

MORAES, José Geraldo Vinci. Histéria: Geral e do Brasil. 2. Ed. Sdo Paulo: Atual Editora, 2005.
SILVERIO, Valter Roberto. Sintese da Cole¢3do Historia Geral da Africa - Pré-Histéria ao Século XVI.
Brasilia, UNESCO, MEC, UFSCar, 2013.

SILVERIO, Valter Roberto. Sintese da Cole¢do Histéria Geral da Africa - Século XVI ao Século XX.
Brasilia, UNESCO, MEC, UFSCar, 2013.

VICENTINO, Claudio; DORIGO, Gianpaolo. Histéria: geral e do Brasil. Sdo Paulo: Scipioni, 2011. Vol.
Unico: 832 p. ISBN: 9788526279155
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: SOCIOLOGIA

2° ano Cadigo: SOC

N2 de aulas semanais: 1 | Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (X)NAO

T(X) P(C) T/P()

2 - EMENTA:

O componente curricular analisa as identidades e desigualdades no mundo contemporaneo, com
destaque para a diversidade étnico-racial e cultural no Brasil. Também estuda as recentes
transformacgdes da categoria trabalho.

3 - OBJETIVOS:

1. Contribuir, por meio da visdo socioldgica da realidade, para a formacado de cidadaos dotados de
discernimento e de capacidade de perceber relagdes novas e nao triviais entre os elementos das
suas experiéncias de vida;

2. Aprimorar o educando como pessoa humana, incluindo a formacgao ética e o desenvolvimento
da autonomia intelectual e do pensamento critico;

3. Contribuir com o entendimento das identidades e realidades sociais mais nuancadas e
diferenciadas do que aquela apontada pelo senso comum.

1. A formacgao da diversidade:

- Migracgao, emigracao e imigracao;

- Aculturacdo e assimilacdo na Globalizagdo;

- Consumo, consumismo e comunicacdao de massa;

- Construgdo da identidade pelos jovens.

2. De onde vem a diversidade social brasileira?

- Diversidade nacional e regional;

- O estrangeiro do ponto de vista sociolégico.

3. O que nos desiguala como humanos?

- Da diferenca a desigualdade: comparacdo entre os dois conceitos;
- Estratificacdo social;

- Etnias, Identidades, géneros e geracgGes;

- RelacBes Etnico-Raciais.

4. Qual a importancia do trabalho na vida social?

- O trabalho como mediacao;

- Divisdo social do trabalho: divisao sexual e etaria do trabalho e divisdo manufatureira do trabalho;
- Transformacgdes no mundo do trabalho;
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- Emprego e desemprego na atualidade.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
SILVA, A. et al. Sociologia em movimento. S3o Paulo: Moderna, 2014.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANTUNES, R. Adeus ao trabalho? Ensaio sobre as metamorfoses e a centralidade do mundo do
trabalho. 152 edi¢do. Sao Paulo: Cortez Editora, 2011.

GIDDENS, A. Sociologia. Porto Alegre: Penso, 2012.

RIBEIRO, D. O povo brasileiro. S3o Paulo: Companhia das Letras, 2006.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: LINGUA PORTUGUESA E REDACAO E REDACAO

3°ano Cadigo: LPR

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 ‘ Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)? Laboratdrio de Informatica

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

O componente curricular de Lingua Portuguesa apresenta as questdes de leitura e interpretacdo
de texto, trabalhando, principalmente, com os estudos de poesias, contos e romances literarios
brasileiros. Trabalha, ademais, com o estudo da Literatura, a partir de diferentes escolas
literarias, no Brasil e no mundo. Além disso, ele prioriza os recursos expressivos da lingua verbal
e ndo verbal utilizados pelos estudantes ao longo do ano e a producdo textos em que se apliqguem
os recursos linguisticos adequados a producdo de sentidos, em diferentes géneros textuais (artigo
de opinido, dissertacdes, género publicitario). Outrossim, o componente curricular visa aplicar os
recursos da lingua em contextos relevantes de producdo escrita e oral, tanto em contexto escolar
guanto para o mundo do trabalho.

3 - OBJETIVOS:

Inserir o estudante no estudo das literaturas portuguesa e africana, mostrando a importancia
dessas literaturas no contexto histdrico e como instrumento de expressdao de movimentos sociais
e culturais; aprofundar o estudo da literatura brasileira, a partir de obras literdrias
contemporaneas; desenvolver atividades que permitam o uso da norma culta na forma escrita e
oral. Identificar os géneros textuais, e os tracos caracteristicos da tipologia dos respectivos textos;
ampliar o repertdrio lexical e gramatical para uma comunicacdo eficiente e criativa.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Estudo do género argumentativo: a partir de artigos de opinido, dissertacao;

- Contraste de diferentes géneros discursivos: a hibridizacao

- Estudos de textos (poesia, conto etc.) a partir de diferentes obras de autores consagrados.
Aprofundamento das no¢Oes sobre a estruturacdo, o modo de composicao, periodo de producao,
dentre outros;

- Préticas de escrita (producado textual) artigos de opinido e dissertacao;

- Estudo de Romances e de alguns dos principais autores (Romances brasileiros, africanos,
portugueses etc.);

- As principais escolas literarias — estudo da literatura brasileira, africana e portuguesa;

- A literatura como institui¢cdo social. Variacao linguistica: preconceito linguistico. Comunicacdo e
relagcdes sociais. A exposicao artistica e o uso da palavra. Discurso e valores pessoais e sociais.
Questodes gerais sobre linguagem e comunicacdo, abordando atualidades.
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- Estruturacdo da atividade escrita: Planejamento; Construcdo do texto; Revisdo. Texto
argumentativo (foco: leitura e escrita);
- Noc¢Ges gramaticais necessarios a construcao de textos;

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
FARACO, Carlos Alberto. Portugués Lingua e Cultura. 32 ano do Ensino Médio. 32 ed. Curitiba:
Base Editorial. 2013.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CUNHA, Celso e CINTRA, Luiz F. Lingley. Nova Gramatica do Portugués Contemporaneo. Editora
Nova Fronteira. Rio de Janeiro, RJ. 2001.

ABAURRE, Maria Luiza M.; ABAURRE, Maria Bernadete M.; PONTARA, Marcela. Portugués:
contexto, interlocucdo e sentido. Vol. 1.530 Paulo: Moderna, 2011.

HOUAISS, Anténio. Diciondrio Houaiss da Lingua Portuguesa. Sdo Paulo: Objetiva, 2010.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: MATEMATICA

3°ano Cadigo: MAT

N2 de aulas semanais: 4 | Total de aulas: 160 Total de horas: 133,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (X)NAO

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

O ensino da Matematica, em nivel médio, deve ser articulado em torno dos eixos Trabalho, Ciéncia,
Cultura e Tecnologia que, de acordo com o documento “Ensino Médio Inovador”, traduzem as
dimensdes fundamentais do desenvolvimento humano. Dessa forma, os conteidos matematicos
nao devem ser explorados como fins em si mesmos, mas como meios para promover o
desenvolvimento de competéncias e habilidades que permitam aos alunos desvendar os aspectos
guantitativos da realidade (inclusive onde eles sao menos explicitos), reconhecendo nela
estruturas, padroes e formas. A Matemadtica também oferece recursos que possibilitam a
modelagem de fen6menos dos mais variados tipos, sendo importante que os alunos apreendam
esse potencial e que se tornem competentes no uso dessas ferramentas. Nesse contexto, enfatizar
as ideias fundamentais da disciplina constitui uma agdo contra a fragmentagao a qual a prépria
Matematica tendo sido submetida e também contra a fragmentacdo do conhecimento, ja que as
ideias fundamentais sdo as que ultrapassam o ambito da prdpria Matematica, repercutindo em
outras dareas. Naturalmente, sera evitada a abordagem estritamente formal e tecnicista dos
conteudos, a fim de privilegiar a compreensao do significado dos conceitos. Nesse sentido, os
recursos computacionais e a via da problematizacao serdo preferencialmente utilizados como
estratégias didaticas.

3 - OBJETIVOS:

e Compreender a geometria analitica como um método de abordagem dos problemas de
geometria plana, em que os pontos sao representados por meio de coordenadas, as retas
e as curvas, por meio de equag¢des e os planos por meio de inequacdes.

e Resolver, usando as ferramentas geometria analitica, problemas envolvendo distancias,
comprimentos, dreas, posi¢des relativas, entre outros.

e Compreender a insuficiéncia dos nUmeros reais para resolver certas equacdes algébricas e
a necessidade de atribuir significado as raizes quadradas de nimeros negativos.

e Associar a um numero complexo a sua imagem no plano e interpretar geometricamente as
operacdes entre eles.

e Analisar qualitativamente uma equacao algébrica, escolhendo a forma mais apropriada de
resolvé-la, diante de um conjunto de estratégias disponiveis.

e Utilizar as fungdes matematicas para elaborar modelos, resolver problemas, tomar decisdes
e propor intervencgdes sobre a realidade.
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e Esbocar os graficos das func¢des a partir da compreensao das transformacdes geométricas
provocadas pela modificacdo de um ou mais parametros em suas féormulas.

e Analisar fendbmenos envolvendo crescimento e decrescimento de grandezas, avaliando a
rapidez com que tais grandezas crescem ou decrescem.

e Apropriar-se dos recursos oferecidos pelas ferramentas tecnolédgicas para obter maior
compreensao dos conceitos estudados.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Geometria analitica:
a. Estudo do ponto, da reta e da circunferéncia.
2. Polindbmios e equagdes polinomiais.
3. Numeros complexos: operagdes e representagao geométrica.
4. Aprofundamento do estudo das fungoes:
a. Funcbes polinomiais, func¢des trigonométricas, exponenciais, modulares e
logaritmicas:
i. Construcdo de graficos por meio da exploracdo informal de composicées,
ampliag@es, translagdes, redugdes, modulagdes e simetrias.
ii. Analise de gréficos: sinal, crescimento, decrescimento e taxa de variacao;
iii. Crescimento exponencial e os fendmenos naturais: o nimero e.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
IEZZI, Gelson [et alii]. Matematica: ciéncia e aplica¢des. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013. v.3. ISBN:
978-85-02-19426-7.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DANTE, Luis Roberto. Matematica: contexto e aplicacdes. 4. ed. Sdo Paulo: Atica, 2011. v.3. ISBN:
978-85-08-16303-8.

MELLO, José Luiz Pastore. Matematica: construcdo e significado. 1. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
ISBN: 85-16-04806-3.

SOUZA, Joamir Roberto. Novo olhar matematica: 3. 2. ed. S3o Paulo: FTD, 2013. ISBN: 978-85-
322-8523-2.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: BIOLOGIA

3°ano Cadigo: BIO

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (X)NAO

T() P() T/P()

2 - EMENTA:

O componente curricular apresenta a Biologia como uma ciéncia dinamica, fundamental a
sobrevivéncia dos seres vivos e essencial na busca de solugdes aos principais problemas, do nivel
molecular ao global

3 - OBJETIVOS:

Compreender os conceitos basicos e as aplicacdes contemporaneas da genética, bem como as
bases da hereditariedade;

Ajudar os estudantes a dominar conhecimentos bioldgicos, permitindo a eles participar de
debates contemporaneos, como o das manipulagbes génicas;

Conhecer a histéria e os fundamentos da evolu¢do, bem como desenvolver a capacidade de
compreensao evolucionista dos efeitos da sele¢cdao natural e mecanismos correlatos no mundo
natural;

Compreender a estrutura ecoldgica dindmica e em transformacdo do planeta Terra considerando
os fatores bidticos e abiéticos em agao;

Desenvolver a capacidade de percepc¢ao critica das transformagdes ecoldgicas por meio dos
efeitos naturais e da forca antrépica no meio ambiente, com suas consequéncias.

| - GENETICA:

1. Conceitos fundamentais: DNA, gene, cromossomo e proteina;

2. Heranga Mendeliana — 12 e 22 Lei de Mendel - mono e diibridismo:
- Heranga autossdmica dominante e recessiva;

- Heranga codominante.

3. Probabilidade;

4. Alelos multiplos;

5. Grupos sanguineos: Sistema ABO, Fator Rh e Sistema MN;

6. Heredograma;

7. Genes Letais;

8. Heranga do sexo: Determinagao do sexo, Heranga ligada ao sexo, Heranga restrita ao sexo,
Heranca influenciada pelo sexo;

9. Interacao Génica, Epistasia, Heranga quantitativa;

10. Pleiotropia;

11. AlteragGes numéricas e estruturais dos cromossomos — Mutacdes;
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12. Linkage e mapeamento genético;
13. Genética de populagdes;
14. Engenharia Genética e Biotecnologia do DNA: Aplicacbes e Implicacdes.

Il - EVOLUCAO:

1. Origem da vida;

2. Teorias evolucionistas;
3. Especiacgao;

4. Evidéncias evolutivas.

Il - ECOLOGIA:

1. Conceitos basicos;

2. Ecossistema: Estrutura e funcionamento, fluxo de energia, fluxo de matéria;

3. Populacdes e sua dindmica;

4. Comunidades: Sucessdo ecoldgica, Interacdo entre os seres Vivos;

5. A biosfera e suas divisdes, biomas brasileiros e ecossistemas aquaticos;

6. ModificacGes e desequilibrios ambientais, especialmente decorrentes da acdo humana;
7. Desenvolvimento Sustentdvel.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
CATANI, André; BANDOUK, Antonio Carlos; SANTOS, Fernando Santiago dos. Biologia. (Ser
Protagonista). Vol. 1 Sdo Paulo: Edicdes SM, 2011.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FAVARETTO, José; MERCADANTE, Carlos. Biologia. Volume Unico, 1 ed., Sdo Paulo: Moderna, 2005.
LAURENCE, José. Biologia. Volume Unico, 1 ed., Sao Paulo: Editora Nova Geragao, 2005.

AMARBIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia. Vol. 1:S3o Paulo: Moderna, 2011.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: FiSICA

3°ano Cadigo: FIS

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (X)NAO

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

O componente curricular estuda conceitos e aplicacGes da Fisica para interpretar, sistematizar e
matematizar fendmenos relacionados a Matéria, a Eletricidade e ao Magnetismo segundo esses
conceitos e suas aplicagdes, tantos os fendmenos simples, corriqueiros, quanto os fenédmenos
complexos, mais especificos.

3 - OBJETIVOS:

Relacionar a fisica com as outras ciéncias naturais e com outras disciplinas que tratem de
representacao e linguagem; Propor e resolver problemas afim de formar alunos que se comportem
muito mais como “seres pensantes” do que como meros “reprodutores de conhecimento”;
Reconhecer grandezas fisicas no cotidiano diferenciando-as e relacionando-as entre si, afim de
estabelecer leis naturais de dependéncia. Aprender a dimensionar as varias grandezas fisicas
medindo-as corretamente e transformando as suas varias unidades de medida; Estimar valores
coerentes das varias grandezas fisicas colocando seus valores de forma padronizada; Estudar como
as fontes e receptores se comportam quando estdao em movimento; Conhecer as propriedades
elétricas da matéria; Estudar e definir as principais grandezas eletrodinamicas; Verificar custo de
energia elétrica e como reduzi-los; Reconhecer circuitos elétricos simples e fazer previsdes sobre
eles; Estudar e definir as principais grandezas eletrostaticas como campo e potencial elétrico;
Reconhecer fenOmenos de natureza eletrostatica; Entender o conceito de capacitor e suas
propriedades; Compreender o magnetismo como fendmeno natural; Estudar o magnetismo
artificial e suas consequéncias; Conhecer a fisica moderna e suas diferencas para fisica classica;
Entender o estdgio da fisica no cenadrio cientifico atual.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
l. ELETRICIDADE E MAGNETISMO
Eletrostatica

. Lei de Coulomb

J Carga elétrica e interacGes
J Energia Coulombiana

J Campo elétrico

. Linhas de Forga

. Potencial Elétrico

. Equipotenciais
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Eletrodinamica

. Corrente elétrica

. Resisténcia elétrica (12 lei e 22 de Ohm)

. Poténcia e energia elétrica

L Resistor equivalente

. Leis de Kirchoff

. Instrumentos de Medida (amperimetro e voltimetro)
. Geradores e receptores

J Circuitos elétricos simples

. Lei das Malhas e Lei dos Nos

Eletromagnetismo

J Magnetismo Natural

. Campo Magnético

J Magnetismo da Terra

. Magnetismo causado por correntes elétricas
. Forgca magnética em cargas elétricas

. Forgca magnética em fios elétricos

. Lei de Faraday

J Lei de Lenz.

1. FiSICA MODERNA E RELATIVIDADE
Relatividade Restrita

. As transformacoes de Galileu
. A dilatacdo do tempo
. A contracdo dos espacos
) Introducdo a relatividade geral
Mecanica Quantica
J Os modelos atomicos de Rutherford e Bohr.
. O efeito fotoelétrico
. A guantizacdo de energia;
) A dualidade onda particula;
) O principio da incerteza

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

MARTINI, Gléria; SPINELLI, Walter; REIS, Hugo Carneiro; SANT’ANNA, Blaidi. Conexdes com a Fisica.
22 ed. S3o Paulo. Editora Moderna. 2013.

PIETROCOLA, Mauricio; POGIBIN, Alexander; ANDRADE, Renata de; ROMERO, Talita Raquel. Fisica
em contextos. Sdo Paulo: FTD, 2011. Vol. 1: 512 p. ISBN: 978-85-322-7621-6. Vol. 2: 624 p. ISBN:
978-85-322-7622-3. Vol. 3: 640 p. ISBN: 978-85-322-7623-0.

RAMALHO, F. JR, FERRARO, N. G., SOARES, P. A. de T. Os fundamentos da Fisica. V 1,2 e 3. Sdo
Paulo. Moderna. 2007.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:




MAXIMO, Anténio; ALVARENGA, Beatriz. Curso de Fisica. S30 Paulo: Moderna, 2005. Vol. 1: 392 p.
ISBN: 978-85-262-5857-0. Vol. 2: 336 p. ISBN: 978-85-262-5859-4. Vol. 3: 336 p. ISBN: 978-85-262-
5861-7.

PENTEADO, P. C. M.; TORRES, C. M. A. Fisica: ciéncia e tecnologia. Vol. 1, 2 e 3. Sdo Paulo: Moderna.
2005.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K. Fundamentos da Fisica, 52 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
TIPLER, P.A., Fisica para cientistas e engenheiros. vol. 1, 52 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
SERWAY, R. A.; JEWETT JR., J.W. Principios de Fisica, vol. 2, 12 ed., Sdo Paulo: Thomson Pioneira,
2004.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: QUIMICA

3°ano Cddigo: QUI

N2 de aulas semanais: 1 | Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (X)SIM ()NAO

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

O componente curricular aborda as principais rea¢des organicas, aplicacdes tecnoldgicas e
importancia do carbono para a vida humana, bem como os processos de oxirredugao e
radioatividade, suas aplica¢des, efeitos e importancia para a sociedade.

3 - OBJETIVOS:

Compreender os processos quimicos em estreita relacdo com suas aplicacdes tecnoldgicas,
ambientais e sociais, de modo a emitir juizos de valor, tomando decisGes, de maneira responsavel
e critica, nos niveis individual e coletivo;

Compreender a ciéncia e a tecnologia como partes integrantes da cultura humana
contemporanea

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Quimica Organica: Revisdo dos conceitos bdsicos da Quimica Organica estudados na disciplina
Quimica dos Alimentos. Estudo das principais reagdes organicas; aplicagdo tecnoldgica das
substancias organicas; a importancia do carbono nas questdes ambientais.

2. Radioatividade: Particulas alfa, beta e gama; Fissdo e fusao nuclear; Aplicagcdes importantes e
implicacGes sociais acerca do uso da energia nuclear: na Medicina, na Agricultura, na Arqueologia,
na fabricacdo de armas nucleares, nas usinas nucleares.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

SANTOS, Wildson Luiz Pereira dos; MOL, Gerson de Souza (Coord.). Quimica cidad3. 1. ed. S3o
Paulo: Nova Geracgdo, 2010. Vol. 1: 416 p. ISBN: 978-85-7678-080-9. Vol. 2: 408 p. ISBN: 978-85-
7678-082-3. Vol. 3: 384 p. ISBN: 978-85-7678-084-7.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CANTO, Eduardo Leite do; PERUZZO, Tito Miragaia. Quimica na abordagem do cotidiano. Sdo Paulo:
Moderna, 2011. Vol. 1: 520 p. ISBN: 978-85-160-6340-5. Vol. 2: 488 p. ISBN: 978-85-160-6342-9.
Vol. 3: ISBN: 978-85-160-6344-3

FELTRE, R; Fundamentos de Quimica: Quimica, Tecnologia, Sociedade. Editora Moderna; 4. ed.
Volume Unico, S3o Paulo, 2005.

REIS, Martha. Quimica: meio ambiente, cidadania e tecnologia. Sao Paulo: FTD, 2011.Vol. 3:320 p.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: FILOSOFIA

3°ano Cadigo: FIL

N2 de aulas semanais: 1 | Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (X)NAO

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

O componente curricular visa criar condi¢des para o pensamento critico e analitico e enfatizar a
investigacdo, a compreensdo e o aprofundamento além da superficie dos fatos, ideias e
fendmenos. O componente curricular estimular a formulagao de questdes e a busca por respostas,
estabelecendo assim a atitude filoséfica da andlise investigativa. O componente curricular propicia
o fortalecimento do pensamento sistematico, baseado em enunciados precisos e ldgicos, exigindo
fundamentacdo racional do que é enunciado e pensado. Estudos sobre a ética, a moral, a
autonomia, conhecimento e a alienacdo. O componente curricular enfatiza as grandes questoes
gue se apresentam a filosofia do hoje.

3 - OBJETIVOS:

Inserir os grandes debates da filosofia politica. Situar o nascimento da politica e da democracia e
suas grandes linhas tedricas. As formas de governabilidade criadas na histéria e seus aportes
tedricos. Refletir sobre a constante luta pela implementacdo de direitos na sociedades
democraticas contemporaneas.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
Filosofia Politica

- Teorias do Estado

- Socialismo, anarquismo e liberalismo.

Origens da politica e da democracia

- democracia e politica: origens, conceitos e dilemas.

- Estado e pacto social: Rousseau e o contrato social.

- Estado, desigualdade social e movimentos sociais.

-A cor da desigualdade no Brasil: racismo e exclusdo da cultura afro-brasileira.

Origem dos Totalitarismos

- Nazismo, Fascismo e Stalinismo.
- Burocracia e poder

- Biopolitica: controle dos corpos.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:




CHAUI, Marilena. Iniciagdo a Filosofia. 2. ed. Sdo Paulo: Atica, 2014. 456 p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: introdugao a Filosofia.
Sao Paulo: Moderna, 2011. 480 p.

BONJOUR & BAKER. Filosofia textos fundamentais comentados. Porto Alegre: Artmed, 2010. 775p.
GALLO, Silvio. Filosofia experiéncia do pensamento. Sao Paulo: Scipione, 2014, 375p.
MARCONDES, Danilo. Iniciagdo a histéria da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 13 ed. Rio
de Janeiro: Zahar, 2010. 298 p.

UNESCO. Histéria Geral da Africa, v. | a VIII, Brasilia. UNESCO, Secad/ MEC, UFSCar, 2010.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: GEOGRAFIA

3°ano Cadigo: GEO

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (X)SIM ( )NAO

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

Geografia deve preparar o aluno do Ensino Médio para localizar, compreender e atuar sobre as
complexidades do mundo contemporaneo. Além de questionar e problematizar a realidade,
formular proposicdes, reconhecer as dinamicas existentes no espacgo geografico, pensar e atuar
criticamente na realidade com vista a sua transformacao. Este fato requer esforgos interpretativos
dos fatos em multiplas escalas de tempo-espaco, ou seja, das conexdes estabelecidas desde os
sistemas fundados no local, as influéncias estruturais do processo de globalizacdo. O terceiro ano
é a etapa de articulacdo dos conceitos geograficos junto as outras disciplinas e mais efetivamente
a formacdo profissional para o mundo do trabalho, estruturando tanto o pensamento sobre a
realidade, como a¢Ges concretas diante do cotidiano. Neste processo, deve-se estimular o espirito
critico, em conjunto do pleno dominio das diferentes formas de linguagens, bem como a apreensao
das mais complexas interacdes entre sociedade e natureza.

3 - OBJETIVOS:

(I) Instrumentalizar multiplas capacidades analiticas e interventivas do aluno sobre o mundo
contemporaneo, acompanhando suas transformagdes conscientemente enquanto agente ativo
deste processo;

(I1) Subsidiar a leitura dos diversos géneros textuais, para o significativo entendimento da sua
insercdao no espaco geografico, perpassando das esferas locais as globais e seus respectivos
contextos e relacdes;

(1) Favorecer o desenvolvimento das competéncias minimas dos educandos para descri¢oes,
classificacOes, seriacdes e interpretacdes, com vista a problematizacdo da realidade e a utilizacdo
dos aparatos técnicos como instrumentos de aporte a uma formacdao critica e autébnoma;

(IV) Desenvolver habilidades para compreender a dimensdo espaco-temporal dos fen6menos
resultantes das rela¢des sociedade/natureza. Fazer generalizacdes e analises com grau médio e
alto de complexidade;

(V) Aprofundar nesta fase a analise populacional, o processo de urbanizacdo, o desenvolvimento
da agricultura e o papel das commodities, a producdo de alimentos (no campo, nos processos
industriais e biotecnolégicos), o quadro ambiental e energético do mundo contemporaneo.

(V1) Destacar, por fim, a realidade brasileira em profundidade, potencializando aprendizagens
capazes de apreender as dimensdes escalares e espaciais da economia, da politica e da cultura,




buscando favorecer competéncias complexas como as de intervir diretamente sobre a realidade
social.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 - Introdugao a Industrializagao, Energia e Alimentos

(a) Génese da Industrializagao; (b) Principais Paises e Regides Industrializadas; (c) Fontes de Energia
e Matrizes Energéticas Ontem e Hoje; (d) Impactos Ambientais da Industrializacdo, da Exploragao
Mineral e das Fontes de Energia; (e) Energias Limpas, Novos Processos Industriais e Busca do
Desenvolvimento Sustentavel na Producdao Contemporanea.

2- Histdéria Econ6mica e Geografia da Industrializagao Brasileira

(a) Origens da Industria Nacional; (b) Politica de Substituicdo das Importagdes no Brasil [Governo
Vargas]; (c) A Industria no Periodo de Governo Dutra [1946-1951] e no Retorno Nacionalista de
Getulio Vargas; (d) Juscelino Kubitschek e o Plano de Metas; (e) A Industria no Governo de
Reformas de Jodo Goulart [Pré-Golpe Civil-Militar]; (f) O Periodo da Ditadura Civil-Militar
[Interiorizagdo Produtiva e a Busca pela Integracdao Nacional]; (g) Periodo do Plano Cruzado e do
Plano Collor [Abertura Comercial, Choque Industrial e as Raizes da Privatizacdao no Brasil]; (h) O
Plano Real e o Governo FHC [Busca pela Estabilidade Econémica, Privatiza¢cGes e as Concessdes de
Servigos]; (i) Industria e a Economia Brasileira no Século XXI [Espaco da Industria Brasileira nos
Governos Lula e Dilma].

3 — A Produgdo de Energia no Brasil, Matrizes, Impactos e Conflitos

(a) A Matriz Energética Brasileira; (b) Consumo de Energia; (c) Combustiveis Fésseis no Brasil
[Petréleo, Gas Natural e Carvao Mineral]; (d) Energias Renovaveis [Biomassa, Edlica, Solar]; (e)
Biocombustiveis [Biodiesel e o Etanol]; (f) Regulacdo Politica e 0o Aumento da Producdo Energética
Contemporanea; (g) Diversificagio da Matriz Energética Frente a Problemética Ambiental e Etnico-
Social.

4 - Demografia e Andlise Populacional [Fundamentos]

(a) Caracteristicas da Populacdo Mundial; (b) Crescimento da Popula¢cdo Mundial; (c) Populacao,
Povo e Etnia; (d) Principais Teorias da Demografia; (e) Indices e Modelos Populacionais Aplicados
[Piramide Etdaria, Fecundidade, Natalidade, Mortalidade, Crescimento Vegetativo]; (f) Fluxos
Migratdrios e Estrutura da Populacdo; (g) Movimentos Populacionais (Atracdo/Repulsdo); (h)
Principais Caracteristicas da Estrutura Populacional por Classes de Paises (Aspectos Culturais.
Economicos, Regionais); (i) Demografia e Desenvolvimento Humano.

5 — Aspectos Demograficos e Estrutura da Populagdo Brasileira

(a) Crescimento e Transicdo Demografica [Migracdes e Fluxos populacionais Internos]; (b) Estrutura
da Populacdo Brasileira [Regionalismos e Identidade Territorial]; (c) A PEA e a Concentracdo da
Renda no Brasil; (d) Aspectos de Género, Etnicos e Culturais da Populagdo e da Renda no Brasil; (e)
O IDH no Brasil e Andlise Comparativa Regional/Internacional.

6 — Processo de Urbanizagao e as Cidades do Século XXI (Fundamentos da Metropoliza¢ido)

(a) O Espaco Urbano no Mundo Contemporaneo; (b) O Processo de Urbanizacdo [Urbano e Rural;
Campo e Cidade]; (c) Problemas Sociais e Ambientais na Cidade; (d) Redes e Hierarquias Urbanas;
(e) O Papel das Cidades na Economia Mundial.

7 — As Cidades e a Urbanizagao Brasileira

(a) Definicdo de Cidade no Brasil; (b) Populacdo Urbana e Rural; (c) Rede e Hierarquia Urbana e de
Cidades no Brasil; (d) Regides Metropolitanas no Brasil; (e) Influéncia dos Centros Urbanos e a
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Centralidade Regional do Desenvolvimento [Multipolarizacdo e as Novas Cidades do Agronegdcio
no Brasil]; (f) O Planejamento e a Gestdo do Urbano e das Cidades no Brasil [Estatuto da Cidade,
Planos Diretores, Instancias federativas de Gestdo, Marcos Legais para a Gestdo e Planejamento
Integrados das Cidades Brasileiras].

8 - O Espaco Rural e a Produgao Agropecudria [Fundamentos]

(a) Sistemas Agricola e de Producdo Rural; (b) Revolugdo Verde e a Agroindustria; (c) Populagdo
Rural e o Trabalhador Agricola; (d) Producdo Agropecuaria na Escala Mundial; (e) Biotecnologia e a
Producdo Alimentos Geneticamente Modificada [Transgenia]; (f) Agricultura Organica, Sistemas
Agroecoldgicos.

9 — 0 Campo, o Espago Rural e a Produgao Agropecudria no Brasil

(a) Estrutura e Concentragdao da Terra no Brasil; (b) Contradi¢des na Processo de Modernizagao
Agricola; (c) Analise do Agronegdécio e da Agricultura Familiar; (c) Perspectivas da Producdo
Agropecudria por Assentamentos e Grupos Sociais do Campo; (d) Embates em Torno da Reforma
Agraria Brasileira [Perspectivas Contemporaneas dos Novos Movimentos do Campo — Ribeirinhos,
indios, Trabalhadores Sem Terra — e dos Ruralistas Proprietarios de Terras [Crédito Rural,
Organismos de Assisténcia, Difusdo de Tecnologia, Cooperacdo Internacional, Regulagcdo Politica e
Econbmica, Sistemas de Cooperativas];

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

ROSS, J. L. S. (org.). Geografia do Brasil. S3o Paulo: EDUSP, 2000.

SANTOS, M. Por uma outra globalizagdo. Do pensamento Unico a consciéncia universal. Rio de
Janeiro: Record, 2000.

SENE, E.; MOREIRA, J. C. Geografia Geral e do Brasil — Espaco Geografico e Globalizacao, Vol. 3. Sdo
Paulo: Editora Scipione, 2013.

SIMIELLI, M. E. R. Geoatlas. 34. ed. v. 1. Sdo Paulo: Atica, 2012.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRASIL, Ministério da Educacdo (MEC). Orientagdes Curriculares para o Ensino Médio (Ciéncias
Humanas e suas Tecnologias V.3 — Geografia). Brasilia: Secretaria de Educacdo Basica, 2006.
PORTO-GONCALVES, C. W. A Globalizagao da natureza e a natureza da Globalizagdo. 6. ed. Rio de
Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 2015.

VESENTINI, W. Sociedade e Espago — Geografia do Brasil. S30 Paulo: Ed. Atica, 2010.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: HISTORIA

3°ano Cadigo: HIS

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (X)NAO

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

A Histdria deve introduzir o aluno de Ensino Médio no processo de aquisicdo do conhecimento
histérico no sentido de leva-lo a compreender e atuar sobre as complexidades do mundo
contemporaneo, questionar e problematizar a realidade, formular proposi¢es, reconhecer as
dinamicas temporais que atuam em um determinado local, povo e cultura. A Histéria como ciéncia
e como instrumento de transformacdo social deve possibilitar ao discente pensar e atuar
criticamente em sua realidade com o objetivo de transforma-la. Tal fato requer esforcos
interpretativos da realidade em multiplas escalas temporais, sociais, espaciais, politicas,
econdmicas e culturais. Seus conteudos devem estar agrupados numa totalidade, cujos fragmentos
permitam maior profundidade em cada ciclo do Ensino Médio e do curso Técnico em Alimentos,
visando constante integracdo e didlogo entre as disciplinas. Abordagem histdrica das relagdes entre
trabalho, producdo, tecnologia, ciéncia, meio ambiente, questdes étnico-culturais, de género,
memodria, direitos humanos e as articulacdes destes elementos no interior de cada formacao social,
bem como suas implicagdes nas diversas realidades, articulando o global e o local é fundamental
para o ensino de Histdria no Ensino Médio. No sentido de dar concretude a dupla formacao (bdsica
e técnica), o arcabouco empirico e contextual disciplinar, aliado aos fundamentos tedrico-
conceituais (conceitos estruturantes e suas articulacdes), deve trazer exemplos praticos sobre o
mundo do trabalho e suas tecnologias, da economia, da cultura, da politica e da sociedade
associados fundamentalmente ao curso Técnico em Alimentos.

3-OBJETIVOS:

Compreender a escrita da histéria como um processo social e cientificamente produzido, que
desempenha fung¢bes na sociedade, possibilitando ndo sé a apropriacdo do conhecimento
histérico, como também a compreensdo dos processos de producdo desse conhecimento e do
oficio do historiador, a partir de fontes diversificadas;

Estar orientado a pensar historicamente, a reconhecer as diferentes experiéncias histdricas das
sociedades e, com base nesse entendimento, a compreender as situacdes reais da sua vida
cotidiana e do seu tempo;

Estar atento para a historicidade das experiéncias sociais, trabalhando conceitos, habilidades e

atitudes, com vista a construcao da cidadania;
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Ter aprofundado os estudos sobre os conceitos estruturantes da disciplina, tais como histéria,
fonte, historiografia, memadria, acontecimento, sequéncia, encadeamento, duracdo, sucessao,
periodizacdo, fato, tempo, simultaneidade, ritmos de tempo, medidas de tempo, sujeito histdrico,
espaco, historicidade, trabalho, cultura, identidade, semelhanga, diferenga, contradicdo,
continuidade, permanéncia, mudanca, evidéncia, causalidade, ficcdo, narrativa, verdade, ruptura,
explicagdo e interpretagao;

Ter desenvolvido a autonomia de pensamento, o raciocinio critico e a capacidade de apresentar
argumentos historicamente fundamentados.

Estudar a expansdo do mundo capitalista e burgués (Segunda Revolucdo Industrial, Imperialismos,
Darwin, Belle Epoque), Primeira Guerra Mundial (fases, motiva¢des, Tratado de Versalhes,
Revolugdes Russas, nazismo, fascismo e racismo, efeitos), o destino dos ex-escravos no Brasil,
Republica no Brasil (Proclamacgdo da Republica, Republica Velha, Revolucdo de 1930), Crise de 1929
e seus efeitos (Segunda Guerra Mundial, Guerra Civil Espanhola, New Deal, Era Vargas), Guerra Fria
(Revolucdo Cubana, Revolugdo Chinesa, movimentos de independéncia na Asia e Africa), fim da
Guerra Fria (hegemonia dos EUA, fim da URSS, Revolug¢des no Leste Europeu, terrorismo, crise de
2008, Primavera Arabe, as guerras feitas pelos EUA), Terceira Republica no Brasil, Ditadura Militar
e Nova Republica no Brasil.

A expansao do mundo capitalista e burgués:
. A Segunda Revolugao Industrial.

. Imperialismos, Gobineau e o racismo.

. Darwin e o darwinismo social.

. A Belle Epoque.

A Primeira Guerra Mundial (1914-1918):
. Motivac¢des e antecedentes.

. Fases e paises envolvidos.

. O Tratado de Versalhes (1919) e efeitos.
. As Revolugdes Russas;

. Nazismo, racismo e fascismo.

Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africana.

. O destino dos ex-escravos no Brasil Republicano.

A Republica no Brasil:
. A proclamacdo da Republica (1889): golpe?
. Republica Velha (1889-1930):
. Republica da Espada (1889-1894);
. Republica das oligarquias (1894-1930).
. A Revolucdo de 1930.
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A crise econdmica de 1929 e seus efeitos mundiais:
. O Crash: causas, caracteristicas e consequéncias.
. O New Deal (1933), de Roosevelt.
. A Guerra Civil Espanhola (1936-1939).
. A Era Vargas (1930-1945) e suas fases: Olga Benario e Luis Carlos Prestes.
. A Segunda Guerra Mundial (1939-1945):
. Motivagdes e antecedentes;
. Fases e paises envolvidos;

. Efeitos do conflito e a Guerra Fria.

O mundo pds-Segunda Guerra e a Guerra Fria:

. A Guerra Fria: caracteristicas e funcionamento.

. Movimentos sociais e politicos na América Latina e no Brasil nas décadas de 1950 e 1960.
. Revolugdo Cubana.

. Republica Populista no Brasil (1946-1964).

. Movimento operdrio no Brasil.

Golpes militares no Brasil e na América Latina:
. Tortura e direitos humanos.
. A Ditadura Civil-Militar no Brasil (1964-1985).
. Educagao em Direitos Humanos.
. As manifestac0es culturais de resisténcia aos governos autoritarios nas décadas de 1960 e 1970;
. O papel da sociedade civil e dos movimentos sociais na luta pela redemocratizagao brasileira:
. O Movimento das “Diretas J&”;

. O fim da Ditadura e o nascimento da Nova Republica.

O Fim da Guerra Fria:

. Gorbatchev e a URSS.

. As Revolugdes no Leste Europeu.

. Fim da URSS e crise do socialismo real.

. A hegemonia dos EUA e do neoliberalismo.

. O terrorismo como nova ameaca global: Atentados de 11/09/2001, Invasdo do Afeganistdo,
Guerra do Iraque (2003).

. Crise de 2008: crash nos EUA, crise do capitalismo, crise europeia e global, ascensao da China e
de novas poténcias emergentes, Primavera Arabe.
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A Nova Republica (1985-?):

. Os conflitos agrarios e a democracia cidada.

. O Governo José Sarney (1985-1990).

. O Governo Fernando Collor (1990-1992).

. O Governo Itamar Franco (1992-1994).

. O Governo Fernando Henrique Cardoso (1995-2002) e o neoliberalismo no Brasil.
. O Governo Luiz Inacio Lula da Silva (2003-2010).

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

FARIA, Sheila de Castro; FERREIRA, Luiz Jorge; SANTOS, Georgina Silva dos; VAINFAS, Ronaldo;
SANTOS, Georgina Silva dos. Histdria. Sao Paulo: Saraiva, 2012. Vol. 1: 400 p. ISBN: 9788502128712.
Vol. 2: 368 p. ISBN: 9788502128729. Vol. 3: 464 p. ISBN: 9788502128736.

PEDRO, Ant6nio. LIMA, Lizanias de Souza. Histéria sempre presente. Sdo Paulo: FTD, 2010. Vol. 1:
368 p. ISBN: 978-85-322-7471-7. Vol. 2: 416 p. ISBN: 978-85-322-7472-4. Vol. 3: 368 p. ISBN: 9788-
5-322-7473-1.

PELLEGRINI, Marco Cesar; GRINBERG, Keila; DIAS, Adriana Machado. Novo olhar Histdria. Sdo
Paulo: FTD, 2011. Vol. 1: 400 p. ISBN: 9788-5-322-7945-3. Vol. 2: 430 p. ISBN: 978-85-322-7946-0.
Vol. 3: 448 p. ISBN: 978-85-322-7947-7.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AZEVEDO, Gislane Campos de; SERIACOPI, Reinaldo. Histéria em movimento. S3o Paulo: Atica,
2012.Vol. 1: 312 p. ISBN: 9788508158010. Vol. 2: 328 p. ISBN: 9788508158034. Vol. 3: 424 p. ISBN:
9788508158058.

COTRIM, Gilberto. Histéria Global. 7 ed. S3o Paulo: Saraiva, 2002.

MORAES, José Geraldo Vinci. Histéria: Geral e do Brasil. 2. Ed. S3o Paulo: Atual Editora, 2005.
SHIMIDT, Mério Furley. Nova Histdria Critica. 1a ed. Sdo Paulo: Nova Geragdo, 2005.

SILVERIO, Valter Roberto. Sintese da Coleg3o Historia Geral da Africa - Pré-Histéria ao Século XVI.
Brasilia, UNESCO, MEC, UFSCar, 2013.

SILVERIO, Valter Roberto. Sintese da Coleg3o Historia Geral da Africa - Século XVI ao Século XX.
Brasilia, UNESCO, MEC, UFSCar, 2013.VICENTINO, Claudio; DORIGO, Gianpaolo. Histoéria: geral e
do Brasil. S3o Paulo: Scipioni, 2011. Vol. Unico: 832 p. ISBN: 9788526279155.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: SOCIOLOGIA

3°ano Cadigo: SOC

N2 de aulas semanais: 1 | Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (X)NAO

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

Inserir os grandes debates da filosofia politica. Situar o nascimento da politica e da democracia e
suas grandes linhas tedricas. As formas de governabilidade criadas na histéria e seus aportes
tedricos. Refletir sobre a constante luta pela implementacdo de direitos na sociedades
democraticas contemporaneas.

3 - OBJETIVOS:

1. Fornecer ao estudante elementos que o ajudem a, primeiro, estranhar e, depois, analisar os
fendbmenos sociais, consciente de que eles decorrem de decisdes e de interesses humanos, em
determinado contexto historico;

2. Contribuir para a elaboracdo de uma andlise ampla e critica das pesquisas executadas na area de
social, com énfase para os conceitos de cidadania e participac¢do politico.

3. Analise de teorias da Ciéncia Politica, entre essas, as ideias de Maquiavel, Hobbes, Locke,
Montesquieu, Rousseau, Tocqueville, Marx, Weber e Bobbio.

1. Qual a importancia da participagao politica?

- O que é politica?

- Formas de governo e sistemas politicos;

- Associativismo e democracia;

- Formas de participacdo popular na histéria do Brasil;

- Movimentos sociais contemporaneos: Movimento operario e sindical; Movimentos populares
urbanos; Movimento dos Trabalhadores Sem-Terra;

- “Novos” movimentos sociais: negro, feminista, ambientalista, GLBT (gays, |ésbicas, bissexuais e
transgéneros).

2. O significado de ser cidadao ontem e hoje:

- O que é cidadania?

- Direitos civis, politicos, sociais e humanos;

- O processo de constituicdo da cidadania no Brasil: A Constituicdo Brasileira de 1988;
- Direitos e deveres do cidad3o;

- A expansdo da cidadania para grupos especificos: criancas e adolescentes, idosos e mulheres;
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- Processo de envelhecimento e respeito e valoriza¢do do idoso.

3. A cidade como lugar de contradigdes e conflitos:

- O direito a cidade;

- O que é violéncia?

- Violéncias simbdlicas, fisicas e psicoldgicas;

- Diferentes formas de violéncia: Doméstica, sexual e na escola;
- Razbes para a violéncia;

- O estudante em meio aos significados da violéncia no Brasil.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
SILVA, A. et al. Sociologia em movimento. S3o Paulo: Moderna, 2014.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CARVALHO, J. M. Cidadania no Brasil: o longo caminho. Rio de Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 2006.
GIDDENS, A. Sociologia. Porto Alegre: Penso, 2012.

ORWELL, G. Revolugao dos bichos. S3o Paulo: Companhia das Letras, 2007.
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14.1.2 PLANOS DOS COMPONENTES CURRICULARES DA PARTE DIVERSIFICADA

OBRIGATORIA

[ | "
o CAMPUS
... INSTITUTO FEDERAL DE 550 Roq ue

. . EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: LINGUA INGLESA

2° ano Cddigo: ING

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (X)NAO

T(X) P() T/P()

2 - EMENTA:

A disciplina pretende preparar o aluno para pesquisar e ler criticamente textos diversos —
sobretudo textos de interesse para sua area de formacdo técnica — com o objetivo de ampliar seu
acesso a informacdo e a producdo cientifica relevante para o aperfeicoamento de suas
competéncias técnicas. Pretende-se, também, apresentar um pouco da cultura, histéria e producao
artistica de paises em que o inglés é a lingua materna, bem como discutir o papel do inglés como
lingua internacional. Por fim, o aluno conhecera e exercitard competéncias e habilidades exigidas
por exames de proficiéncia.

3 - OBJETIVOS:

Iniciar experiéncia comunicativa com a lingua estrangeira;

Conhecer algumas classes gramaticas e estruturas basicas da lingua inglesa;

Praticar a leitura de textos em inglés, exercitando o pensamento critico;

Praticar pesquisa em lingua inglesa;

Ler textos da area de formacao técnica escritos no idioma estrangeiro;

Conhecer léxico e géneros textuais que circulam na drea de formacao técnica;

Entrar em contato com a cultura, a histéria e a producdo artistica de paises de lingua inglesa;
Exercitar competéncias e habilidades exigidas por exames de proficiéncia.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
e Compreensao geral de textos e seus pontos principais;
e Entendimento do propésito do texto;
e Associagdo do vocabuldrio com a area de formagao técnica;
e Entendimento do significado das palavras nos contextos em que sao usadas;
e Estratégias de leitura com recursos ndo verbais;
e Uso de graficos, textos técnicos e figuras especificos da area;
e Desenvolvimento de palavras-chaves e termos recorrentes na area;
e Trabalho com conhecimento prévio sobre assuntos do texto;
e Estratégias de leitura: antecipacao, predicao e inferéncias;
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e Discussao sobre o inglés como lingua internacional;
e Leitura de textos literarios em inglés;
e Reflexdo sobre aspectos culturais da lingua;

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
MENEZES, Vera; RACILAN, Marcos; BRAGA, Junia; GOMES, Ronaldo; CARNEIRO, Marisa; VELLOSO,
Magda. Alive High. 12 edi¢do. S3ao Paulo: Edigdes SM. 2013.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AUN, Eliana; MORAES, Maria Clara Prete de; SANSANOVICZ, Neuza Bilia. English for all. Sao Paulo:
Saraiva, 2010. ISBN 978-85-02-09456-7.

DIAS, R.; JUCA, L; FARIA, R. Prime: Inglés para o Ensino Médio. 2.ed. Sdo Paulo: Macmillan. 2010.
DIAS, R. Reading critically in English. 32 ed. Belo Horizonte: UFMG, 2002.

LONGMAN. Dicionario escolar inglés-portugués portugués-inglés: para estudantes brasileiros. 2.
ed.: S3o Paulo: Pearson, 2008.

MARQUES, Amadeu. On Stage. S3o Paulo: Atica, 2009.224 p. Vol. 1: ISBN: 978-85-081-2529-6. Vol.
2: ISBN: 978-85-081-2531-9. Vol. 3: ISBN: 978-85-081-2533-3.

MICHAELIS, Dicionario Escolar — Inglés/Portugués. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2008. ISBN: 978-
85-060-5492-5

SOUZA, A. G. F. Leitura em Lingua Inglesa - Uma abordagem Instrumental. S3o Paulo: Editora Disal,
2005.
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14.1.3 PLANOS DOS COMPONENTES CURRICULARES DA

PROFISSIONALIZANTE

14.1.3.1 COMPONENTES DO 12 ANO

=l CAMPUS
==.L’féJél”&%fEf’ei"é?kEiecuomm S50 Roque
SAO PAULOD

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

1°ano Cadigo: IAL

Ne2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratoério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (x)NAO

T(x) P() T/P( ) |Quais:

2 - EMENTA:

Conhecer a constituicdo dos alimentos e o os tipos de matéria-prima alimentar que se utiliza na
industria de alimentos, bem como os as suas alteracdes. Abordar os principais tipos de industrias
de alimentos e os processos utilizados na conservacao dos alimentos. Conhecer os procedimentos
basicos de qualidade e seguranca alimentar bem como métodos de controles da qualidade.
Desenvolver tépicos especificos em tecnologia de alimentos como novos produtos e tendéncias
de consumo.

3 - OBJETIVOS:

Familiarizar os alunos com os conceitos aplicados a Tecnologia de alimentos, Introduzir os objetivos
do processamento de alimentos bem como a importancia da tecnologia para promover
estabilidade e seguranca alimentar. Apresentar as tendéncias e desafios da Industria de alimentos
no Brasil.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Introducgdo a ciéncia e tecnologia de alimentos:
1.1 Histdrico; Conceito e Importancia.
1.2 Operacgdes de transformacdo e processamento de alimentos: cadeia produtiva
1.3 Atividades do técnico de alimentos na cadeia produtiva e distribuidora de alimentos
2. matéria-prima alimentar
3.1 Composicao basica da matriz alimentar
3.2 Rotulagem e composigao centesimal de alimentos
3.3 Principais matérias-primas alimentar:
3.3.1 Origem vegetal e derivados
3.3.2 Origem animal e derivados
3.3.3 Alimentos funcionais
3. Alteragdes nos alimentos:
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3.1 Fisicas, Quimicas, bioquimicas e Microbioldgicas
4. Métodos de conservagao de alimentos:
4.1 temperatura: Frio e Calor
4.3 Reducdo de agua livre: concentragdo; secagem e adi¢ao de agucar e sal
4.5 Fermentacao (acidificacao)
4.6 Aditivagao
4.7 Irradiacao
5. Desenvolvimento de novos produtos e analise sensorial de alimentos
6. Novas tendéncias na industria de alimentos
6.1 Embalagens para alimentos
6.2 Alimentos funcionais: fotoquimicos, e probidticos e prebidticos
6.3 Alimentos light e diet e edulcorantes
6.4 Gorduras trans.
6.5 Legislacdo alimentar: ANVISA, padrdes de alimentos, pesquisas, registro de novos
produtos

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

GAVA, Altair Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
Alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel. 2008.

GAVA, Altair Jaime. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel. 1998

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. Barueri, SP: Ed. Manole, 2006.612p.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas Alimenticias. Composicdo e Controle de Qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2014, 301p.

Fennema, Owen R.; Damodaran, Srinivasan; Parkin, Kirk L. Quimica dos Alimentos. 42 ed., Porto
Alegre:Artmed, 2010.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

ORDONEZ, A. Juan. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos alimentos e processo- V.01. Porto
Alegre: Artmed, traducdo: Fatima Murad, 2005.

ORDONEZ, A. Juan. Tecnologia de Alimentos. Alimentos de origem animal- V.02. Porto Alegre:
Artmed, traducdo: Fatima Murad, 2005

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e seguranga sanitaria dos
Alimentos. S3o Paulo: Varela, 2001. ISBN 85.85519.57.6
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: QUIMICA DE ALIMENTOS

1° ano Cadigo: QAL

N2 de aulas semanais: 4 | Total de aulas: 160 Total de horas: 133,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (X)SIM () NAO

T() P() T/P(x) Quais: laboratério de Alimentos vegetais, informatica e de quimica
2 - EMENTA:

Estudar a estrutura, funcdes e transformacdes fisico-quimicas e bioquimicas dos principais
componentes dos alimentos: organicos, inorganicos e biomoléculas. Reconhecer as propriedades
e reagdes envolvidas entre esses componentes bem como suas relagdes com os processos de
transformacao dos alimentos, visando a conservagao dos mesmos.

3 - OBJETIVOS:

Compreender e conhecer as funcbes e importancias das biomoléculas na area de alimentos e
nutricdo de forma a capacitar o aluno a atuar no desenvolvimento de novos produtos alimenticios,
na prevencao de alteragcdes, bem como na intervencao, quando necessario, na correcdo de
qualidade de produto e processos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Fundamentos de quimica orgéanica
1.1 Classificagdo de substancias organicas: estudo das diferentes fun¢bes organicas tais
como hidrocarbonetos, alcoois, entre outras;
1.2 Aisomeria: estudo de substancias com mesma férmula e com algumas propriedades
diferentes;
1.3 Reacg0es organicas: estudo das principais reacdes organicas;

2. Agua
2.1. Atividade de agua em alimentos; intera¢des entre agua e sélidos; importancia das
isotermas de sorgao.
2.2. Propriedades fisicas da agua, formacao de cristais de gelo
2.3. Solubilidade dos constituintes alimenticios em agua.

3. Carboidratos:
3.1. Definicdo, estrutura, classificacao.
3.2. Importancia na industria de alimentos: propriedades fisico-quimicas e funcionais;
reacGes quimicas, hidrdlise e reacbes de escurecimento.

4. Proteinas:

4.1. Definicdo e estrutura.
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4.2. Classificacdo dos aminoacidos.

4.3. Reagdes.

4.4. Importancia na industria de alimentos: propriedades funcionais de proteinas e sua
aplicabilidade. Alteragdes proteicas durante processamento de alimentos; efeito do pH e
do tratamento térmico na estabilidade de proteinas.

5. Lipideos:
5.1. Definicao, estrutura e classificacdo de lipideos.
5.2. Importancia na industria de alimentos: propriedades fisico-quimicas e funcionais;
reagdes quimicas. Alteragdes durante o processamento de alimentos: oxidagao
enzimatica, rancidez oxidativa e hidrolitica; formacao de gordura trans.
5.3 Antioxidantes

6. Sais minerais: principais sais minerais presentes nos alimentos: reacées tecnolégicas e
nutricionais.

7. Aditivos: principais aditivos utilizados em alimentos, suas fungdes e propriedades.

8. Vitaminas: Definig¢do e principais vitaminas de interesse em alimentos.

9. Enzimas: definicao e principais enzimas envolvidas na obtenc¢ado e degradagdo de
alimentos.

10. Corantes naturais: classificacdo dos corantes encontrados em alimentos, propriedades
guimicas e reagOes tecnoldgicas

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

FENNEMA, Owen R.; DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L. Quimica dos Alimentos. 42 ed.,
Porto Alegre:Artmed, 2010.

KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacGes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan. 2008.

OETTERER, M.; REGITANO-d"ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e tecnologia
de Alimentos. Barueri: Manole. 2006.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

RIBEIRO, P. Eliane; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2.ed. S3o Paulo: Edgar Blucher,
2007.

GAVA, Altanir Jaime. Principios de Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo:
Nobel, 2008.

ORDONEZ, A. Juan. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos alimentos e processo- V.01. Porto
Alegre: Artmed, traducdo: Fatima Murad, 2005.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de Alimentos — 22 ed. S3o Paulo: Atheneu, 2001.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: MICROBIOLOGIA GERAL E DE ALIMENTOS

1° ano Cadigo: MGA

N2 de aulas semanais: 3 | Total de aulas: 120 Total de horas: 100,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (X)SIM () NAO

T() P() T/P(X) | Quais: laboratério de Microbiologia

2 - EMENTA:

Estudar os principais microrganismos de interesse em alimentos de bactérias, fungos, virus e
protozodrios em alimentos, bem como os fatores que influenciam o desenvolvimento dos mesmos
nos alimentos; as consequéncias das contaminagdes microbianas em alimentos como as
deterioracdes e as doencas transmitidas por alimentos: DTA’s. Desenvolver habilidades técnicas
laboratoriais de analises microbioldgicas nos alimentos.

3 - OBJETIVOS:

Habilitar o técnico a atuar em laboratdérios de analises microbiolégicas de alimentos, na realizagao
de analises de detecgao e identificacdo de microrganismos de interesse na produ¢do e no consumo
de alimentos quer seja relacionado ao processo produtivo em industrias processadoras de
alimentos, em agéncias reguladoras e fiscalizadoras de alimentos processados e in natura ou ainda
em atividades afins. Dessa forma o profissional poderd contribuir com acdes preventivas e
corretivas na qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos evitando que as contaminacdes
microbianas provoquem alteracdes indesejadas como deterioracdes e doengas de origem
alimentar.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Microrganismos presentes nos alimentos: flora natural e introduzida
1.1 Bactérias, bolores, leveduras e virus;

1.2 Constituicdo, formas, reproducao, esporulagao;

1.3 Microscopia e cloracdo de gram;

1.4 Alteragbes microbianas nos alimentos e suas consequéncias.

2. Microrganismos de importancia nos aliment5os
2.1. Microrganismos transformador-elaboradores, deteriorantes e patdgenos

3. Microrganismos aerdbicos e anaerdbicos.
3.1 Mecanismos de patogenicidade microbiano
3.2 Respiracdo e fermentacao

4. Fatores fisicos e quimicos que influenciam o crescimento microbiano
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4.1 Fatores intrinsecos e extrinsecos
4.2 Curva de crescimento microbiano, metabolismo de crescimento

5. Praticas de analises microbioldgicas de alimentos

5.1 Esterilizagao de materiais e equipamentos

5.2 Preparo de amostras: dilui¢des.

5.3 Meios de cultura: liquido e solido

5.3.3 Técnicas de preparo de meios de cultura seletivo bacteriano e fungico.
5.4 Técnicas de semeadura

5.5. Contagem de placas

6. Pesquisa de bactérias mesofilas aerdbicas, psicrotrdficas, bolores e leveduras

7. Indicadores de qualidade microbioldgica dos alimentos
7.1 Coliformes totais e E. coli

7.2. Pesquisa de Salmonela

7.3 Pesquisa de S. aureus

7.4 Pesquisa de esporos e esterilizagdo comercial

8. Critérios microbioldgicos e planos de amostragem

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

JAY, James M.; Microbiologia de Alimentos, 62 edi¢cdo. Porto Alegre (RS): Artmed, 2005.

FRANCO, Bernadete. D. Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos Alimentos. Sdo
Paulo: Atheneu. 2005. 182p

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

TORTORA, Gerald. Microbiologia. 10°edicdo. Porto Alegre: Artmed. 2012. PELCZAR Jr, M. J.; CHAN,
E. C. S.; KRIEG, N. R.; EDWARDS, D. D.; PELCZAR, M. F. Microbiologia: conceitos e aplicagées. Sdo
Paulo: Makron Books, 1997, 22 ed. Vol.1. 525p.

BLACK, Jacquelyn. Microbiologia. 4 ed. Guanabara Koogan, 2013.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: ESTATISTICA APLICADA

1° ano Cadigo: EST

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (X)SIM ()NAO

T(x) P() T/P() Qual(is)? Laboratodrio de Informatica

2 - EMENTA:

A disciplina aborda, essencialmente, metodologias para coleta, descricdo e tratamento de dados
na presenca da incerteza. Dado o avancgo da tecnologia nos dias de hoje, a facilidade de acesso e a
rapidez com que as informacgdes se propagam, os futuros profissionais precisam desenvolver
competéncias necessdrias para mapear, selecionar, organizar e interpretar dados, com vistas a
analise critica e a tomada de decisGes no setor em que atuardo. Precisam também ser capazes de
identificar as eventuais conclusdes distorcidas, apresentadas a partir de dados matematica e
estatisticamente mal interpretados. Os conteudos estudados no curso devem capacitar o aluno,
nesse sentido.

3 - OBJETIVOS:

Compreender o cardter ndo deterministico de certos fenébmenos e a incerteza inerente a
previsao dos mesmos.

Apreender os conceitos basicos da Estatistica e aplica-los em pesquisas ligadas a diversas
areas do conhecimento, particularmente a de Alimentos.

Interpretar criticamente as informag¢des provenientes de levantamentos estatisticos de
natureza social, politica e econémica.

Aplicar as técnicas da estatistica descritiva na sintese e na interpretac¢ao dos dados.
Utilizar o raciocinio probabilistico para a tomada de decisoes.

Apropriar-se dos recursos oferecidos pelos softwares estatisticos para maior compreensao
dos conceitos estudados.

1.

v AW

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

Aspectos histéricos e metodoldgicos da Estatistica;
Estimacdo: populacdo e amostra;
Tipos de varidveis;
Tabelas de distribuicao de frequéncias;
Representacdo grafica:
a. Gréficos de barras, de setores, histogramas, etc.;
b. Construcdo de graficos com o apoio de softwares;
Andlise combinatdria:
a. O principio fundamental da contagem,;
b. Arranjos e permutacoes;
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c. Combinagbes simples;
7. Probabilidade:
a. Probabilidade simples;
b. Reunido e interseccao de eventos;
c. Probabilidade condicional;
8. Medidas de posi¢cdo: média, mediana e moda;
9. Medidas de dispersao: amplitude, variancia e desvio padrao.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

IEZZI, Gelson [et alii]. Matematica: ciéncia e aplica¢des. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013. v.2. ISBN:
978-85-02-19424-3.

. Matematica: ciéncia e aplica¢des. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013. v.3. ISBN: 978-

85-02-19428-1.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DANTE, Luis Roberto. Matematica: contexto e aplicacdes. 4. ed. S3o Paulo: Atica, 2011. v.3. ISBN:
978-85-08-12918-8.

MELLO, José Luiz Pastore. Matematica: construcdo e significado. 1. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
ISBN: 85-1604806-3.

SOUZA, Joamir Roberto. Novo olhar matematica: 3. 2. ed. Sdo Paulo: FTD, 2013. ISBN: 978-85-322-
8523-2.
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14.1.3.2 COMPONENTES DO 22 ANO

CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGCAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: QUIMICA ANALITICA

2° ano ‘ Cddigo: QAN

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (X)SIM ( )NAO

T() P() T/P(x) Quais: Laboratério de Quimica

2 - EMENTA:

O componente disciplinas capacita o aluno as técnicas de trabalho em laboratérios quimicos,
familiarizando-os com os procedimentos bdsicos de analises gravimétricas e volumétricas.
Aprofunda o conhecimento tedrico de solubilidade e formacdo e complexos quelatos através da
manipulacdo de materiais e reagentes quimicos em laboratério com a preparagao de solugdes.
Estuda os Processos de oxidagao e reducao em alimentos, bem como os procedimentos que
envolvem técnicas instrumentais como Colorimetria, Fotometria e Espectrofotometria.

3 - OBJETIVOS:

Capacitar o estudante a atuar, nos processos quimicos das industrias de alimentos, em laboratdrios
de analises quimicas e bromatoldgicas, no controle de qualidade de produtos, na gestdao ambiental
das industrias de alimentos realizando andlises quimicas em laboratérios.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

Introdugao a Quimica Analitica;

Preparo de solugdes aquosas;

Potencial Hidrogenibnico (pH) de solu¢Ges aquosas e alimentos;

Solubilidade de ingredientes de alimentos;

Estudo de Complexos e quelatos e sua importdancia no controle de pardmetros da agua; de
processos de oxidacdo e reducdao em alimentos;

Gravimetria e quantificacdao de umidade e cinzas em amostras alimenticias;

Métodos volumétricos de analise quimica; Volumetria de neutralizacdo; Complexometria;
Volumetria de oxirreducao;

Métodos instrumentais de analise quimica; Colorimetria; Fotometria de chama de emissdo;
Espectrofotometria de absorcdo atomica e Potenciometria.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
HOLLER, F. James; SKOOG, Douglas. A. Principios de analise instrumental. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

5 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
BOBBIO, Florinda Orsatti; BOBBIO, Paulo. Manual de Laboratério Quimica e de Alimentos.
Sao Paulo: Livraria Varela, 2003.
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BACCAN, Nivaldo; ANDRADE, Jodo Carlos; GODINHO, Oswaldo; BARONE, José Salvador. Quimica
Analitica Quantitativa Elementar. 3a ed. Campinas: Editora Edgard Blucher Ltda., 2001.

HARRIS, Daniel. Analise quimica quantitativa. 7a. ed. io de Janeiro: LTC, 2008.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roq ue

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: HIGIENE E LEGISLACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

2° ano Cdédigo: HLA

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7

Abordagem Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodoldgica: (x )SIM () NAO

T() P() T/P(x) Quais: laboratério de microbiologia, lab. De processamento de
alimentos

2 - EMENTA:

Estudo dos procedimentos e controles higiénico-sanitdrios para o processamento de alimentos
que contemplem a legislacdo sanitdria vigente no que concerne a manipulacao, a limpeza e
higienizacdo do ambiente, equipamentos, acondicionamento, distribui¢dao e comercializagdao dos
alimentos. Facilitar o acesso e interpretacdo dos alunos as leis e normativas referentes a
industrializacdo e manipulacao de alimentos

3 - OBJETIVOS:

Tornar o aluno capaz de atuar em toda cadeia de processamento de alimentos com enfoque nas
técnicas e procedimentos higiénico-sanitarias que garantam a inocuidade dos mesmos. Capacitar
para o treinamento de manipuladores quanto as boas praticas de processamento, respeitando a
legislagdao vigente referente a garantia de qualidade dos alimentos desde os cuidados com a
matéria-prima, insumos, equipamento e armazenamento adequado até a distribuicio dos
alimentos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Controle de qualidade higiénico-sanitario na industria de alimentos
2. Fontes de contaminacdo no processamento dos alimentos
3. Condutas para prevenc¢ao de contaminac¢des alimentares
3.1. Higiene do manipulador
3.2. Controles para agua de limpeza e para elaborag¢do dos alimentos
3.3. Higiene do ambiente
3.3.1. Layout para prevencdo de contaminacao.
3.3.2. Controle de pragas e insetos
3.3.3. Programa de limpeza do ambiente
3.4. Higiene dos equipamentos e utensilios
3.4.1. Higienizag¢ao: Limpeza e sanitizacao
3.4.1.1. Detergentes para processos alimenticios
3.4.1.2. Sanitizantes aplicados na industria de alimentos
3.5. Higiene nos alimentos
3.5.1. Controles nas matérias-primas e insumos
3.5.2. Controle de agua
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3.5.3. Controles no processo: temperatura & tempo
4. Planos de prevengdo de doengas transmitidas por alimentos
4.1. Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
4.2. Manual de Boas Praticas
4.3. Procedimentos Operacionais padronizados (POP)
4.4. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Processo (APPCC)

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

FELLOWS, P. J. Tecnologia e Processamento de Alimentos: principios e pratica. 22 ed., Porto Alegre
(RS): Artmed, 2006, 602p.

JAY, James. Microbiologia de Alimentos. 6. Ed. Artmed. 2005.

GOMES, J. C. Legisla¢ao de Alimentos e Bebidas. Vicosa-MG: Editora UFV, 2011.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos, 42 ed. Barueri- SP: Manole, 2011.

GAVA, A.J.; S, C. A. B;; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicagdes. 1 ed. Sao
Paulo: Nobel, 2009.

SILVA JR., Enio Alves da. Manual de Controle Higiénico-sanitario em Alimentos. S3o Paulo: Ed.
Varela, 1995. ISBN: 85.85519.53.3
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roq ue

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL

2° ano Cddigo: TVE

N2 de aulas semanais: 4 | Total de aulas: 160 Total de horas: 133,3
Abordagem Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM () NAO

T() P() T/P(X) |Qual(is): Laboratério de processamento de alimentos de origem
vegetal

2 -EMENTA:

Estudar as transformagdes ocorridas nos alimentos de origem vegetal pds-colheita. Conhecer os
métodos e técnicas especificos para o preparo, conservagao e armazenamento e processamento
de frutas, hortalicas. Aprender os padrdes de identidade e qualidade de produtos e processos,
operacdes unitarias envolvidas, bem como as técnicas de controle utilizadas na cadeia produtiva
dos alimentos de origem vegetal. Conhecer as embalagens adequadas para diferentes alimentos
vegetais.

3 - OBIJETIVOS:

Desenvolver habilidades no aluno para atuar e intervir no ambito dos principais processos de
industrializacdo, desenvolvimento de novos produtos e controles de producdo, armazenamento e
distribuicdo na cadeia de alimentos de origem vegetal através de conhecimentos tedricos e
praticos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Fisiologia pds-colheita:
1.1. Produtos de origem vegetal: tipos: horticolas, raizes, frutos, graos
1.2 Amadurecimento;
1.2. Respiragao;
1.3. Transformag¢des na maturacao.
2. Técnicas de industrializacdo e conservacgao de frutas e hortalicas:
2.1. Classificacdo;
2.2. Processamento minimo
2.3 Refrigeracao;
2.4. Congelamento;
2.3. Conservas vegetais:
2.3.1 picles acidificados e fermentados - pasteurizacdo
2.3.2 Enlatamento - esterilizacdo
2.4 Compotas. Geleias e doces em massa
2.5. Polpas de frutas: simples, congeladas e concentradas
2.6 Reducao de agua livre:

2.6.1 Concentracdo; técnicas aplicadas para pedacos e polpas
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2.6.2 Secagem: reducdo de agua livres técnicas empregadas parra pedacos e polpas
(desidratacdo por ar quente, liofilizacado)
2.7 Processamento de tomate e derivados
3. Oleaginosas:
3.1. Extracdo e refino de 6leos vegetais.
3.2 Produgdo de margarinas
3.3 Producdo de maionese e molhos
4. Tecnologia de agucar:
4.1. Producdo de aclcar.
4.2 Tecnologia de produtos agucarados: cacau, chocolate, caramelo
5. Embalagem para alimentos de origem vegetal:
5.1 Controle de qualidade para latas metalicas, vidros e plasticos
5.2 Caracteristicas das embalagens multicamadas (tetra-pack)

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

KOBLITZ, M. G.B Matérias-primas Alimenticias. Composi¢do e Controle de Qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2014

GAVA, Altair Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro GAVA. Tecnologia de
Alimentos: Principios e Aplica¢bes. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 512 p

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. Porto Alegre:
Artmed, 900 p., 2010.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTP,M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. S3ao Paulo, Barueri. Manole, 2006.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

KOBLITZ, M. G.B Bioquimica de Alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015.

CORTEZ, Luiz Augusto Barbosa. Resfriamento de frutas e hortalicas. 1 ed. Embrapa, 2002.
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 22 edi¢cdo. Sdo Paulo: Atheneu. 2001.
ORDONEZ, A. Juan. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

TOCCHINI, R.P.; NISIDA, A.L.A.C., MARTIN, Z.J. Industrializagdo de Polpas, Sucos e Néctares de
Frutas. Manual. S3o Paulo: ITAL, Frutotec, 1995.

ITAL Manual Técnico n? 8. Industrializagao de Frutas. Campinas, 1991.

ITAL Manual Técnico n2 4. Processamento de Hortaligcas. Campinas, 1994
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: ANALISE SENSORIAL E DE ALIMENTOS

3°ano Cadigo: ASA

N2 de aulas semanais: 4 | Total de aulas: 160 Total de horas: 133,3

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodolégica: (X)SIM ( )NAO

T() P() T/P(X) | Quais: Laboratério de Andlises Quimicas e Laboratério de Andlises
Sensoriais

6 -EMENTA:

A disciplina fornece subsidios tedricos, técnicos e praticos para capacitar os alunos a atuar em
laboratorios nas areas de Controle de Qualidade, Desenvolvimento de Produtos e Analise
Sensorial, bem como a formular solugdes e sugerir acées para a garantia da qualidade das
analises e demais processos envolvidos.

3 - OBJETIVOS:

Apresentar os principais métodos para a determinacdo analitica de umidade, cinzas, lipidios,
proteinas e carboidratos em alimentos. Apresentar as metodologias e técnicas mais utilizadas para
a analise sensorial de alimentos e bebidas. Conhecer as etapas bdsicas, principios, importancia,
aplicacdes, técnicas, equipamentos e utensilios utilizados nas andlises de identificacdo, composicdo
e caracterizacdo dos alimentos. Fornecer bases para o estudo posterior de rotulagem.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
I.  Andlises bromatoldgica:

e Meétodos de amostragem

e Pré-tratamento de amostras, inspecao, preparo para analise;

e Composicdo centesimal e valor calérico;

e Principais metodologias empregadas para a determinacdo analitica de umidade, cinzas,
lipidios, proteinas e carboidratos (agucares e fibras) em alimentos;

e Principais analises fisico-quimicas para identificacdo e padronizacdo dos alimentos: pH,
acidez, sélidos soluveis, teor de acucares totais e redutores, teor de sal

e Analises instrumentais: viscosidade, cor e textura dos alimentos

II.  Andlise Sensorial de Alimentos
e Andlise sensorial de alimentos e bebidas: aplicagdes em controle de qualidade e
desenvolvimento de produtos alimenticios;
° Métodos discriminativos, descritivos e afetivos aplicados em analise sensorial de alimentos
e Treinamento de provadores para analise sensorial
° Técnicas de preparo e aplicacdo de analise sensorial: preparo de amostras, ambiente e
materiais para analise sensorial

e Escalas para analise sensorial
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e Analise de tabelas e dados estatisticos aplicados em Analise sensorial de alimentos

6 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

SILVA, Dirceu Jorge; CESAR DE QUEIROZ, Augusto. Andlise de alimentos: métodos quimicos e
bioldgicos. Vicosa: UFV, 2002.

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Pucpress, 2013.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FRANCO, Guilherme. Tabela de composicdao quimica dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
GONCALVES, Edira Castello Branco de Andrade. Anélise de alimentos: uma visdo quimica da
nutri¢do. Sao Paulo: Varela, 2009.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena Aparecida Guastaferro. Quimica de alimentos. Sao Paulo:
Blucher, 2007.
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14.1.3.3. DISCIPLINAS DO 32 ANO

CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: PRODUCAO DE TEXTO TECNICO CIENTIFICA

3°ano Cadigo: PTC

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (x)SIM ( )NAO

T(X) P() T/P() Quais? Laboratorio de Informatica

7 -EMENTA:

O componente curricular de Producao de texto técnico-cientifico apresenta as principais noc¢des
de escrita técnica, voltada para a escrita de artigos, de redacgdes cientificas, de relatdrios e de
projetos de pesquisa, além de visar a escrita voltada para textos de vestibulares, a partir dos
diferentes géneros discursivos essenciais no periodo escolar/académico. Ademais, ele prioriza os
recursos expressivos da linguagem escrita utilizados pelos estudantes ao longo da vida escolar e a
producdo de textos em que se apliguem os recursos linguisticos adequados a producdo de
sentidos, em géneros textuais especificos da drea de atuacdo do técnico em alimentos.

8 - OBIJETIVOS:

Inserir o estudante no universo escolar e académico, mostrando-lhe os diferentes modos de
escrita existente nas diversas esferas sociais. Despertar o interesse pela escrita criativa e mostrar
as variedades de escrita. Desenvolver atividades que permitam o uso da norma culta na forma
escrita, especialmente a escrita voltada para a dissertagao e escrita técnica. Identificar os géneros
textuais, os tragos caracteristicos da tipologia dos respectivos textos e os diferentes portadores
de textos.

9 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
- Aspectos da escrita
- Algumas diferencas existentes entre fala e escrita
- Aspectos gramaticais essenciais na escrita de producao técnico-cientifica
- Escrita de redacao: redacdo de vestibular
- Escrita de redacdo: redacdo técnica
- Técnicas de escrita
- Modos de construcao de trabalhos técnicos
- Leitura de textos cientificos
- Diferentes géneros e suas especificidades.

10 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
OLIVEIRA, J. L. De. Texto Académico: Técnicas de redacdo e pesquisa cientifica. Petrdpolis: Editora
Vozes, 2012.
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MEDEIRQOS, J. B. Redagao Cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. Sdo Paulo: Atlas,
2012.

11 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BUSUTH, M. F. Redagao Técnica: empresarial. Rio de Janeiro: QualityMark, 2004.

BERNARDES, M. E. M.; JOVANOVIC, M. L. A produgao de relatérios de pesquisa. Jundiai-SP:
Fontoura, 2005.

MEDEIRQS, J. B. Redagdo empresarial. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

CUNHA, Celso e CINTRA, Luiz F. Lingley. Nova Gramatica do Portugués Contemporaneo. Editora
Nova Fronteira. Rio de Janeiro, RJ. 2001.

ABAURRE, Maria Luiza M.; ABAURRE, Maria Bernadete M.; PONTARA, Marcela. Portugués:
contexto, interlocucdo e sentido. Vol. 1.530 Paulo: Moderna, 2011.

HOUAISS, ANTONIO. Diciondrio Houaiss da Lingua Portuguesa. Sdo Paulo: Objetiva, 2010.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: TECNOLOGIA DE CEREAIS E BEBIDAS

3°ano Cadigo: TCB

N2 de aulas semanais: 4 | Total de aulas: 160 Total de horas:133,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (x)SIM ()NAO

T() P() T/P(X) | Qual(is)? Processamento Vegetal, Enologia, Analise sensorial e quimica

2 - EMENTA:

Estudo dos principais cereais e dos processos para obtencdo de suas farinhas utilizados na
elaboracao de paes, biscoitos e pastas alimenticias, abordando as operagdes unitdrias, qualidade
e os equipamentos, bem como embalagens adequadas a essas produtos Estudo da elaboragao de
bebidas fermentadas, destiladas, refrigerantes, café e chds, suas respectivas tecnologias de
fabricacdo e controles de qualidade.

3 - OBJETIVOS:
Tornar o aluno capaz de atuar em industrias processadoras de farinhas e derivados dos cereais e
nas industrias de bebidas fermentadas e ndo fermentadas, atuando tanto na drea produtiva como
no controle da qualidade desses alimentos, de forma a poder treinar operadores para producao
com qualidade.

3 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
Tecnologia de cereais
1. Matérias-primas para panificacao
1.1. Farinha de trigo
1.2. Trigo:
1.2.1. Composicao e Classificacdo do grao
1.2.2. Producdo e classificacdo da farinha
1.2.3. Parametros de qualidade da farinha
2. Ingredientes de panificacao
2.1. Farinhas: outros tipo além do trigo
2.2. Agua
2.3. Agentes de crescimento: bioldgico e quimico
2.4. Enriquecedores: agucar, ovos, gorduras e leite
2.5. Coadjuvantes tecnolégicos: enzimas, emulsificantes, conservadores
3. Processos de panificacdo
3.1. Métodos convencionais: direto e indireto
3.2. Método répido (“Chorleywood process”)
Forneamento, Embalagem e estocagem
5. Avaliacdo da qualidade de produtos acabados

5.1. Defeitos, causas e correcoes
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6. Biscoitos:

111 Matérias-primas utilizadas na fabricagao de biscoitos

11.2 Processamento industrial e biscoitos
11.2.1 Métodos de mistura
11.2.2 Cozimento
11.2.3 Resfriamento

11.3 Tipos de biscoitos:
11.3.1 Semi-doces formados por rolo; cortados por fio; deposicdo; biscoitos fermentados

11.4 Analise de qualidade na producao de biscoitos

115 Problemas na industrializagao

11.6 Caracteristicas fisico-quimica, organolépticas, microscépicas e microbioldgicas

11.7 Embalagens para biscoitos: tipos e controles de qualidade

12 Massas ou pastas alimenticias

12.1 Tipos de massas ou pastas alimenticias

12.2 Matérias primas: composicao da farinha, enzimas, agua, ovos, gorduras e
carboidratos

12.3 Qualidade : da matéria-prima e outros ingredientes; do produto final

12.4 Producdo e equipamentos: processo continuo e descontinuo

12.5 Etapas do processamento: Mistura; Amassamento; Moldagem ou trefilacao;
Seccionamento; Secagem

12.6 Qualidade das massas

12.7 Embalagens para massas: tipos e controles de qualidade

Tecnologia de Bebidas
1. Bebidas alcodlicas: matérias-primas, processamento, controles, qualidade de produto
1.1 Bebidas fermentadas:
1.1.1 Vinho de uva, aguardente; espumantes
1.2 Bebidas destiladas:
1.2.1 Conhaque, whisky, vodca
1.3 Licores
1.4 Derivados de subprodutos da fermentacdo: graspa e similares
2. Bebidas ndo alcodlicas:
2.1 Café e chas
2.2 Bebidas gaseificadas: refrigerantes e similares
2.3 Sucos e néctar; bebidas mistas
3. Embalagens para bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas: tipos e caracteristicas de qualidade

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificagdao. Ed. Manole: Sao Paulo, 2009, 418 p.
VENTURINI Filho, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol. 01. Sdo Paulo: Editora Blucher,
2010.

VENTURINI Filho, W.G. Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol. 02. S3o Paulo: Editora
Blucher, 2010.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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CIACCO, C. F.; CHANG, Y.K. Como fazer massas. Cole¢ao Ciéncia e Tecnologia ao alcance de
todos. Editora UNICAMP: Campinas,1986.

AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial. Volume 4. Ed. Bucher, 2001

MORETO, E. FETT, R. Processamento e Analise de biscoitos. Ed. Varela: Sdo Paulo, 1999, 97 p.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: TRATAMENTO DE RESIDUOS INDUSTRIAIS

3°ano Cadigo: TRI

N2 de aulas semanais: 2 Total de aulas: 80 ‘ Total de horas: 66,7
Abordagem Metodoldgica: Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
T() P() T/P(x) (x)SIM ()NAO Qual(is)? Informética e quimica

2 - EMENTA:

Conhecimento da problematica da producdo de residuos sélidos e efluentes caracteristicos da
producdo de alimentos, e dos pardmetros de caracterizacdo destes. Estudar as técnicas existentes
para aplicacdo de tratamentos de residuos sélidos e efluentes.

3 - OBJETIVOS:

Desenvolver o senso critico sobre o impacto do despejo de residuos no ambiente natural, evitar ou
minimizar esses efeitos negativos através da capacitacdo do aluno a compreender o funcionamento
de sistemas de tratamentos e os requisitos para implementa-los.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Caracterizagdo dos residuos das industrias de alimentos:
1.1 Residuos solidos,
1.2 Aguas residudrias (efluentes) e
1.3 Gases.
2. Tratamento e disposicao de residuos sélidos: compostagem, incineragao, aterros, etc.
3. Tratamento de efluentes: tratamento preliminar, primario, secundario e tercidrio.
4. Operacgao de sistemas de tratamento: sistemas anaerdbios, lagoas de estabilizacao, lodo
ativado, etc.
5. Etica ambiental e Gestdo Ambiental ISO 14000. 5.1 Resolucio CONAMA 357/05. 5.2 Decreto
Estadual 8468/76. 5.3 Norma NBR ISO 14000. 5.4 Norma NBR 10004/04.
6. Normas Regulamentadoras de Politicas Nacional de Residuos Sdlidos
7. Normas regulamentadoras de tratamento de residuos industriais.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

ROCHA, Julio C; ROSA, André H.; CORDOSO Arnaldo A. Introdugdo a quimica ambiental. 2. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2009.

LIMA, Luiz Mario Queiroz. Lixo: tratamento e biorremediacdo. 3. ed. rev. e ampliada, S3o Paulo:
Hemus, 2004

VON SPERLING, Marcos. Introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 4.ed. Belo
Horizonte: UFMG, 2014.v. 1.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
MANCUSO, Pedro Caetano Sanches; SANTOS, Hilton Felicio dos. Reuso de agua. Barueri, SP:
Manole, 2003. 580 p.
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MIERZWA, José Carlos; HESPANHOL, Ivanildo. Aguas na industria: uso racional e retso. S3o Paulo:

Oficina de Textos, 2005.

CALIJURI, M. C.; CUNHA, D. G. F. Engenharia ambiental: conceitos, tecnologia e gestdo. 12 Ed. Editora
Campus, 2013.

MAHLER, C.F. (organizador) Lixo urbano- O que vocé precisa saber sobre o assunto. Rio de Janeiro: Ed.
Renavan, 2012, 191p.

BRASIL. Politica Nacional de Residuos Soélidos. Lei federal 12.305 de 02 de agosto de 2010.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL

3°ano Cadigo: TAO

N2 de aulas semanais: 3 | Total de aulas: 120 Total de horas: 100,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (x)SIM () NAO

T() P() T/P(X) |Quais: Laboratéorio de Andlises Quimicas; laboratério de
Processamento de Alimentos

2 - EMENTA:

A disciplina fornece bases para capacitar os alunos a compreender, formular solugées e sugerir
acdes para a melhoria de produtos, processos e tecnologias envolvidos no processamento de
matérias-primas e produtos de origem animal envolvendo os processos de transformacao,
operacdes unitdrias, controles de qualidade e embalagem dos produtos.

3 - OBJETIVOS:

Apresentar os principais produtos, processos e tecnologias envolvidos no processamento de
carnes, ovos, leite e mel, bem como compreender etapas bdsicas, operagdes unitarias envolvidas,
principios de higiene e conservagao, importancia, técnicas e equipamentos utilizados do principio
ao final da cadeia produtiva dos alimentos de origem animal.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Ciéncia da carne (composigao, conversdao do musculo em carne, qualidade e higiene);

e Tecnologia de produtos carneos (curados, emulsionados, embutidos, fermentados, cozidos
e defumados);

e Pesca, tecnologia e processamento de pescado;

e Criacdo e manejo de gado de leite;

e Tecnologia de leite e derivados (qualidade, higiene, composicao do leite, manteiga, queijo
e iogurte);

e Criacdo e manejo de aves de postura;

e Tecnologia de ovos;

e Mel;

e Subprodutos da industria de alimentos de origem animal (visceras, tripas, sangue, 0ssos,
soro de leite, lactose, caseina, soro em pd, proteinas do soro. Geleia real, prépolis e cera de
abelha).

e Embalagem para alimentos de origem vegetal: Controle de qualidade para latas metalicas,
vidros e plasticos utilizadas em produtos de origem animal

e Operacdes Unitarias dos processos de elaboragao de produtos de origem animal

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
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KOBLITZ, Maria Gabriela Belo. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

KOBLITZ, Maria Gabriela Belo. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagdes praticas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

ORDONEZ PEREDA, Juan Anténio. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

TRONCO, Vania Maria. Manual para a inspe¢ao da qualidade do leite. Santa Maria: UFSM, 2008.

132



14.1.4 PLANOS DOS COMPONENTES CURRICULARES DO PROJETO INTEGRADOR

=l CAMPUS
==.L“fnsJél”Jz\%féFeE.“é?kEimmm S50 Rogue
SAO PAULD

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: PROJETO INTEGRADOR

3°ano ‘ Cadigo: PRI

N2 de aulas semanais: 2 | Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (X)SIM () NAO

T() P() T/P(x) Quais: nucleos da comunidade externa; Laboratorio de Processamento
de Alimentos de Origem Animal e Vegetal, Laboratério de Andlises e
Biotecnologia, Laboratério de Quimica, Laboratério de Microscopia e

Microbiologia e Laboratério de Andlise Sensorial.

2 - EMENTA:

O componente curricular visa aplicar os conhecimentos adquiridos ao longo do curso levando-os a
comunidade, neste caso sujeito e objeto da construcdo e solidificacdo do aprendizado, além de
fornecer subsidios a compreensdo da evolucdo do processo alimentar, seus condicionantes
socioculturais e os habitos alimentares de diferentes sociedades e grupos.

3 - OBJETIVOS:

Complementar a formacao do aluno para que ele possa aplicar na sociedade os conhecimentos
adquiridos ao longo do curso, de forma critica, levando em conta as necessidades da comunidade
em que estd inserido e auxiliando sempre que necessario a resolucdo de problemas
socioeconOmicos culturais com a aplicacdo de tecnologias inclusivas na area alimentar.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Reconhecimento de habitos e concepgdes alimentares de diferentes sociedades, setores e
grupos;

- Soberania alimentar: Reconhecer a alimentagdao como um direito humano garantido pela
Constituicdo Federal (Artigo 6), soberania alimentar, nutricdo e direito a vida saudavel, levando
esses conhecimentos para a producdo de alimentos em escala industrial.

- Alimentacao e alimentacdo saudavel como direitos garantidos pela Constituicao Federal;

- Seguranca Alimentar e Nutricional;

- Aspectos nutricionais dos alimentos tradicionalmente preparados nas refeicdes domésticas
versus alimentos industrializados;

- Alimentacdao como um bem cultural ligada ao reconhecimento de saberes populares;

- Sistemas ciéncia-tecnologia (produc¢do convencional, producdo organica, transgenia);

- Sistemas de producdo de alimentos (aspectos tecnolégicos, socioecondmicos e ambientais);
- Padrdes de consumo vigentes (influéncia da midia, técnicas de marketing, “fast food, slow
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food”);

- A fome no Brasil;

- Praticas alimentares das comunidades locais e regionais;

- Cultura e histdria ligadas a alimentacdo local e regional (relacdo das comunidades tradicionais
com o acervo genético alimenticio);

- Desenvolvimento de projetos a partir da identificacdo das necessidades da comunidade
(andlises fisico-quimicas, microbiolédgicas ou nutricionais de produtos alimenticios produzidos na
regido; desenvolvimento de produtos e aplicacdo de treinamentos para producdao dos mesmos
em peqguena escala; desenvolvimento de tecnologias que visem a padronizacdo e, ou, incremento
da producdo de alimentos ja produzidos pela comunidade; desenvolvimento de a¢des de
gerenciamento de custos, marketing e rotulagem aplicadas a alimentos produzidos e
comercializados pela comunidade; desenvolvimento de embalagens; adequacao dos processos de
producdo e comercializacdo de alimentos pela comunidade as normas legais vigentes; ou
aproveitamento de subprodutos produzidos localmente).

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

ABRAMOVAY, R. O que é fome. Editora Brasiliense, 1991.

BRASIL. Constituicao Federal. Brasilia: Governo Federal, 1988.

CASCUDQ, C. Histdria da alimentagao no Brasil. S3o Paulo: Global, 2004.

CASTRO, J. Geografia da fome. Rio de Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 2003.

GAVA, A. J,; S, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicagdes. 1 ed. Sdo
Paulo: Nobel, 2009.

EVANGELISTA, Jose FELLOWS, P. J. Tecnologia e Processamento de Alimentos: principios e pratica.
22 ed., Porto Alegre (RS): Artmed, 2006, 602p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CANDIDO, A. Os parceiros do Rio Bonito: estudo sobre o caipira paulista e a transformacao dos
seus meios de vida. 92 ed. S3o Paulo: Ed. 34, 2001.

CASCUDQ, C. et al. Antologia da alimentagdo no Brasil. Rio de Janeiro: LTC, 1977.

CARNEIRO, H. S. Comida e sociedade. Uma histéria da alimentacdo. Rio de Janeiro: Campus, 2003.
ELIAS, N. O processo civilizador. Uma histdria dos costumes — Volume 1. Rio de Janeiro: Jorge Zahar
Editor, 1994.

FREYRE, G. Manifesto regionalista. Recife: IINPS/MEC, 1967.

GIDDENS, A. Sociologia. 62 edicdo. Porto Alegre: Penso Editora, 2011.

HOLANDA, S. B. Raizes do Brasil. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2015.

MONTANARI, M. (Org.). Histdria da alimentag¢do. S3o Paulo: Estacdo Liberdade, 1998.

ZALUAR, Alba. A maquina e a revolta: As organizacGes populares e o significado da pobreza. Sao
Paulo: Brasiliense, 1985.

JAY, James. Microbiologia de Alimentos. 6. Ed. Artmed. 2005.

GOMIES, J. C. Legislagao de Alimentos e Bebidas. Vicosa-MG: Editora UFV, 2011.
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14.1.5 PLANOS DOS COMPONENTES CURRICULARES DA PARTE DIVERSIFICADA

OPTATIVA

CAMPUS
...msmu‘ro FEDERAL DE Sao Roq ue

. . EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULO

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: ESPANHOL

3°ano Codigo: ESP

N2 de aulas semanais: 2 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7
Abordagem Metodoldgica: Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de
T(X) P() T/P() aula?

(x )SIM () NAO
Quais: Laboratdrio de informatica

2 - EMENTA:

O componente curricular configura-se como um meio para ter acesso ao conhecimento e as
variadas formas de pensar, criar, sentir, agir e conceber a realidade, por meio da Lingua
Espanhola. Seu desenvolvimento centra-se na fungao sociocomunicativa, isto é, privilegia a leitura
e a compreensao de textos verbais, orais e escritos, que auxiliam na comunicacdo em diferentes
situacGes do cotidiano do aluno de Ensino Médio, além de permitir-lhe o acesso a informacao de
varios tipos, contribuindo para sua formacgao enquanto cidadao.

3 - OBJETIVOS:

Desenvolver habilidades orais e escritas (de compreensédo e de producdo) bem como
competéncia comunicativa e (inter)pluricultural por meio de conteldo adequado ao contexto do
Ensino Médio. Ler e interpretar textos em Lingua Espanhola de diferentes origens. Reconhecer os
recursos expressivos da linguagem de modo a facilitar a compreensdo dos textos orais e escritos
em Lingua Espanhola. Adquirir vocabuldrio especifico para a compreensao e interpretacdo de
textos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

Contextos de usos da lingua;

Reconhecimento de classes gramaticais como tempos verbais;
Producdo de folheto propagandistico;

Reconhecimento da estrutura geral;

Producdo de noticias;

Vocabulario;

Producdo de informes culturais;

Producdo de jornal.

7 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
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BARCIA, P. L.; CHAVES, L. S.; COIMBRA, L. Cercania joven: espanhol: ensino médio. Sdo Paulo:
Edicdes SM, 2013.

8 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
OSMAN, Soraia et al. Enlaces: espafiol para jévenes brasilefios. Sdo Paulo: Macmillan, 2010.
FANJUL, Adrian (org.). Gramatica y practica de espafiiol para brasilefios. Sdo Paulo: Moderna/

Santillana, 2014.

FLAVIAN, Eugenia; FERNANDEZ, Gretel Eres. Minidicionario Espanhol-Portugués/ Portugués-
Espanhol. S&o Paulo: Atica, 2008
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE Sao ROC| ue

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

1 - IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: INFORMATICA BASICA

1° ano Cddigo: IFB
N2 de aulas semanais: 2 Total de aulas: Total de horas: 66,7
80
Abordagem Metodoldgica: Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da
T(X) P() T/P() sala de aula?
(X)SIM ( )NAO Qual(is): laboratério de
Informatica

2. EMENTA:
Reconhecimento dos elementos de hardware e software e suas formas de interagdao. Capacitacao
para nogdes bdsicas do sistema operacional Windows, de editor de texto, de apresentagbes e
planilhas. Conhecimentos de noc¢des basicas de navegacdo na internet.

13 OBIJETIVOS:
Propiciar fundamentos basicos de informatica que possibilitem ao educando desenvolver cartas,
memorandos, e-mails, ou outro tipo de forma de comunicacdo textual através de uma
programacao visual compativel com o documento em questdo. Elaborar planilhas eletrénicas e
apresentacdes de slides. Pesquisar informacées na internet que subsidiem o trabalho do técnico
em alimentos. Fornecer subsidios em informatica para a rotina de trabalho de um técnico em
alimentos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

12 Bimestre:

1. Conceitos basicos e historia da informatica.

2. CPU, memoria e periféricos.

3. Tipos de software; Classificacdao de Software.

22 Bimestre:

4. Sistemas Operacionais.

5. Caracteristicas dos Sistemas Operacionais.

6. Boot (Inicializacdo) e desligamento.

7. Trabalhando com Janelas; Criando Pastas; Organizando pastas e arquivos.
32 Bimestre:

8. Programas antivirus e como acontece uma infecc¢ao.

9. Conceito de Internet; Sites Uteis; Correio Eletrénico.

10. Programas para apresentacao (slides).

11. Processadores de texto: formatacdo de documentos.

42 Bimestre:

12. Planilhas de calculo: fungdes basicas, intermediarias e avancadas; Graficos.
13. Banco de dados.
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14. Diretrizes basicas de uso e seguranca da internet.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
CAPRON, Harriet L.; JOHNSON, J. A. Introdugao a Informatica. S3o Paulo: Pearson Brasil, 2004.

9 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CORNACHIONE JR, Edgard B. Informatica aplicada as dreas de contabilidade, administracdo e
economia. S3o Paulo: Atlas, 2001.

NORTON, P. Introdugao a informatica. Sao Paulo: Pearson Makron Books,1996.

VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. Rio de Janeiro: Campus, 2011.

15. METODOLOGIA

No curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, serdao apresentadas diferentes
atividades pedagodgicas para trabalhar os conteudos e atingir os objetivos. Assim, a metodologia do
trabalho pedagdégico com os conteludos apresentara grande diversidade, variando de acordo com as
necessidades dos estudantes, o perfil do grupo/classe, as especificidades da disciplina, o trabalho
do professor, dentre outras varidveis, podendo envolver: aulas expositivas, dialogadas, com
apresentacdo de multimidia através e slides, filmes técnicos, explicagcdo dos conteudos, exploragdo
dos procedimentos, demonstracdes, leitura programada de textos, analise de situacGes-problema,
esclarecimento de duvidas e realizacdao de atividades individuais, em grupo ou coletivas. Aulas
praticas em laboratdrio gerando relatdrios orientados para compreensdo e relacionamento de
conteudos tedricos/praticos. Projetos, pesquisas, trabalhos, seminarios, debates, painéis de
discussdo, sociodramas, estudos de campo, estudos dirigidos, tarefas, orientacdo individualizada.

Além disso, prevé-se a utilizacdo de recursos tecnolégicos de informac¢ao e comunicagao
(TICs), tais como: gravagao de audio e video, sistemas multimidias, robdtica, redes sociais,
féruns eletrénicos, blogs, chats, videoconferéncia, softwares e suportes eletronicos.

A cada ano de curso, o professor planejara o desenvolvimento da disciplina, organizando
a metodologia de cada aula / conteldo, de acordo as especificidades do plano de ensino. No
que se refere as disciplinas da Base Nacional Comum e a disciplina “Lingua Espanhola” da Parte
Diversificada optativa, os alunos receberdo livros didaticos do Programa Nacional do Livro
Didatico - PNLD, cuja adesao foi feita pelo IFSP — Campus S3o Roque em 2013.

Os projetos culturais promovidos anualmente com adesdo de toda comunidade
promove integracdo e desenvolve a capacidade abstrativa e organizacional do aluno,

importantes na complementacdo do processo de aprendizagem e relacionamento social.
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16. AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

Conforme indicado na LDB — Lei n2 9394/96 — a avaliagdo do processo de aprendizagem dos
estudantes deve ser continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os
quantitativos e dos resultados ao longo do periodo sobre os de eventuais provas finais. Da
mesma forma, no IFSP, é previsto, pela “Organizacdo Didatica”, que a avaliacdo seja norteada
pela concepg¢ao formativa, processual e continua, pressupondo a contextualizacdo dos
conhecimentos e das atividades desenvolvidas, a fim de propiciar um diagndstico de ensino e
aprendizagem que possibilite ao professor analisar sua pratica e ao estudante comprometer-se
com seu desenvolvimento intelectual e sua autonomia.

Assim, os componentes curriculares do curso preveem que as avaliagdes terdo carater
diagndstico, continuo, processual e formativo e serdao obtidas mediante a utilizacdo de varios
instrumentos, tais como:

a. Exercicios;

b. Trabalhos individuais e/ou coletivos;
c. Fichas de observagdes;
d. Relatorios;

e. Auto avaliacdo;

f. Provas escritas;

g. Provas praticas;

h. Provas orais;

i. Seminarios;

j. Debates;

k. Estudo de casos;

I. Projetos interdisciplinares e outros.

Os processos, instrumentos, critérios e valores de avaliacdo adotados pelo professor
serdo explicitados aos estudantes no inicio do periodo letivo, quando da apresentacao do Plano
dos Componentes Curriculares. Ao estudante, sera assegurado o direito de conhecer os
resultados das avaliagdes mediante vistas dos referidos instrumentos, apresentados pelos

professores como etapa do processo de ensino e aprendizagem.
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Ao longo do processo avaliativo, podera ocorrer, também, a recuperacdo paralela, com
propostas de atividades complementares para revisdo dos conteldos e discussao de duvidas.

Os docentes deverao registrar, no diario de classe, no minimo, dois instrumentos de
avaliagao.

A avaliacdo da Aprendizagem deverd seguir os critérios da Organizacdo Didatica dos
artigos 78, 79 e 80, com os curriculares deve ser concretizada numa dimens3ao somativa,
expressa por uma Nota Final, de 0 (zero) a 10 (dez) , com fra¢des de 0,5 (cinco décimos), por
bimestre , nos cursos com regime anual; a exce¢ao dos estagios, trabalhos de conclusdao de
curso e disciplinas com caracteristicas especificas, cujo resultado é registrado no fim de cada
periodo letivo por meio das expressdes “cumpriu” / “aprovado” ou “ndo cumpriu” / “retido”.

Os critérios de avaliacdo nos componentes curriculares, envolvem simultaneamente
frequéncia e avaliagdo. Acerca dos critérios de aprovacdo e retencdo nas séries, sera
considerado aprovado por média o aluno que obtiver em cada area do conhecimento média
das notas finais igual ou superior a 6,0 (seis), e frequéncia global minima de 75% (setenta e
cinco por cento) das aulas e demais atividades, conforme Art. 79-1 da Organiza¢do Didatica do
IFSP. O aluno com frequéncia global minima de 75% que ndo obtiver a referida média terd sua
situacdo analisada pelo Conselho de Classe Deliberativo que, apds andlise, deliberara sobre a
aprovacao ou retencdo do estudante.

Sera considerado retido o aluno que obtiver frequéncia global minima inferior a 75%

(setenta e cinco por cento).

17. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

O Estdgio Supervisionado nao é obrigatdrio. Caso o estudante opte por realiza-lo, tera
de cumprir cento e oitenta horas (180) horas e todo o processo seguira a Lei do Estagio (n2
11.788/2008) e o Regulamento de Estagio do IFSP, conforme Portaria n2. 1204 de 11 de maio
de 2011 e outras legislacdes vigentes, para sistematizar o processo de implantacdo, oferta e

supervisdo de estagios curriculares.

O estagio supervisionado tem a funcdo de levar o estudante ao aprofundamento nas
praticas e habitos profissionais. Nessa atividade, ele poderd desenvolver projetos, conhecer

sistemas, identificar tecnologias apropriadas, integrar-se com produtos da area, encontrar



solugdes e servicos de qualidade em termos de desempenho, disponibilidade, confiabilidade e

seguranca, conforme os conhecimentos trabalhados nas disciplinas do curso.

O estdgio poderad ser realizado em empresas privadas ou 6rgaos governamentais, desde
gue os estudantes sejam acompanhados e supervisionados por um profissional da area na

empresa e pelo professor orientador da Institui¢cao de Ensino.

O estagio podera ser realizado em qualquer momento do curso, porém, para efeito de
contagem das horas para validagao, somente serdao consideradas as horas realizadas a partir da
conclusdo do segundo ano, quando o estudante estara apto para desenvolver as atividades

minimas esperadas por um Técnico em Alimentos.

As atividades realizadas durante o estagio supervisionado deverao vir ao encontro das
habilidades e conhecimentos dos componentes curriculares ministrados durante o curso,
estando o estudante sujeito a acompanhamento realizado através de relatdrios entregues e
submetidos a aprovacao do Professor Orientador dentro da Instituicdo de Ensino. O Professor
Orientador de estdgio do curso serd nomeado e instituido por portaria do Campus, sob a
responsabilidade da Coordenadoria de Extens3ao. Nessa supervisdao institucional, serao
realizadas reflexdes, buscando a relacdo entre teoria e pratica como dimensdes de um mesmo

processo, além do acompanhamento de toda documentacgao relacionada.

O estudante podera aproveitar as atividades profissionais que exercer em organiza¢des
publicas ou privadas como empregado, como funcionario, como autbnomo, como empresario
ou outra forma prevista no Regulamento de Estagio vigente no IFSP, desde que atenda as

condig¢Oes previstas tanto no referido regulamento quanto neste projeto de curso.

18. ATIVIDADES DE PESQUISA

De acordo com o Inciso VIII do Art. 62 da Lei N° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, o
IFSP possui, dentre suas finalidades, a realizacdo e o estimulo a pesquisa aplicada, a producao
cultural, ao empreendedorismo, ao cooperativismo e ao desenvolvimento cientifico e
tecnoldgico, tendo como principios norteadores: (i) sintonia com o Plano de Desenvolvimento
Institucional: PDI; (ii) o desenvolvimento de projetos de pesquisa que reuna, preferencialmente,

professores e alunos de diferentes niveis de formagao e em parceria com instituicdes publicas
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ou privadas que tenham interface de aplicacdo com interesse social; (iii) o atendimento as
demandas da sociedade, do mundo do trabalho e da producdo, com impactos nos arranjos
produtivos locais; e (iv) comprometimento com a inovagao tecnoldgica e a transferéncia de
tecnologia para a sociedade.

No IFSP, esta pesquisa aplicada é desenvolvida através de grupos de trabalho nos quais
pesquisadores e estudantes se organizam em torno de uma ou mais linhas de investigacao. A
participacdo de discentes dos cursos de nivel médio, através de Programas de Iniciacdo
Cientifica, ocorre de duas formas: com bolsa ou voluntariamente.

Para os docentes, os projetos de pesquisa e inovacgao institucionais sdo regulamentados
pela Portaria N° 2627, de 22 de setembro de 2011, que instituiu os procedimentos de
apresentacdo e aprovacdo destes projetos, e da Portaria N° 3239, de 25 de novembro de 2011,
que apresenta orienta¢des para a elaboracgdo de projetos destinados as atividades de pesquisa
e/ou inovagdo, bem como para as agGes de planejamento e avaliagdo de projetos no ambito
dos Comités de Ensino, Pesquisa e Inovagao e Extensdo (CEPIE).

Atualmente estdao sendo contemplados projetos de pesquisa desde 2015 envolvendo
alunos do ensino Técnico em atividade conjunta com alunos dos cursos de Tecnologia e
Bacharelado. Estacamos os projetos em andamento, que ja estdo com contribui¢cdo dos alunos
do ensino médio ou que poderdo inclui-los.

Projetos modalidade PIBIC-EM- CNPq, envolvendo 4 alunos do ensino médio: linha de
Pesquisa: Microbiologia de Alimentos

- “Pesquisa de ovos e larvas de helmintos intestinais, cistos de protozoarios e bactérias
do grupo coliforme em alfaces comercializadas em uma feira livre do Municipio de Sdo Roque-
SP” .

- Pesquisa de ovos de parasitas intestinais, protozoarios, bactérias do grupo coliforme e
habitos de consumo pela populacdo de macds em feiras livres na Estancia Turistica de Sdo
Roque- SP.

- Pesquisa de fraudes de produtos derivados do leite de cabra e de bufala pela técnica de
Reacdo em Cadeia da Polimerase no comércio varejista do municipio de Sao Roque- SP.

- Diagnéstico das condigOes sanitarias no comércio ambulante de alimentos na estancia
turistica de Sdo Roque -SP.

- Projetos Modalidade de pesquisa e inovacao Institucionais (IFSP-SRQ): linha de Pesquisa:

Aproveitamento de subprodutos e residuos industriais (fabricacdo de derivados de uva)



1- “Determinac¢ao do potencial antioxidante dos polifendis da farinha de engaco da uva
vinifera” — Abril a novembro de 2016 (em andamento

2- “Aplicagdo de farinha de engaco de uva vinifera em bolos com e sem gluten.

19. ATIVIDADES DE EXTENSAO

A Extensdo é um processo educativo, cultural e cientifico que, articulado de forma
indissociavel ao ensino e a pesquisa, enseja a relagdao transformadora entre o IFSP e a
sociedade. Compreende ac¢des culturais, artisticas, desportivas, cientificas e tecnolégicas que
envolvam a comunidades interna e externa.

As acdes de extensdo sdo uma via de mao dupla por meio da qual a sociedade é
beneficiada através da aplicacdo dos conhecimentos dos docentes, discentes e técnicos-
administrativos e a comunidade académica se retroalimenta, adquirindo novos conhecimentos
para a constante avaliacdo e revigoramento do ensino e da pesquisa.

Deve-se considerar, portanto, a inclusdao social e a promog¢dao do desenvolvimento
regional sustentdvel como tarefas centrais a serem cumpridas, atentando para a diversidade
cultural e defesa do Alimentos, promovendo a interagdo do saber académico e o popular. Sdo
exemplos de atividades de extensdo: eventos, palestras, cursos, projetos, encontros, visitas
técnicas, entre outros.

A natureza das acbes de extensdo favorece o desenvolvimento de atividades que
envolvam a Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histdria e Cultura Afro-
Brasileira e Africana, conforme exigéncia da Resolugdo CNE/CP n2 01/2004, além da Educacgdo

Ambiental, cuja obrigatoriedade estd prevista na Lei 9.795/1999.

No Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, o estudante podera
participar dos projetos de extensdo relacionados ao Programa de Bolsa Discente de Extensao,
conforme editais préprios, bem como em outros projetos de extensdo que se encontram em

desenvolvimento no Campus Sdo Roque.

Projetos de extensdo vigentes com possibilidades de envolvimento dos alunos do ensino

Técnico:

- Projetos de aproveitamento dos residuos do processamento de uva de vinicolas da regido:

“Elaboracdo de geleias com bagaco de uva vinifera, proveniente da vinificacao”.
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- Programa de Extensao multidisciplinar “Ciéncia in Roque”: atendimento técnico cientifico para
alunos de escolas de ensino fundamental de Sdo Roque e regido alunos de 8 — 92 ano do ensino
fundamental, com atividades tedrico-praticas de cunho cientifico para despertar o interesse
pela ciéncia aos futuros candidatos ao ensino médio. Esse programa existe desde 2013 e pode
contar com a participacao de alunos do Técnico como bolsistas ou voluntdrios, a partir do 22

ano do curso.

Documentos Institucionais:

Portaria n2 3.067, de 22 de dezembro de 2010 — Regula a oferta de cursos e palestras de
Extensao;

Portaria n? 3.314, de 12 de dezembro de 2011 — Dispde sobre as diretrizes relativas as
atividades de extensdo no IFSP;

Portaria n2 2.095, de 2 de agosto de 2011 — Regulamenta o processo de implantacdo, oferta
e supervisdo de visitas técnicas no IFSP.

Resolucdo n? 568, de 05 de abril de 2012 — Cria o Programa de Bolsas destinadas aos
Discentes

Portaria n? 3639, de 25 julho de 2013 — Aprova o regulamento de Bolsas de Extensdo para
discentes.

20. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS

Os estudantes terdo direito a aproveitamento de estudos dos componentes curriculares
ja cursados com aprovacao, no IFSP ou instituicdo congénere, desde que dentro do mesmo nivel
de ensino, observando os pressupostos legais, como a LDB (Lei n2 9394/96), o Parecer CNE/CEB
40/2004 e as Normas Institucionais, como a Organizac¢do Didatica, além de outras que a equipe

julgar importantes.

Esse aproveitamento poderd ser concedido pela Coordenadoria do Curso/Area,
mediante a andlise da Comissdo Verificadora de Aproveitamento de Estudos designada pelo

Coordenador de Curso/Area.


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l9394.htm
http://portal.mec.gov.br/setec/arquivos/pdf_legislacao/tecnico/legisla_tecnico_parecer402004.pdf
http://portal.mec.gov.br/setec/arquivos/pdf_legislacao/tecnico/legisla_tecnico_parecer402004.pdf

Para requerer aproveitamento de estudos dos componentes curriculares, o estudante
deverd protocolar requerimento na Coordenadoria de Registros Escolares, enderecado ao

Coordenador de Curso/Area, acompanhado dos seguintes documentos:
Il. Requerimento de aproveitamento de estudos;
[ll. Histérico escolar;
IV. Matriz curricular e/ou desenho curricular;

V. Programas, ementas e conteldos programaticos, desenvolvidos na escola de origem ou

no IFSP, exigindo-se documentos originais.

§1e, A verificacdo da compatibilidade dar-se-a apds andlise, que considerard a
equivaléncia de no minimo 80% (oitenta por cento) dos conteudos e da carga horaria do

componente curricular.

§2¢2, A Comissdo Verificadora de Aproveitamento de Estudos informara o resultado a
Coordenagdo de Curso/Area, que devolvera o processo para a Coordenadoria de Registros

Escolares para divulgacao.

21. APOIO AO DISCENTE

O apoio ao discente tem como objetivo principal fornecer ao estudante o
acompanhamento e os instrumentais necessdrios para iniciar e prosseguir seus estudos. Dessa
forma, serdo desenvolvidas acbes afirmativas de caracterizacdo e constituicdo do perfil do
corpo discente, estabelecimento de habitos de estudo, de programas de apoio extraclasse e
orientagdo pedagdgica, de atividades propedéuticas (“nivelamento”) e propostas
extracurriculares, estimulo a permanéncia e contencdo da evasdo, apoio a organizacao
estudantil e promoc¢do da interacdo e convivéncia harmdnica nos espacos académicos, dentre

outras possibilidades.

A caracterizacdo do perfil do corpo discente poderd ser utilizada como subsidio para

construcdo de estratégias de atuacdo dos docentes que irdo assumir as disciplinas, respeitando
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as especificidades do grupo, para possibilitar a proposicdo de metodologias mais adequadas a

turma.

O abono de faltas e o regime de exercicios domiciliares serao definidos caso a caso pelo
Coordenador de Curso /Area e pelos professores envolvidos, quando houver solicitacdo por
parte do estudante. Além de seguir o que estd determinado em lei, resolucdo e portaria
especificas, cada situacdo serd acompanhada pelo Conselho de Classe, que podera intervir

guando for necessario.

O atendimento educacional devera motivar, envolver e ajudar o estudante para que este
continue na escola e supere suas dificuldades de aprendizado. Como proposta de atendimento,
sugere-se a utilizacdo de complementacdo de carga horaria do professor para atendimento ao
estudante em sistema de plantdo de duavidas, monitorado por docentes, em hordrios
previamente e amplamente divulgados aos discentes tanto para disciplinas do nicleo comum

como para disciplinas de formacao técnica.

Além disso, a utilizacdo de monitores para o apoio as atividades de ensino e estimular a
participacdo de todos os estudantes na Recuperag¢do Continua, quando ela se der por meio de

atividades nao presenciais.

Para nivelamento, além de apoiar Projetos de Ensino dessa natureza, estimular-se-a
formacao de Grupos de Estudos para reforco de contelddos de determinados contetddos mais
criticos, detectados na caracterizacao do perfil do corpo discente. Para essa solug¢do, envolver
docentes e discentes que possam efetivamente ajudar aqueles estudantes com maior

dificuldade.

Outra acdo institucional envolve a realizacdo de reuniGes com os representantes
discentes a fim de discutir e solucionar os problemas que porventura ocorram, além de
deliberar sobre assuntos escolares e pedagdgicos, quando for pertinente. Nessas reunides,
dependendo da necessidade, além da Coordenadoria de Area/Curso, podem participar
servidores da Coordenadoria Sociopedagdgica, professores que lecionam no curso e outros

membros da Geréncia Educacional.



A Coordenadoria de Apoio ao Ensino (CAE) é responsavel pela coordenacdo e controle
dos procedimentos relativos ao apoio ao ensino, ao horario escolar, as reposicoes de aula e

também pela disciplina dos estudantes, bem como pela aplicacdo de medidas disciplinares.

O apoio psicoldgico, social e pedagdgico ocorre por meio do atendimento individual e
coletivo, efetivado pela Coordenadoria Sociopedagdgica, equipe multidisciplinar composta por
Pedagogo, Assistente Social, Psicdlogo e Técnico em Assuntos Educacionais, que atua também
nos projetos de conteng¢do de evasdo, na Assisténcia Estudantil e NAPNE (Nucleo de
Atendimento a Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas), numa perspectiva
dinamica e integradora. Dentre outras a¢des, a Coordenadoria Sociopedagdgica fara o
acompanhamento permanente do processo de ensino e aprendizagem, a partir de
questionarios sobre os dados dos alunos e sua realidade, dos registros de frequéncia e nota,

além de outros elementos.

A Coordenadoria Sociopedagdgica, a partir da articulacdo dos saberes de seus
profissionais, realizara a assessoria dos diferentes atores da instituicdo colaborar com o pleno
desenvolvimento do processo educativo, orientando, acompanhando, intervindo e propondo
acles que visem promover a qualidade do processo de ensino e aprendizagem e a permanéncia

dos estudantes do IFSP.

Além do Coordenadoria Sociopedagdgica, o Conselho de Classe devera atender o art. 14
da Lei n2 9.394/1996, bem como a normatizagdo vigente no IFSP. O Conselho de Classe deve
ser atuante no acompanhamento do processo de ensino e aprendizagem e no desenvolvimento
de solugcbes para os problemas que possam ser encontrados pela Instituicdo, curso e seus

estudantes.

O Conselho de Classe sera constituido de acordo com o que determina a Organizacdo
Didatica, devendo se reunir bimestralmente para atender as obrigacBes previstas na

Organizacao Didatica.
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22. EDUCAGAO DAS RELAGOES ETNICO- RACIAIS E HISTORIA E CULTURA AFRO-

BRASILEIRA E INDIGENA

Conforme determinado pela Resolugdo CNE/CP N2 01/2004, que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo das Rela¢des Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia
e Cultura Afro-Brasileira e Africana, as instituicdes de ensino incluirdo, nos conteudos de
disciplinas e atividades curriculares dos cursos que ministram, a Educacdo das Rela¢&es Etnico-
Raciais, bem como o tratamento de questdes e tematicas que dizem respeito aos
afrodescendentes e indigenas, objetivando promover a educa¢do de cidaddos atuantes e
conscientes, no seio da sociedade multicultural e pluriétnica do Brasil, buscando relacdes
étnico-sociais positivas, rumo a construcdo da nagdo democratica.

Visando atender a essas diretrizes, além das atividades que podem ser desenvolvidas no
Campus envolvendo essa tematica, alguns componentes curriculares abordardo conteldo
especificos enfocando esses assuntos.

Assim, no Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, os conteudos
relacionados a tematica étnico-racial perpassardo os componentes curriculares do curso,
especialmente as disciplinas de Histdria, Sociologia, Geografia, Filosofia, Arte e Lingua

Portuguesa.

23.EDUCACAO AMBIENTAL

Considerando a Lei n? 9.795/1999, que indica que “A educacdo ambiental é um
componente essencial e permanente da educacao nacional, devendo estar presente, de forma
articulada, em todos os niveis e modalidades do processo educativo, em carater formal e ndo-
formal”, determina-se que a educacdo ambiental serda desenvolvida como uma pratica
educativa integrada, continua e permanente também na educagdo profissional.

Com isso, prevé-se, neste curso, a integra¢do da educagdao ambiental aos componentes
do curso de modo transversal, continuo e permanente (Decreto N2 4.281/2002), por meio da
realizacdo de atividades curriculares e extracurriculares, desenvolvendo-se esse assunto com
maior énfase em todos os componentes curriculares que compdem a parte profissionalizante,

dada a propria estrutura curricular do curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio,
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além de promover especificamente projetos, palestras, apresentagdes, programas, agoes
coletivas, dentre outras possibilidades.

Em justificativa a inser¢cdo deste tema no curso, esta previsto, no 32 ano da parte
profissionalizante uma disciplina especifica chamada “Tratamento de Residuos Industriais” que
além de desenvolver os assuntos relacionados a tematica, norteard acdes de outros
componentes curriculares previstos, bem como terd a fungao de elucidar ao discente o que é,
o que configura, como aplicar, monitorar e obter resultados em educacdo ambiental.

Além disso, o Projeto Integrador, ofertado no 32 ano traz em seus objetivos desenvolver
a visdo critica das formas de producdo sustentdveis e sua influéncia direta e indireta na

sociedade através de estudo de praticas de otimizagdo de recursos e minimiza¢ao de perdas ao

meio ambiente.

24. PROJETO INTEGRADOR

De acordo com a Organizagao Didatica, Resolu¢do n2 859, de 07 de maio de 2013, os 0-
curriculos oferecidos no IFSP deverdo prever o Projeto Integrador que “compreende os espacos
de ensino e aprendizagem que articulem a interdisciplinaridade do curriculo com as ac¢des de
pesquisa e extensdo de forma a permitir a constru¢do do conhecimento, culminando em uma
producao académica e técnico-cientifica”. O principio de que a Educacgao Profissional tem como
referéncia o mundo do trabalho subsidiard docentes e alunos para a elaboracdo de projetos
gue permitam compreender o trabalho como principio educativo e n3dao apenas como
reproducdo de mao de obra.

Nesse sentido, no curso técnico integrado o projeto integrador sera o processo pelo qual
o aluno, por meio de uma producdo académica e técnico-cientifica, integrara os conhecimentos
trabalhados durante o seu percurso formativo de forma que se possa, ao final, demonstrar o
resultado da experiéncia ensino-aprendizagem e o dominio de competéncias para o exercicio
de sua profissdo. Dessa forma, o aluno devera atuar no desenvolvimento de uma producdo
académica e técnico-cientifica previamente descrita no Plano de Ensino da disciplina Projeto
Integrador.

Optou-se por trabalhar essa disciplina Projeto Integrador no ultimo ano do curso, onde
o aluno ja possui maior formacdo técnico-académica para a analise e a sintese dos processos

integradores existentes implicitamente na sua formacao, transformando esses conhecimentos
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num projeto de ensino, pesquisa e/ou extensdo. No final do terceiro ano, a turma de estudantes
(individualmente e/ou em grupo) apresentara uma producdo académica e técnico cientifica
caracterizada pela interdisciplinaridade do curriculo e articulada com as a¢Ges de pesquisa e
extensao.

No Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio o Projeto Integrador sera
estruturado conforme descrito a seguir:

Titulo: Projeto Integrador

Descrigao: Os estudantes do curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio irdo
desenvolver projetos relacionados a area de Alimentos. Os projetos deverao ser realizados em
equipe e devidamente acompanhados por docentes. Deverdo, obrigatoriamente, estar

associados a uma das subareas de Sociedade e Alimentos.

Diversos conceitos poderdo ser explorados durante o projeto que serd continuamente
acompanhado em cada fase pelos docentes. Ao final, haverd a apresentacdo dos projetos das

equipes para os demais alunos do Campus.

Objetivos: Integrar os conhecimentos trabalhados durante o percurso formativo de forma que
se possa, ao final, demonstrar o resultado da experiéncia ensino-aprendizagem e o dominio de

competéncias para o exercicio de sua profissao.

Publico-alvo: Estudantes do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio do

Campus Sao Roque.
Componentes Curriculares:

O projeto interdisciplinar, da forma concebida abrange conteudos de todas as disciplinas
Técnicas e a maioria das disciplinas Basicas, especialmente a “Sociologia” e “Filosofia”,

“Quimica” e “Biologia”, “Matematica” e “Fisica”, “Portugués” e “Inglés”.

CONTEUDO MINIMO APLICACAO
- Reconhecimento de habitos e concepgdes 1) aulas tedricas e pesquisas junto a
alimentares de diferentes sociedades, setores e comunidade de Sdo Roque;

Levantamento da cultura alimentar
da comunidade e das necessidades
gue possam ser trabalhados com

vistas a agregar solugdes e ou
direitos garantidos pela Constitui¢do Federal; inovacdes para inclus3o social

grupos;
- Soberania alimentar;
- Alimentacao e alimentagao saudavel como




- Seguranca Alimentar e Nutricional;

- Aspectos nutricionais dos alimentos
tradicionalmente preparados nas

refeicoes domésticas versus alimentos
industrializados;

- Alimentacdo como um bem cultural ligada ao
reconhecimento de saberes populares;

- Sistemas ciéncia-tecnologia de producao;

- Sistemas de producdo de alimentos;

- Padrdes de consumo vigentes

- A fome no Brasil;

- Cultura, histoéria e Praticas alimentares das
comunidades locais e regionais;
-Desenvolvimento de projetos a partir da
identificacao das necessidades da comunidade

através de um trabalho académico,
técnico e cientifico na area
alimentar

2) Aplicacdo de analises fisico-
guimicas, microbiolégicas ou
nutricionais de produtos
alimenticios produzidos na regido;
desenvolvimento de produtos e
aplicacao de treinamentos para
producdao dos mesmos em pequena
escala; desenvolvimento de
tecnologias que visem a
padronizacdo e, ou, incremento da
producdo de alimentos ja
produzidos pela comunidade;
desenvolvimento de agdes de
gerenciamento de custos, marketing
e rotulagem aplicadas a alimentos
produzidos e comercializados pela
comunidade; adequacao dos
processos de producdo e
comercializagao de alimentos pela
comunidade as normas legais
vigentes; ou aproveitamento de

subprodutos produzidos localmente.

3) Estruturacdo de um documento
final do projeto em forma escrita
para avaliacdo dos docentes.

Conteudos: Essa proposta sugere conteddos minimos que servirdo de referéncia para indicar o
docente com perfil adequado, preferencialmente na drea de sociologia, filosofia, com apoio de

docentes da area técnica quando necessario.

No terceiro (3°) ano, os estudantes irdo elaborar projeto para consolidacdo da base tedrica
Sociedade e Alimentos. Os docentes do projeto integrador deverao privilegiar a articulacdo
tedrico-pratica através de aulas e trabalho de pesquisas de campo, realizadas junto a
comunidade, para elaborag¢do dos fundamentos/objetivos do projeto, seja ele de cunho tedrico
ou pratico. A elaboracdo de projeto pratico implica no trabalho de campo e de laboratérios. No
decorrer ou final do terceiro ano, os alunos deverdo apresentar o projeto para avaliacdo do

docente responsavel pela disciplina Projeto Integrador e deverao apresentar aos demais alunos
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do Campus, em sessdo aberta a comunidade com convidados externos (empresas e

profissionais ligados a area).

Metodologia: Preparacao de aulas de forma interdisciplinar, de modo a contemplar as bases
tedricas de cada ano. Uso intensivo de exercicios aplicados e estudo de casos relacionados ao
Alimentos que simulem situacdes-problemas desafiadoras aos estudantes. Uso de avaliagdes
individuais e em equipes relacionadas ao projeto. Pesquisa de campo, junto a comunidade

externa para levantamento de oportunidades de trabalho agregador de solucdes e inovacdes.

25. ACOES INCLUSIVAS

Considerando o Decreto n? 7611, de 17 de novembro de 2011, que dispde sobre a
educacdo especial, o atendimento educacional especializado e da outras providéncias e o
disposto nos artigos, 58 a 60, capitulo V, da Lei n2 9394, de 20 de dezembro de 1996, “Da
Educacdo Especial”, serd assegurado ao educando com deficiéncia, transtornos globais do
desenvolvimento e altas habilidades ou superdotacdo, atendimento educacional especializado
para garantir igualdade de oportunidades educacionais bem como prosseguimento aos
estudos.

Nesse sentido, no Campus S3ao Roque, sera assegurado ao educando com Necessidades
Educacionais Especificas:

eCurriculos, métodos, técnicas, recursos educativos e organizacdo especificos que
atendam suas necessidades especificas de ensino e aprendizagem;

e Com base no Parecer CNE/CEB 2/2013 “Consulta sobre a possibilidade de aplicacdo de
“terminalidade especifica” nos cursos técnicos integrados ao ensino médio do Instituto Federal
do Espirito Santo- IFES”, possibilidade de aplicacdo de terminalidade especifica para aqueles
gue ndo puderem atingir o nivel exigido para a conclusao do ensino técnico integrado ao Ensino
médio, em virtude de suas deficiéncias

eEducacdo especial para o trabalho, visando a sua efetiva integracdo na vida em
sociedade, inclusive condicGes adequadas para os que ndo revelaram capacidade de insercdo
no trabalho competitivo, mediante articulagdo com os 6rgaos oficiais afins, bem como para
aqueles que apresentam uma habilidade superior nas areas artistica, intelectual e psicomotora;

* Acesso lgualitario aos beneficios dos programas sociais suplementares disponiveis

para o respectivo nivel de ensino.



O Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE) do

IFSP — Campus Sdo Roque tem como objetivo preparar e instruir o corpo de servidores que

compdem o quadro do Campus Instituto para receber alunos com suas diferentes necessidades,

apoiando a promogao da acessibilidade em todas as dimensdes, que assim seja exigido. Nesse

sentido, o NAPNE possui as seguintes finalidades:

VI.

VII.

VIII.

Programar e difundir as diretrizes de Inclusdo do IFSP, por meio de atividades
propostas pelos Campus.

Integrar os diversos segmentos que compde a comunidade, propiciando, o
sentimento de corresponsabilidade na construgao da agao educativa de inclusao
na Instituigcao.

Garantir a pratica democratica e a inclusdo como diretriz dos campi que compde
o IFSP.

Propiciar o desenvolvimento de propostas educacionais inclusivas que atendam,
com qualidade, os estudantes com necessidades especificas e todos que
compdem o conjunto plural e diversos dos estudantes.

Investigar e explorar os recursos da comunidade a fim de articular os servigos
especializados existentes na rede de educacao especial.

Desenvolver estratégias de parceria entre as diversas instituicdes especializadas
governamentais e/ou sociedade civil organizada, de modo que possam
assessorar e formar os servidores do IFSP.

Acompanhar o processo de aprendizagem dos estudantes com Necessidades
Educacionais Especificas, favorecendo a interlocucdo dos diversos segmentos da
comunidade escolar.

Articular a mediagdo entre a sala de aula com o atendimento educacional

especializado, o atendimento clinico, a rede de assisténcia e a familia.
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26. EQUIPE DE TRABALHO

27.1 COORDENADOR DE CURSO

As Coordenadorias de Cursos e Areas s3o responsaveis por executar atividades
relacionadas com o desenvolvimento do processo de ensino e aprendizagem, nas respectivas

areas e cursos. Algumas de suas atribuicdes constam da “Organizacdo Didatica” do IFSP.

Para este Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, a coordenacdo do curso serd

realizada por:

Nome: Rosana Mendes Roversi

Regime de Trabalho: RDE (Dedicag¢do Exclusiva)
Titulacdo: Mestre

Formacao Académica: Engenharia de Alimentos
Tempo de vinculo com a Instituicdo: 18 meses

Experiéncia docente e profissional: Graduacdo em Engenharia de Alimentos na Universidade
Estadual de Campinas - UNICAMP — Faculdade de Engenharia de Alimentos. Mestrado em
Tecnologia de Alimentos do programa de Pds-Graduagdo em Engenharia de Alimentos
(POSALIM), na Universidade Federal DO Parana (UFPR), no Departamento de Engenharia
Quimica, na linha de pesquisa” Processamento minimo de vegetais”. Atuacdo como docente
em cursos Técnicos e faculdades e universidades privadas de 2002 até 2014, na darea de

Tecnologia De Alimentos e afins.

27.2 SERVIDORES TECNICO — ADMINISTRATIVOS

Nome do Formagao Cargo/Funcao
Servidor(a)

Adriana Martini

. Bacharelado em Administragao Assistente em
Moreira Gomes

Administracdo/




Nome do
Servidor(a)

Formacgao

Cargo/Funcgao

Coordenadora de
Registros Escolares

Ana Rita Dantas da
Silva

Servico  Social/Especializacdo  em
Diretos Sociais e Gestdo dos Servicos

Sociais

Assistente Social

Benedito Aurélio
Pereira

Tecndlogo em Logistica

Assistente em
Administracao

Cleiton Gonzalez

Técnico de Informatica

Técnico de Tecnologia da
Informacgao

Daniela Alessandra
Landi Martimiano

Tecndloga em Gestdo da Producdo
Industrial/ Licenciatura em
Matematica/ Especializacdo em Gestdo
Publica

Assistente em
Administracdo/ Gerente
Administrativa

Eddy Bruno dos
Santos

Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas

Auxiliar em
Administracdo/
Coordenador de Gestao de
Pessoas

Elenice Luzia Ribeiro

Ensino Médio

Auxiliar de Biblioteca

Eli da Silva

Bacharelado em Administracao

Administrador

Elis Regina Ferreira

Ensino Médio

Assistente de Alunos

Fabio Stefani da
Silva

Ensino Médio

Assistente de Alunos

Fernanda Rodrigues
Pontes

Bacharelado em Biblioteconomia e
Ciéncia da Informacao

Bibliotecaria

Héber Vicente Bensi

Bacharelado em Biblioteconomia e
Ciéncia da Informac&o/ Especializacdo
em Gestdo Cultural

Bibliotecario
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Nome do Formacgao Cargo/Funcgao
Servidor(a)

Herlison Ricardo Técnico em Contabilidade/Licenciatura o .
) o Técnico em Contabilidade
Domingues em Histéria

. . Técnica em Contabilidade/
Karina Monteiro

o Bacharel em Contabilidade Coordenadora de
Pinheiro _ ~
Administracao
Licenciatura em Pedagogia /
Janaina Ribeiro Especializagdao em Educagdo para
L. . Pedagoga
Bueno Bastos Relagdes Etnico-Raciais/Mestra em
Educacao
Jean Louis Rabelo ) o Assistente em
) Ensino médio - ~
de Morais Administracao
Maira Oliveira Silva | Bacharel em Ciéncia dos Alimentos Técnica em Alimentos
Manoel Aparecido Bacharelado e Licenciatura em Técnico em Assuntos
Martins Geografia/ Mestrado em Geografia Educacionais
Marcos Akio ) o Assistente em
) Ensino Médio - ~
Hirakawa Administracdo
Auxiliar em
José Otavio Gengo ) o Administracdo/
] Ensino Médio R
Junior Coordenador de Apoio a
Direcao
Rafael Billar de Superior em Publicidade e Assistente em
Almeida Propaganda/ Especializagdo em RH Administracao

o Técnico em Agropecuaria/ Licenciado Técnico de Laboratério
Ramieri Moraes

em Ciéncias Bioldgicas Agricola
Ricardo Augusto L o Técnico de Laboratério —
. Técnico em Quimica o
Rodrigues Quimica

Rodrigo Favoreto Assistente em

Tecndlogo em Projetos Mecanico/
Rodrigues Tecndlogo em Gestdo da Producdo Administra¢do
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Nome do
Servidor(a)

Formacgao

Cargo/Funcgao

Industrial / Especializagdo em Gestdo
Publica

Roseli Gomes de
Lima Costa

Licenciatura em Matematica

Técnica em Assuntos
Educacionais

Silvan Amaro

Tecndlogo em Segurancga da

Técnico de Tecnologia da
Informagdo/ Coordenador

Oliveira Informacgao de Tecnologia da
Informacao
i Graduac¢ao em Filosofia e Psicologia e o
Adriano Costa Prado Psicdlogo

Mestrado em Letras

Sonia Maria Chanes
Ferreira

Técnico em Enfermagem

Técnica em Enfermagem

Thiago de Jesus da
Silva Lopes Santos

Técnico em Assessoria de
Gerenciamento Empresarial

Assistente em
Administracao

Tiago Jodo Vaz

Superior em Tecnologia da Informacao

Técnico de Tecnologia da
Informacdo

Léni Helen Vieri
Piacezzi

Graduacdo em Pedagogia,
Especializacdo em Psicopedagogia

Pedagoga/Coordenadora
do CAE
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27.3 CORPO DOCENTE

27.3.1 BASE NACIONAL COMUM

Areas de
Regime | Conhecimento
Nome do(a) Professor(a) Titulagdo de em que Ano
Trabalho | podera atura
no curso
Alessandra Jacqueline Graduacdo em 40h Lingua 12/2¢9/3¢
Vieira Letras — Portuguesa
Portugués/Italiano/
Mestrado em
Linguistica e Lingua
Portuguesa
Ana Carolina Macena Licenciatura em Lingua 12/2¢2/3¢2
Francini Portugués/Espanhol/ Portuguesa e
Mestrado espanhol
André Kimura Okamoto Graduagdo em 40h Quimica 12/2¢2/3¢2
Quimica/Mestrado
em Quimica
Antdnio Noel Filho Licenciatura em RDE Matematica 12/2¢2/3¢2
matematica/Doutora
do
Bianchi Agostini Gobbo Graduagdo em RDE Geografia 12/2¢9/3¢
Geografia/ Mestrado
em Geografia
Breno Bellintani Graduagdo em RDE Biologia 12/2¢9/3¢
Ciéncias
Bioldgicas/Doutorad
o)
Clenio Batista Goncalves Bacharelado em RDE Informatica 19
Junior Ciéncia da Aplicada
Computacdo/
Especializacdo em
Engenharia de
Software
Daniela Alves Soares Licenciatura em RDE Matematica 12/29/3¢2

matematica/Mestra
do em matematica




Nome do(a) Professor(a)

Titulagao

Regime
de
Trabalho

Areas de
Conhecimento
em que
podera atura
no curso

Ano

José Luiz da Silva

Licenciatura e
Bacharelado em
Filosofia/ Mestrado
em Filosofia

RDE

Filosofia

10/22/3¢

Karina Arruda Cruz

Licenciatura em
Portugués/Espanhol/
Mestrado

RDE

Lingua
Portuguesa e
espanhol

12/22/3¢

Marcelo Cizaurre Guirau

Graduacdo em
Letras —
Portugués/Inglés/M
estrado em Estudos
Linguisticos e
Literarios em Inglés/
Doutorado em
Estudos Linguisticos
e Literarios em
Inglés

RDE

Lingua
Portuguesa/In
glés

10/29/3¢

Marcia de Oliveira Cruz

Licenciatura em
Matematica/
Mestrado em
Educag¢do/Doutorad
o em Educacdo

RDE

Matematica

10/29/3¢

Maria Julia Mendes
Nogueira

Licenciatura Plena
em Educacao
Artistica/Especializa-
¢do em Arte Terapia

20h

Arte

12/29/3¢

Mariana Bizari Machado
de Campos

Graduacdo em
Quimica/Mestrado
em Quimica

RDE

Quimica

12/2¢/3¢

Mitchell Christopher
Sombra Evangelista

Licenciatura em
Matematica/
a/Mestrado
Profissional em
Educacao
Matematica

40h

Matematica

12/29/3¢

Rafael Batista Novaes

Graduagdo em
Educacao

RDE

Educacao
Fisica

12/29/3¢
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Nome do(a) Professor(a)

Titulagao

Regime
de
Trabalho

Areas de

Conhecimento

em que

podera atura

Nno curso

Ano

Fisica/Mestrado em
Educacdo Fisica

Rafael Fabricio de Oliveira

Graduacdo em
Geografia/ Mestrado
em Geografia/
Doutorado em
Ciéncias da Religidao

RDE

Geografia

12/2¢/3¢

Ricardo dos Santos Coelho

Licenciatura Plena
Em Quimica/
Especializagdo em
Educacdo Ambiental
e Recursos Hidricos/
Mestrado em
Tecnologia Nuclear/
Doutorado em
Ciéncias da
Engenharia
Ambiental

RDE

Quimica

12/29/3¢

Rogério de Souza Silva

Licenciatura e
Graduacgdao em
Ciéncias Sociais/
Especializacdo em
Teoria e Critica
Literaria/ Mestrado
em Sociologia/
Doutorado em
Sociologia

RDE

Sociologia

12/29/3¢

Rogério Tramontano

Licenciatura e
Bacharelado em
Fisica/ Mestrado em
Fisica/ Doutorado
em Fisica

RDE

Fisica

12/2¢/3¢




Nome do(a) Professor(a)

Titulagao

Regime
de
Trabalho

Areas de
Conhecimento
em que
podera atura
no curso

Ano

Sandro Heleno Morais
Zarpelao

Graduagdao em
Histéria/Graduacdo
em
Direito/Especializaca
o em Histéria Social
e Ensino de Historia/
Especializagdo em
Histdria para
Professores do
Ensino Fundamental
[/ Mestrado em
Historia

RDE

Historia

10/22/3¢

Suzy Sayuri Sassamoto
Kurokawa

Graduacdo em
Quimica/Mestrado
em Quimica

40H

10/29/3¢

Vanderlei José lldefonso
Silva

Graduacdo em
Ciéncias Bioldgicas/
Mestrado em
Ciéncias Ambientais

RDE

Biologia

10/29/3¢

27.3.2 PARTE PROFISSIONALIZANTE

Vieira

Letras —
Portugués/Italiano
/Mestrado em
Linguistica e

Lingua Portuguesa

. Areas de
Regime .
Conhecimento em
Nome do(a) Professor(a) . " de i Ano
Titulagao que podera atura
Trabalho
no curso
Alessandra Jacqueline Graduacdo em 40 H Redacdo Técnica 30
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Areas de

Regime .
Conhecimento em
Nome do(a) Professor(a) . " de i Ano
Titulagao gue podera atura
Trabalho
no curso
Ana Carolina Macena Graduagdao em RDE Redacgdo Técnica 3¢
Francini Letras —
Portugués/Espanh
ol, Mestrado em
Lingua Portuguesa
André Kimura Okamoto Graduagao em 40h Quimica Analitica; | 19, 22
Quimica/Mestrado Quimica organica
em Quimica
Daniela Alves Soares Licenciatura em RDE Estatistica 20
Matematica/
Mestrado
Fabio Patrick Pereira de Graduacdo em RDE Microbiologia de 19; 29
Freitas Engenharia Alimentos,
AgronOémica/Mestr Bioquimica,
ado em Agronomia Tecnologia de
cerais e bebidas
Flavio Trevisan Graduacdo em RDE Tecnologia de 30
Engenharia produtos de
Agronoémica/Mestr origem vegetal;
ado em fisiologia e Projeto Integrador
bioquimica
vegetal/Doutorado
em Biodiversidade
Vegetal e
Alimentos
Francisco Rafael Martins Graduacgdao em RDE Tratamento de 39

Soto

Medicina
Veterindria/Mestra
doem
Epidemiologia
Experimental
Aplicada As
Zoonoses/Doutora
doem
Epidemiologia
Experimental
Aplicada As
Zoonoses

residuos Industriais




Nome do(a) Professor(a)

Titulagao

Regime
de
Trabalho

Areas de
Conhecimento em
gue podera atura

no curso

Ano

José Luiz da Silva

Licenciatura e
Bacharelado em
Filosofia/
Mestrado em
Filosofia

RDE

Projeto Integrador

Karina Arruda Cruz

Graduagdao em
Letras —
Portugués/Espanh
ol, Mestrado em
Lingua Portuguesa

RDE

Redacgdo Técnica

Marcelo Cizaurre Guirau

Graduagdao em
Letras —
Portugués/Inglés/
Mestrado em
Estudos
Linguisticos e
Literarios em
Inglés/ Doutorado
em Estudos
Linguisticos e
Literarios em
Inglés

RDE

Redacdo Técnica

Marcia de Oliveira Cruz

Licenciatura em
Matematica/
Mestrado em
Educac¢do/Doutora
do em Educacgao

RDE

Estatistica

Mariana Bizari Machado
de Campos

Licenciatura Plena
Em Quimica

RDE

Quimica Analitica;
Quimica organica

Renan Felicio dos Reis

Graduacdo em
Engenharia
Ambiental, Mestre
em Engenharia
Urbana

RDE

Tratamento de
residuos Industriais

Rogério de Souza Silva

Licenciatura e
Graduacdo em
Ciéncias Sociais/
Especializacdo em

RDE

Projeto Integrador
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Areas de

Regime .
Conhecimento em
Nome do(a) Professor(a) . " de i Ano
Titulagao gue podera atura
Trabalho
no curso
Teoria e Critica
Literaria/
Mestrado em
Sociologia/
Doutorado em
Sociologia
Rosana Mendes Roversi Graduagdo em RDE Quimica dos 12/2¢9/3¢
Engenharia de alimentos,
Alimentos/Mestra- Tecnologia de
do em Tecnologia Microbiologia de
de Alimentos Alimentos; Higiene
e sanitizagao na
producdo de
alimentos,
Legislacdo na
producgao de
alimentos;
operagoes
unitdrias,
Embalagens para
Alimentos;
Desenvolvimento
de novos produtos,
Processamento de
vegetais, Cereais,
derivados de
animais.
Silce Adeline Danelon Cientista de RDE Quimica dos 12/2¢9/3¢
Guassi Signorelli Alimentos, Mestre alimentos,

em Ciéncias de
Alimentos

Tecnologia de
Microbiologia de
Alimentos; Higiene
e sanitizacao na
producdo de
alimentos,
Legislacdo na
producdo de
alimentos;
produtos,




. Areas de
Regime .
Conhecimento em
Nome do(a) Professor(a) . " de i Ano
Titulagao que podera atura
Trabalho
no curso
Processamento de
vegetais, Cereais,
Derivados de
origem animal
Willian Vieira Licenciatura em RDE Estatistica 20
Matematica/
Mestrado em
Matematica

27.4 BIBLIOTECA: ACERVO DISPONIVEL

A biblioteca "Manoel Ferreira da Silva" do Campus Sdo Roque conta com um acervo de
10.142 itens bibliogréficos, incluindo livros, periddicos e manuscritos. Todos os documentos sao
descritos, catalogados e disseminados segundo as leis da biblioteconomia e ciéncia da
informacao.

A biblioteca iniciou suas atividades em 2008, tendo como missdo dotar o IFSP-Campus
Sao Roque da infraestrutura informacional necessaria as atividades de ensino, pesquisa e
extensao.

O acervo da biblioteca ja possui mais de 10.000 itens, entre livros, revistas e CDs, e mais
de 1.000 usudrios cadastrados. Constituido através de compra e doagdao de materiais, seu
crescimento tem ocorrido de forma acelerada e organizada, proporcionando aos alunos a
disponibilizacao de obras relevantes e especificas para os cursos ofertados no Campus.

Os servicos oferecidos atualmente pela biblioteca sdo: empréstimo domiciliar, consulta
local do acervo, renovacao e reserva de materiais, orientacdao quanto a normalizacdo de
trabalhos académicos e orientacdo na utilizacdo do Portal de Peridédicos Capes e demais portais
cientificos e bases de dados. A biblioteca oferece ainda espaco coletivo para estudos, possuindo

11 mesas e 9 computadores para pesquisas e trabalhos académicos.
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Recursos Académicos

Quantidade por area do conhecimento

Tipo de recurso Ciéncias Ciéncias Ciéncias Total
Humanas Exatas Bioldgicas

Quantidade 2800 1.000 3500 7300
Revistas Cientificas 145 exemplares (Sinergia) 145
Impressas
Obras de referéncia 150 150
DVDs 106 106
Bases de Dados CAPES

Eletronicas

Recursos Gerais
Tipo de recurso Total
Revistas 453
Obras literarias 450
DVDs 106

28.INFRAESTRUTURA

Tipo de Instalagdo Quantidade Atual Quant:zi:r;evista Area (m?) *
Auditdrio 1 1 370m?
Biblioteca 1 1 571,9m?
Gindsio poliesportivo coberto 0 1 600m?
Instalagdes Administrativas 4 8 366m?
Refeitdrio 0 1 150m?
Laboratérios 7 17 2611,48m?

166



Salas de aula 8 16 995.9 m?

Salas de Coordenacdo 1 2 80 m?

Salas de Docentes 1 21 230 m?

*Conforme previsto no PDI 2014-2018.

28.1 LABORATORIO DE INFORMATICA

Equipamento Especificacao Quantidade
Computadores Microcomputador — com acesso a Internet 65
Projetores Projetor Multimidia 2500 Lumens 1

] LCD 42 POL. Widescreen/Tela com
Televisores ] ] 1
Revestimento Antirreflexo

Tela de Projecao Retratil 1

Lousa Superficie Branca Melaminica 1

28.2 LABORATORIOS ESPECIFICOS
O Campus conta com seis laboratérios especificos, onde se realizam analises fisico-

quimicas, microbioldgicas e sensoriais dos alimentos e um multifuncional que pode atender
aulas tedrico-praticas. Como infraestrutura de apoio para os laboratdrios temos sala para
reagentes, sala para vidrarias, sala de equipamentos e sala de administracdao donde os técnicos
tem sua base de trabalho.

Contamos com duas camaras frigorificas de médio porte para armazenamento

refrigerado de matérias-primas alimentares e produtos.

28.2.1 LABORATORIO DE ANALISE E BIOTECNOLOGIA

Nesse laboratdrio sdo realizadas analises fisico-quimicas em geral. O laboratdrio dispde
de instalacGes adequadas para analises quimicas como bancadas, pias, armarios para vidrarias

e reagentes. Os equipamentos desse laboratdrio estdo descritos no quadro abaixo.
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Equipamento Especificagao Quantidade
. Fornecido por: ADAMO produtos para laboratérios
Destilador de agua 02
Ltda
o Fornecido por: ADAMO produtos para laboratdrios
Deionizador de agua 01
Ltda
. Capacidade 8 provas, temperatura 0 a 200°c,
Extrator de lipideos- ) i )
Soxhlet completo com vidrarias. Fornecido por: TECNAL 01
X
equipamentos para laboratoério Ltda.
Digestor Determinacgao de analise de proteinas 01
Capela de exaustao | Eliminagdo e gases toxicos 02
Espectrofotometro | Analises colorimétricas 02
Estufa para secagem com circula¢do for¢cada, com
dimensdes internas de 60x50x50 cm, faixa de
Estufa ] 03
temperatura de 50 a 200 °C, com prateleiras em
todas as posigdes disponiveis
De vacuo - vazdo 56 |/min - 3,5m3/h, motor de
indugao
. mandémetro, vacubmetro para controle depdsito de
Bomba de vacuo ) L ) 02
6leo para lubrificacdo permanente filtro de ar para
retencdo de impurezas ,cabo de energia de 3 pinos
voltagem 127/220v, marca: PRISMATEC
. L Sem aquecimento. Fornecido por: ADAMO
Agitador magnético L. 03
produtos para laboratérios Ltda.
Agitador de tubos Preparo de amostras 01
Triturador de . N
Desintegracdo de amostras 01
bancada
Com gabinete em ago carbono, tratamento
anticorrosivo e pintura eletrostatica, cuba em aco
Banho-maria inoxidavel, faixa de trabalho de -10 a 99,9°c com 01
precisdo de 0,1°c, controlador de temperatura
digita
Camara de fluxo ] ] Lo
. Analises microbiolégicas 01
laminar
Dimensdo: série n°2305 fornecido por: ADAMO
Autoclave vertical produtos para laboratdrios Ltda. 01
[marca/modelo:PRISMATEC]
Centrifuga Separacdo de dispersodes 02
Evaporador rotativo para laboratério acoplado a
Rotoevaporador 01

destilados e vacuo




Sistema para

Por destilacdo e digestdo. Fornecido por: TECNAL

INNOVAU 360.

determinacao de . . 01
oroteina equipamentos para laboratério Ltda.
Fotometro Analisador de ondas eletromagnéticas - CELM 01
Mesa agitadora com| Auxiliar em  misturas com aquecimento o1
temperatura concomitante
Biofreezer (-80°c), Conservacdo de amostras a baixas temperaturas 01
Camara de bod Analises microbioldgicas 01
Geladeira Conservacdo de amostras e reagentes 01
Mesa agitadora Mesa agitadora, modelo si 300r 01
Incubadora Incubadora de co2 - THERMO FORMA 01
Sistema de eletroforese - fonte de alimentacdo eps
Cuba eletroforese- 301- 300v, 400ma, 80w, com 4 cubas de 01
eletroforese, HEALTHCARE
Transiluminador Transiluminador tipo uv - KASWI - k33 302nm o1
[marca/modelo:KASWI - k33 302nm]
Ultra freezer vertical, 120v, temperatura de
Ultra freezer vertical | trabalho: - 86°C - NEWBRUNSWICK - mod. 01

28.2.2 LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Espaco destinado ao desenvolvimento das aulas praticas das disciplinas “Microbiologia”,

“Biologia” e “Andlise de Alimentos e Bebidas”. Conta com bancadas e pia para realizacdo das

analises.

Equipamento

Especificacao

Quantidade

Microscépio

Binocular biolégico, macro-micrométrico,
iluminacdo halégena. Fornecido por:
INSTRUTHERM instrumentos de medicdo Ltda.

7

Microscépio

Microscépio estereoscépio binocular bivolt
foco macrométrico bilateral [marca/modelo:
NOVA OPTICAL SYSTEMS]

20

Camara BOD

Com gabinete em caixa metalica com
revestimento em poliuretano e pintura
eletrostatica na cor branca, série 070112.
Fornecido por: ELETROLAB

01

Estufa

Estufa para cultura bacterioldgica, gabinete
em aco inox, capacidade 80I

01
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Estufa Para secagem e esterilizacdo de materiais a 01

seco

Gabinete UV Gabinete de luz UV para visualizacdo de 01
microrganismos que emite fluorescéncia.

Centrifuga Centrifuga de bancada ventilada. 01

Contador de coldnias Digital eletrénico fornecido por: ADAMO 01

produtos para laboratérios Ltda.
[marca/modelo: PHOENIX]

Dessecador Dessecador em vidro para silica em gel com 04
tampa e valvula hermética.

Mesa agitadora Mesa agitadora, modelo S| 300r, ORBITAL 01

Chapa de agquecimento | Chapa aquecedora com termostato bivolt 01

Bico de Bunsen Bico de Busen a gds com base, regulador de 04
gas e entrada de oxigénio.

Banho-maria Digital, microprocessado. Fornecido por: 01

ADAMO produtos para laboratérios Ltda.
Paquimetro analdgico 150mm/6

Paguimetro 0,02mm/0,001 [marca/modelo: STANDART 20
GAGE

28.2.3 LABORATORIO DE QUIMICA

O Campus é dotado de um laboratério didatico de quimica, usado coletivamente para
atividades praticas de disciplinas da area das quimicas, ministradas aos estudantes dos cursos
oferecidos no Campus S3o Roque. Nesse laboratério, serao realizadas as atividades praticas das

disciplinas de Quimica Analitica, Quimica Geral e Quimica de Alimentos e Analise de Alimentos.

O laboratdrio dispde de vidrarias e reagentes, bancadas para andlises quimicas, pias para
limpeza de materiais, ducha lava-olhos, armarios para acondicionamento de reagentes e para

vidrarias. Conta com equipamentos listados abaixo:

Equipamento Especificacdo Quantidade

PHmetro de bancada PHmetro digital de bancada mod-ph16 01
[marca/modelo: HOMIs]

PHmetro manual Phmetro, portatil, bateria, a 14 ph, 1.999 03
mv, 0 a 1002c [marca/modelo:ADWA]

Capela exaustora de gases Capela exaustdo gases - slI-603 - item 104 01
[marca/modelo:SOLAB

Estufa Secagem de materiais com circulacdo de 02

renovacao de ar, em inox




20x15x15 cm. [marca/modelo:ZEZIMAQ]

Barricas para agua destilada | Armazenamento de agua destilada 02
Dessecadores Conservacdo de amostras em baixa umidade 04
Analisador de umidade por | Determinacdo de umidade automatico, 01
infravermelho Faixa de Medida: 0 a 100,0% de umidade ou

sélidos, Carga Mdxima: 100g, temperatura

de secagem 50 2C a 210 2C — ajustavel,

sensor ajustavel. GEHAKA
Conjunto de peneiras com | Determinag¢ao de granulometria de amostra 01
vibrador secas e moidas — 5 peneiras
Capa aquecedora Mesa laboratério / chapa aquecedora dbiva 01
Micropipetas Micropipeta - kit duas pipetas vol. 1 a 10ml 02
Forno mufla Microprocessado, com 3 rampas, medidas 01

28.2.4 LABORATORIO DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

Esse espaco serdo realizadas as atividades praticas das disciplinas “Tecnologia de cereais
(panificacdo e massas)” e “Tecnologia de Alimentos do Origem Vegetal” e “Tecnologia de
produtos de origem Animal”. Possui bancadas de granito e 3 mesas com tampo de inox para

manipulacdo de matéria-prima e produtos alimenticios, pias de inox com cuba rasa, fogdo

industrial com coifa exaustora, cAmara de resfriamento e utensilios de cozinha.

Equipamento Especificacao Quantidade
Despolpadora de frutas 20 lts, estrutura inox, bocal aluminio, producdo de 02
sucos, geleias e similares fornecido por REPAL-
londrina ltda.
[marca/modelo:BRAESI
Forno microondas Forno microondas 30 litros, branco - Ig ms3045 s 01
Extrator de sucos Tipo industrial, modelo elétrico, capacidade 100I/h, 02
tipo uso extragao de suco de laranja e limao.
Fornecido por: REPAL-londrina Ltda.
[marca/modelo:SIEMSEM]
Centrifuga de secagem de | Centrifuga elétrica, para secagem de hortalica. 01
hortalicas minimamente
processadas.
Tacho para fritura Tacho a gas para frituras de produtos em éleo. 01
Extrator de Oleos vegetais | Prensa para extracdo de 6leos vegetais por 01
tipo prensa prensagem a frio.
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Seladora Seladora; pedal; 30 cm; com temporizador 01
[marca/modelo:ISAMAQ]
Liofilizador Liofilizador de bancada - btp-9el - 9 litros, estrutura 01
externa em ago inox, capacidade maxima do
condensador de 4kg de gelo, marca/modelo:VIRTIS
Balancas eletrbnicas Pesagem de material de 2 até 15 kg 02
Freezer horizontal Congelador dupla acdo 510 litros com duas tampas 02
balanceadas 220v. Fornecido por: GELOPAR
REFRIGERACAO PARANAENSE LTDA
Refrigerador refrigerador doméstico, 1 porta, capacidade 300 01
litros, bivolt, branco, vertical. [marca/modelo:
CONSUL
Descascador de vegetais Descascador elétrico para vegetais para 01
processamento.
Multiprocessador de | Tipo industrial tipo industrial manual, estrutura em 01
vegetais aluminio fundido, pintura epdxi, navalha em aco
inoxidavel, cambiaveis, em formato quadrangular.
Fornecido por: REPAL-Londrina Ltda. Marca
SUPREMO
Liquidificador domestico Liquidificador 5 velocidades, 600w, com jarra para 2 02
litros - preto — ARNO.
Liquidificador industrial Industrial em ago inox capacidade minima de 4 litros 03
fornecido por: Repal-Londrina Ltda.
[marca/modelo:SIEMSEM]
Batedeiras e amassadeiras | Batedeira planetdria massa leve 51t 2 vel 110v 02
planetdrias G.PANIZ
Batedeira doméstica tipo planetaria, preta capacidade 3 I- SUGGAR
Modeladora de massa Modela paes até 35cm, voltagem 110 01
Forno elétrico com armario | Forno turbo, com controle de tempo e temperatura 01
para crescimento da massa | e injecdo de vapor, 5 esteiras.
Forno a gas Forno industrial a gas com base. 01
Cilindro elétrico Cilindro para panificacdo [motor - 1/3cv rotacdo - 01
115rpm, voltagem - 110v ou 220v, roletes - em ago
macico, regulagem - conjugada, abertura para
massa - 0 até 12mm
Forno micro-ondas Forno microondas 30 litros, branco 01
Picador elétrico de carne Picadora de carnes. Acompanha 2 discos perfurados 01
1/8 pol e 3/16 pol, 1 faca cruzeta. Marca SIEMSEN
maquina de gelo Maquina de fabricar gelo, em ago inox, 60 x 46 x 01
60cm
Fatiador de frios Cortador de frios, semi automatico 01

[marca/modelo:bermar]




Cilindro embutidor Manual, para enchimento de embutidos 01

Balanca Eletronica, capacidade pesagem 15 kg, voltagem 01
110/220v, digital/display lcd/5 caracteres/15mm
altura/saida fornecido por: repal-londrina Ltda.
[marca/modelo:Gural]

Balanca eletronica Balanca semi-analitica sensor tipo célula 01
eletromagnética, prato de pesagem em inox,
indicador de estabilidade de leitura, teclado
resistente a solventes capacidade 3 kg.

Camara de congelamento Camara para congelamento de amostras e 01
alimentos processados.

Camara de resfriamento Camara para resfriamento e armazenamento de 01
alimentos

Serra de fita Serra de fita industrial, para corte de carne, mesa 01

em inox aisi 304 com aproximadamente 70x80cm,
motor 1 cv monofdsico, estrutura e perfis com
pintura epoxi.

M4dquina de sorvete Automadtica, em formato vertical de 0.70 x 0.70 x 01
1.70 m de altura construida totalmente em aco inox
aisi 304 0.5 mm de espessura, marca: Realfrio,
mod: s15.

Fogao Fogdo industrial, em ac¢o carbono, funcionamento a 02

gas, acendimento manual, 6 bocas.
[marca/modelo:HORGTEL]
Moinho Moinho rotor tipo ciclone modelo star ft-51, 01

aplicacdo em moagem de farelos, racoes, racoes,
soja, etc. [marca/modelo:FORTINOX]
Termometro Termometro infravermelho com mira laser digital 01

portatil, com as seguintes especificagdes minimas:
display de cristal liquido (lcd) de 3 4% digitos com
iluminacdo, escala: -5042 a 160042c.
Refratdmetro Portatil, escala de 50-80°brix, marca/modelo:HOMIS 02
Refratdmetro Portatil, escala de 0-32°brix, marca/modelo:HOMIS 02

28.2.5 LABORATORIO ENOLOGIA E BEBIDAS

Local concebido para execucado de atividades praticas nas disciplinas e atividades praticas
das disciplinas de tecnologia de bebidas, atendendo o curso de Enologia e Técnico de Alimentos.
Consta de bancadas de granito e mesas de inox para manipulacdo de alimentos, garrafoes de
vidro para micro fermentacao.
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Equipamento Especificacao Quantidade

Engenho para destilagdo de | Engenho para cana c-150 ¢/ motor rolo inox 01

aguardente super luxo 1750 rpm e 1/2 cv 601/h.
[marca/modelo: CAMARGO

Tanque ago inox Estocagem e fermentac¢do com pés e cintas, 01
5001

Tanque Tanque de fermentacdo para vinho em acgo 02
inox capacidade 200l [marca/modelo: A.INOX

Tanque Tanque de estocagem para vinho em ago inox 08
capacidade 100l [marca/modelo:A.INOX]

Tanque Tanque de estocagem para vinho em aco inox 06

capacidade 501 [marca/modelo:a. Inox]

Arrolhador Arrolhador metalico para garrafas de vinho 01
[marca/modelo:nac]

Balanca Balanca semi-analitica sensor tipo celula 02
eletromagnetica, prato de pesagem em inox,
indicador de estabilidade de leitura, teclado
resistente a solventes capacidade 3 kg.

Secadora de cabine Secadora com controle de temperatura e 01
circulacdo forcada de ar, 5 bandejas.

Suqueiras Elaboragdo de suco por extragao com vapor—5 | 02
elol

Fogao industrial Fogao industrial, em aco carbono, 01
funcionamento a gas, acendimento manual, 6
bocas.

Moinho de rotor Trituragdo de amostras 01

Balanca Balanca dup. Disp. Modelo 2006 capacidade 50 | 02

kg/10g. [marca/modelo: Toledo]

Mesa Mesa de manipulacdo - preparacao de 03
alimentos em acgo inoxidavel, 190 x 090

[marca/modelo: Refridgua

28.2.6 LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL

O Laboratdrio de analise sensorial conta com bancadas para degustacdo de alimentos
com espaco para até 20 degustadores simultaneamente. Cabines mdveis sdo incluidas nas

bancadas quando necessario isolamento dos degustadores.
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28.2.7 LABORATORIO MULTIFUNCIONAL “CIENCIA IN ROQUE”

O Laboratério “Ciéncia in Roque” é um espa¢o multiuso que conta com bancadas,
microscopios, materiais de fisiologia humana, materiais didaticos, Pc e data show, lousa, pia.
Nesse espaco, serdo desenvolvidas atividades tedrico/praticas de apoio aos demais
laboratérios, funcionando como um espago multifuncional para atividades de ensino, pesquisa

e extensao.

28.2.7 SALA DE BALANCAS

Dotada de balangas para uso coletivo de todos os laboratérios. Serve também para a

guarda de vidrarias.

Equipamento Especificacao Quantidade

Balanca analitica Balanca de precisdo [marca/modelo:KN | 02
WAAGEN]

Balanga semi-analitica Precisdao de 02 casas decimais 02

29. ACESSIBILIDADE

Na viabilizacdo de um projeto pedagdgico de curso que proponha contemplar a
Acessibilidade, tendo em vista que é o elemento essencial para a existéncia da Inclusdo, é
necessario ressaltar que, com as acdes adequadas passa a promover um ambiente escolar
inclusivo.

Para tal objetivo é importante o conhecer das caracteristicas deste publico especifico
tanto quanto as dimensdes que envolvem a Acessibilidade.

Ao que se refere as Dimensées da Acessibilidade, a escola proporciona especificamente
na dimensao arquitetdnica o eliminar de barreiras em todos os ambientes fisicos internos e
externos.

Citando especificamente alguns pontos em relagdo aos ambientes fisicos adaptados, o
Campus possui em relacdo ao ambiente externo a escola, ruas bem pavimentadas, percurso
acessivel até a entrada da escola, quanto ao espaco que compreende do portdo da escola até a

entrada possui um caminho sem obstdculos, em relagdo ao estacionamento existem vagas para
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pessoas com deficiéncias, o espago interno iniciando com a recepgao e salas de atendimento
ha uma altura adequada do balcdo e largura das portas definidas pelo NBR 9050. A Instituicdo
possui corredores amplos com o devido contraste com relagao a parede, os banheiros possuem
sanitarios acessiveis e cada sala possui mesa apropriada para os utilizadores de cadeira de
rodas.

Com relagdo a outras dimensdes, especificamente a metodoldgica, pragmatica,
instrumental, comunicacional e atitudinal o Instituto Federal de Sdo Paulo - Campus Sdo Roque,
assim, cumprindo a regulamentacdo das Politicas de Inclusdo (Decreto n° 5.296/2004), atende
a essa demanda a partir da integracdo e colaboracdo do Nucleo de Apoio as Pessoas com

Necessidades Educacionais Especificas.

30. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

No Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, fard jus ao diploma o aluno
gue concluir integralmente com éxito a carga horaria minima dos trés anos do curso, composta
pelos componentes curriculares obrigatérios da Base Nacional Comum e da Parte
Profissionalizante. O certificado serd o modelo oficial utilizado pelo IFSP para cursos técnicos

integrados ao Ensino Médio.
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