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2. IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO

NOME: Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia de S&o Paulo
SIGLA: IFSP

CNPJ: 10882594/0001-65

NATUREZA JURIDICA: Autarquia Federal

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

ENDERECO: Rua Pedro Vicente, 625 — Canindé — Sao 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

ENDERECO ELETRONICO: proensino@ifsp.edu.br
DADOS SIAFI: UG: 158154

GESTAO: 26439

NORMA DE CRIACAO: Lein° 11.892 de 29/12/2008

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

FUNCAO DE GOVERNO PREDOMINANTE: Educagio


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

2.1 IDENTIFICACAO DO CAMPUS

‘ ~

NOME: Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Sao Paulo

Campus Sao Roque

SIGLA: |[ESP - SRQ

CNPJ: 10882594/0006-70

ENDERECO: Rodovia Prefeito Quintino de Lima, 2100 - Paisagem Colonial - S&o
Roque/SP

CEP: 18136-540

TELEFONES (11) 4784-9470

FACSIMILE: (11) 4784-9472

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

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

DADOS SIAFI: UG: 158329

GESTAO: 26439

AUTORIZACAO DE FUNCIONAMENTO: Portaria Ministerial n® 710, de 09/06/2008.
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3. MISSAO

Consolidar uma préxis educativa que contribua para a inser¢cdo social, a
formacéao integradora e a produgéo do conhecimento.

4., CARACTERIZACAO 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 a ciéncia, a técnica, a cultura e as atividades produtivas.
Esse tipo de formacéo é imprescindivel para o desenvolvimento social da na¢édo, sem
perder de vista os interesses das comunidades locais e suas inser¢gdes no mundo
cada vez definido pelos conhecimentos tecnoldgicos, 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 educacao exercida no IFSP ndo esta restrita a
uma formag&o meramente profissional, mas contribui para a iniciagdo na ciéncia, nas
tecnologias, nas artes e na promocéao de instrumentos que levem a reflexdo sobre o

mundo, como consta no PDI institucional.

5. HISTORICO INSTITUCIONAL

O primeiro nome recebido pelo Instituto foi o de Escola de Aprendizes e Atrtifices
de Séo 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, mecéanica e eletricidade, além das oficinas

de carpintaria e artes decorativas.

O ensino no Brasil passou por uma nova estruturagdo administrativa e funcional
no ano de 1937 e o nome da Institui¢éo foi alterado para Liceu Industrial de Sdo Paulo,
denominacdo que perdurou até 1942. Nesse ano, através de um Decreto-Lei,
introduziu-se a Lei Organica do Ensino Industrial, refletindo a decisédo governamental

de realizar profundas altera¢des na organizacdo 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
Educacdo. Com um Decreto posterior, 0 de n°® 4.127, também de 1942, deu-se a



criacdo da Escola Técnica de S&o Paulo, visando a oferta de cursos técnicos e de

cursos pedagdgicos.

Esse decreto, porém, condicionava o inicio do funcionamento da Escola
Técnica de S&o Paulo a construcdo de novas instalacées proprias, mantendo-a na
situacdo de Escola Industrial de Sdo Paulo enquanto ndo se concretizassem tais
condicdes. Posteriormente, em 1946, a escola paulista recebeu autorizagdo para

implantar o Curso de Construcdo de Maquinas e Motores e o de Pontes e Estradas.

Por sua vez, a denominacédo Escola Técnica Federal surgiu logo no segundo
ano do governo militar, em acao do Estado que abrangeu todas as escolas técnicas e
instituicdes de nivel superior do sistema federal. Os cursos técnicos de Eletrotécnica,
de Eletrbnica e Telecomunicacdes e de Processamento de Dados foram, entéo,
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, apos 23 anos de intervencao
militar, houve o inicio da expansao das unidades descentralizadas — UNEDs, sendo

as primeiras implantadas nos municipios de Cubatdo e Sertdozinho.

J4 no segundo mandato do Presidente Fernando Henrique Cardoso, a
instituicdo tornou-se um Centro Federal de Educacao Tecnolbgica (CEFET), o que
possibilitou o oferecimento de cursos de graduacédo. Assim, no periodo de 2000 a
2008, na Unidade de Sao Paulo, foi ofertada a formacdo de tecnélogos na area da

Industria e de Servigos, além de Licenciaturas e Engenharias.

O CEFET-SP transformou-se no Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e
Tecnologia de S&do Paulo (IFSP) em 29 de dezembro de 2008, através da Lei
n°11.892, sendo caracterizado como instituicdo de educacdo superior, basica e

profissional.

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

regular.



10

Além da oferta de cursos técnicos e superiores, o IFSP — que atualmente conta
com 29 campi, 1 nucleo avancado e 12 campi avancados em fase de implantacéo —
contribui para o enriguecimento da cultura, do empreendedorismo e cooperativismo e
para o desenvolvimento socioecondémico da regido de influéncia de cada campus.
Atua também na pesquisa aplicada destinada a elevagéo do potencial das atividades
produtivas locais e na democratizacdo do conhecimento a comunidade em todas as

suas representacdes.

6. RELACAO DOS CAMPI DO IFSP

Campus Autorizag&o de Funcionamento Inicio das Atividades
S30 Paulo Decreto n°. 7.566, de 23/09/1909 24/02/1910
Cubatao Portaria Ministerial n°. 158, de 12/03/1987 01/04/1987
Sertdozinho Portaria Ministerial n°. 403, de 30/04/1996 01/1996
Guarulhos Portaria Ministerial n°. 2.113, de 06/06/2006 13/02/2006
S30 Jodo da Boa Vista Portaria Ministerial n°. 1.715, de 20/12/2006 02/01/2007
Caraguatatuba Portaria Ministerial n°. 1.714, de 20/12/2006 12/02/2007
Braganca Paulista Portaria Ministerial n°. 1.712, de 20/12/2006 30/07/2007
Salto Portaria Ministerial n°. 1.713, de 20/12/2006 02/08/2007
S30 Carlos Portaria Ministerial n°. 1.008, de 29/10/2007 01/08/2008
S&o Rogque Portaria Ministerial n°. 710, de 09/06/2008 11/08/2008
Campos do Jordao Portaria Ministerial n°. 116, de 29/01/2010 02/2009

Birigui Portaria Ministerial n°. 116, de 29/01/2010 20 semestre de 2010
Piracicaba Portaria Ministerial n°. 104, de 29/01/2010 2° semestre de 2010
Itapetininga Portaria Ministerial n°. 127, de 29/01/2010 20 semestre de 2010
Catanduva Portaria Ministerial n°. 120, de 29/01/2010 2° semestre de 2010
Araraquara Portaria Ministerial n® 1.170, de 21/09/2010 2% semestre de 2010

Suzano Portaria Ministerial n® 1.170, de 21/09/2010 20 semestre de 2010
Barretos Portaria Ministerial n°® 1.170, de 21/09/2010 2° semestre de 2010

Boituva

Resolucgdo n° 28, de 23/12/2009

2° semestre de 2010
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Capivari Resolugéo n° 30, de 23/12/2009 2° semestre de 2010
Matao Resolugédo n° 29, de 23/12/2009 20 semestre de 2010
Avaré Portaria Ministerial n® 1.170, de 21/09/2010 1° semestre de 2011

Hortolandia Portaria Ministerial n°® 1.170, de 21/09/2010 1° semestre de 2011

Registro Portaria Ministerial n® 1.170, de 21/09/2010 1° semestre de 2011

Votuporanga Portaria Ministerial n°® 1.170, de 21/09/2010 1° semestre de 2011

Presidente Epitacio

Portaria Ministerial n® 1.170, de 21/09/2010

1° semestre de 2011

Campinas

Portaria Ministerial n® 1.170, de 21/09/2010

1° semestre de 2011

Assis — Nucleo Avancado

Resolugdo N° 680, de 6 de junho de 2012

1° semestre de 2013

Jacarei

Em fase de implantacéo

2° semestre de 2014

S&o José dos Campos

Portaria Ministerial n° 330, de 26/04/2013

1° semestre de 2014

Em fase de implantacéo

Araras- Campus Avancado 2° semestre de 2014

Em fase de implantagao

Jundiai- Campus Avangado 2° semestre de 2014

Em fase de implantacéo

Limeira- Campus Avangado 2° semestre de 2014

Em fase de implantacéo

Mococa- Campus Avangado 2° semestre de 2014

Em fase de implantagdo

Presidente Campus Avancado 2° semestre de 2014

Santo André- Campus Avancgado Em fase de implantacéo

7. HISTORICO DO CAMPUS E CARACTERIZAGAO

A implantacdo da Unidade Descentralizada (UNED) S&o Roque foi autorizada

2° semestre de 2014

pela Portaria Ministerial n°. 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 Sao Roque/SP.

A UNED S&o Roque foi idealizada no Plano de Expanséo da Rede Federal de
Educacéo Profissional e Tecnoldgica — Fase |I. O Centro Federal de Educacgéo
Tecnoldgica de Sao Paulo (CEFET-SP) recebeu um prédio inacabado para instalar a
UNED em Séo Rogque. A edificacdo, 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 concluséo, assim como a reestruturagdo do
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projeto educacional e aquisicdo de mobiliario e equipamentos. Uma equipe constituida
de representantes do Programa de Expansdo da Educacéo Profissional (PROEP) e
do CEFET-SP vistoriou as obras paralisadas e abandonadas ha mais de quatro anos
para os devidos procedimentos. As acdes junto ao PROEP foram concluidas no
primeiro semestre de 2008, permitindo que as atividades da UNED S&o Roque fossem
iniciadas no semestre subsequente. A Aula Inaugural ocorreu em 11/08/2008, com a
abertura do Curso Técnico em Agronegaocio. Foram disponibilizadas as comunidades
sdoroquense e adjacentes, nos periodos vespertino e noturno, turmas com
capacidade para 40 alunos cada. Dessa forma, a UNED S&o Roque foi pioneira na
implantacéo de curso técnico na area das Ciéncias Agrarias no CEFET-SP, vindo ao
encontro da tradicdo e da importancia do ensino agricola na Rede Federal do Brasil
como um todo.

Por conta da Lei 11.892, de 29/12/ 2008, a UNED Sao 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.

Ainda no que se refere aos cursos técnicos, o0 Campus Sao Roque também
oferta dois (2) cursos técnicos integrados ao Ensino Médio por meio de parceria com
a Secretaria de Educacao do Estado de Séo Paulo (SEE/SP) desde 2012: Técnico em
Administragcéo e Técnico em Alimentos. Ainda oferece um curso técnico subsequente
na modalidade de Educacdo a Distancia (EaD) por meio da Rede Escola Técnica
Aberta do Brasil (Rede e-Tec) desde 2013: Técnico em Servi¢os Publicos. Esse curso
€ oferecido em 13 polos de apoio presencial ao estudante nos seguintes municipios:
Sdo Roque, Araraquara, Araras, Barretos, Franca, Guaira, Guaratingueta,
Itapetininga, Itapevi, Sdo Jodo da Boa Vista, Sdo José do Rio Preto, Serrana e
Taruma.

No que se refere aos cursos superiores, 0 Campus Sao Roque oferta quatro (4)
cursos superiores: graduacdo em Licenciatura em Ciéncias Biolégicas desde 2010,
graduacdo em Tecnologia em Gestdo Ambiental desde 2012, graduacdo em
Tecnologia em Viticultura e Enologia a partir de 2013 e Bacharelado em Administragao
a partir de 2014.
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O Campus Sdo Roque tem se empenhado em atender as demandas da
microrregido na qual esta inserida, que contempla os municipios de Sdo Roque,

Aluminio, Aracariguama, Cotia, Ibitna, Itapevi, Mairinque e Vargem Grande Paulista.

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 Séo
Paulo. Recentemente foi criada por meio de lei estadual a Regidao Metropolitana de
Sorocaba, que abrange 26 municipios, da qual Sdo Roque faz parte, e tem por
objetivos desenvolver acdes conjuntas para promover a integracdo desses
municipios. Esse importante ato politico aumenta a relevancia do Campus Sao Roque
na regido, que terd potencialmente um espectro de atuacdo mais abrangente.
Segundo dados do censo do IBGE de 2010, dos 78821 habitantes que residem no
municipio de Sado Roque, 18353 pessoas exerciam atividade remunerada, dos quais
15175 encontravam-se na condicdo de assalariados, com média salarial de 2,6
salarios minimos. O censo revelou também que S&o Roque apresenta 2552 empresas
em funcionamento, no entanto ndo indica, dentre essas, que atuam, especificamente,
do ramo de alimentacdo. Dentre os jovens e adolescentes no municipio em idade
estudantil, apenas 2676 matricularam-se na rede publica estadual em cursos
regulares de nivel médio. Numa perspectiva de aumentar a atratividade dos cursos de
nivel médio, associando a esse a formacdo profissional na modalidade integrada,
espera-se superar a desmotivacdo dos estudantes que ndo enxergam perspectivas
de se inserir no mundo do trabalho apenas com nivel médio de escolaridade,
possibilitando que os mesmos tenham, ao término do curso, reais chances de
desenvolver alguma atividade remunerada, numa condicéo de lhes possibilite maiores
ganhos, quando comparados a egressos do nivel médio comum sem nenhuma

qualificacéo profissional.

O Campus S&o Roque do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia,

implantado no ano de 2009, iniciou as atividades oferecendo o Curso Técnico em



14

Agronegaocio no 2° semestre de 2009, e posteriormente o Técnico em Agroindustria
no 1° semestre de 2010, ambos na modalidade pés médio/concomitante. Verificou-se
gue ambos os cursos apresentaram, durante o periodo de oferta, baixa procura e
grande evasdo, e que 0s principais motivos seriam a inexisténcia do perfil
agropecuario no municipio, oportunidades de emprego para estudantes
desempregados, em horarios 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 evas@o nos cursos técnicos
concomitantes/p6s médios no pais inteiro. Nesse meio tempo, houve grandes
investimentos no Campus S&o Roque em estrutura laboratorial e equipamentos para
realizacdo de atividades praticas na area de alimentos, praticas essas demandadas
pelo Curso Técnico em Agroindastria. Outro aspecto relevante que define o perfil do
Campus Sao Roque, e consequentemente, as perspectivas de cursos a serem
ofertados, € que o corpo docente é, em parte, proveniente e atuante na area das

ciéncias agrarias.

Com o surgimento da possibilidade de oferta do médio integrado préprio via
abertura de vagas em concurso publico para contratacdo de docentes da area de
formacéo geral de nivel médio, criou-se a expectativa de superar os problemas de
baixa atratividade e evasédo 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 evasdo quando comparados com 0 que ocorria N0S Cursos concomitantes,
estimulou o campus a criar seu Curso Técnico Integrado em Alimentos, ofertado
integralmente pelo Campus Sao Roque. O Catalogo Nacional de Cursos insere o
curso Técnico em Alimentos no Eixo Tecnolégico “Produgédo Alimenticia”, indica a
duracdo 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 localizacéo privilegiada e a condicéo de estancia turistica conquistada
na década de 1990, em parte atribuida a sua tradicdo de produtora de uva e vinho,
Sao Roque recebe aos finais de semana muitos turistas que vem ao municipio usufruir
de servicos relacionados a sua cultura tradicional. Essa condi¢do gera demanda por
produtos e servicos do ramo da alimentacdo, tanto para alimentos de consumo

imediato em restaurantes e adegas para acompanhamento de vinhos, quanto
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alimentos em conserva, embutidos, doces, aperitivos e outros, para 0s turistas
levarem para presentear ou consumirem em sua cidade de origem. Verifica-se, no
entanto, que a maior parte desses produtos sdo 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 Sdo Roque a granel para envase e
distribuicdo 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 Econdmico, Ciéncia e Tecnologia do Estado
de S&o 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 Arranjos Produtivos Locais (APLS), que séo
concentracfes 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 S&o 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, Sdo Roque sedia o

Aglomerado Produtivo do vinho.

Sendo assim, o Campus S&o Roque pretende contribuir para inser¢cdo dos
municipios da regido de S&o Rogue nesse programa, proporcionando qualificacédo
profissional, apoio tecnolégico, promoc¢édo do empreendedorismo e auxilio a micro,
pequenos e médios empresarios, além de programas de qualidade ambiental, através
da formacéo de forga de trabalho direta. Em 2013 foi implantado no Campus Séo
Roque o curso de Tecnologia em Vitivinicultura e Enologia, objetivando consolidar o
Instituto Federal de Sado Paulo na regido de S&o Roque, e pretende-se através do
mesmo promover interagdo com o Curso Técnico em Alimentos em varias atividades
correlatas, numa tentativa de estimular estudantes egressos a atuar na area de
producéo de alimentos e servigos da alimentacao, visando ofertar localmente produtos
para compor o leque de opcdes de consumo ofertado aos frequentadores das

atracdes turisticas de Sado Roque.
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Percebe-se claramente em Sao Roque a existéncia de um nicho de mercado
ainda ndo explorado na area de alimentos, cujo aproveitamento se dara por meio de
esforco conjunto entre entidades governamentais e empresarios do setor, pois
dependera de acles estratégicas, investimentos, da formacdo de mé&o 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 alimentacéo,
transporte e de incentivos pecuniarios 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 organizacdo produtiva, sera necessaria a

criacao de oficinas e incubadoras de empresas.

Uma outra vertente a ser trabalhada € o preparo e a conscientizacdo dos
estudantes para a existéncia de oportunidades de trabalho em modalidade auténoma,
como consultor técnico, extensionista, representante comercial e projetista, nesta
Gltima, atuando junto a instituicdes financeiras na elaboracédo e aprovacao de projetos

de financiamento para empresas da area de alimentos.

A presencga de grandes industrias alimenticias na regido, como no caso da
Nissin, o frigorifico Rosarial, a Ibilna Alimentos, a Agropecuaria Verava e a CAISP em
Ibilna, a Tortuga, Cefri e Cargill em Mairinque, Mitsui Alimentos, frigorifico Paulistinha
e Pastificio Scala em Aracariguama, da Hersheys, cantinas, hotéis, vinicolas e
empresas de “packing house” em Sao Roque, evidencia uma demanda por forca de
trabalho capacitada, que atualmente é formada pelas proprias empresas ou trazida de

outras regides.

No municipio de Sdo Roque, os dois ciclos do ensino publico fundamental séo
municipalizados. Nesse nivel, houve 10051 matriculas na rede municipal e 1650 na
rede privada em 2009. No nivel médio, das 3202 matriculas realizadas, 2674 foram
efetuadas em escolas da rede estadual, o que corresponde a 83,5% de todas as
matriculas efetivadas no ensino meédio. Esse percentual indica que a rede estadual
atende a grande maioria dos egressos da rede municipal, e a maioria dos individuos

que cursam o nivel médio em Sdo Roque. Nessa condigdo, a oferta de formacéo
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profissional integrada com ensino meédio de qualidade estimulara os egressos do
ensino fundamental a continuar estudando, e também aumentara bastante a
visibilidade dos cursos do Campus Sao Roque, e um publico em potencial para nossos
cursos de nivel superior, fato que contribuira bastante para consolidacdo dessa
instituicdo em Sdo Roque. Essa condicdo também amplia as perspectivas de
colocacao profissional do egresso em sua area de formacgéo, que pode atuar tanto no
ambito operacional, gerencial, comercial de industrias alimenticias, e também em
industrias de insumos, equipamentos e servi¢cos especializados para industrias do
ramo de alimentacdo, com perspectivas de remuneragdo mais elevadas que
individuos que somente concluiram o ensino médio regular.

Para oferta das disciplinas da Base Nacional Comum, estd em andamento
concurso publico (Edital n® 50, de 10/02/2014) para contratacdo de 10 professores de
diversas areas ainda ndo atendidas pelo atual Corpo Docente, para completar a
equipe de professores necessaria para a plena oferta do curso em seus trés anos.

Sendo assim, ressalta-se que o Campus Sdo Roque possui as condicfes
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
Administragéo Integrado ao Ensino Médio por meio do convénio com a Secretaria de
Educacao do Estado de Séo Paulo (SEE/SP).

O Campus Sao Roque continuaréa atendendo o objetivo dos Institutos Federais
de oferecer “educacao profissional técnica de nivel médio, prioritariamente na forma
de cursos integrados, para os concluintes do ensino fundamental”, como determina o
inciso | do artigo 7° 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 8° da mesma lei. E também continuara a “promover a integragdo e a
verticalizacdo da educacdo basica a educacdo profissional e educagdo superior,
otimizando a infraestrutura fisica, os quadros de pessoal e os recursos de gestao”,
como determina o inciso Ill do artigo 6° da referida lei. Com a suspensao da oferta do
curso Técnico em Agroindastria, na modalidade concomitante/pés 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
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ambos enfocam a area de alimentos.

9. OBJETIVOS DO CURSO

9.1 OBJETIVO GERAL

O Curso do Ensino Médio ‘Técnico em Alimentos’ visa contribuir, a partir de um
processo de ensino e aprendizagem, para o desenvolvimento e formacéo técnica dos
educandos, para que 0s mesmos atuem nas instituicdes 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,
0 curso também visa colaborar com a formacado continua, através do compromisso
politico e ético, visdo de contexto social e percep¢do da modernidade, favorecendo o
desempenho profissional comprometido, dinamico e flexivel. Sempre com vistas a
exceléncia académica, o campus Sao Roque fara grandes esforgos para garantir 0s
recursos infra estruturais e tecnoldgicos necessarios ao aperfeicoamento dos
conhecimentos tedricos e praticos indispensaveis para formacdo de Técnicos em

Alimentos.

9.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Qualificar profissionais em nivel médio técnico para uma competente atuacdo na
area de Producdo, Processamento, Conservacao, Gestdo da Qualidade, Comércio e

Logistica de Alimentos;

- Propiciar estudos aprofundados nas ciéncias e nas técnicas de Analise sensorial,

Operacgdes unitarias, Embalagens e Procedimentos Sanitarios em Alimentos;

- Oferecer amplo conhecimento legal e pratico da Gestdo de Alimentos, preparando
os profissionais ndo s6 para assumirem funcbes operacionais, mas também

gerenciais na condi¢do de Técnicos em Alimentos;

- Preparar os educandos para o aprofundamento e acurada pesquisa cientifica e
técnica, nas areas de Quimica, Biologia e Bioquimica, Microbiologia e Biotecnologia

relacionados a industria e comércio de alimentos;
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- Capacitar os alunos como profissionais competentes para uma compreensao critica
das questbes socioecondmicas e a realidade do pais, tendo em vista o combate a
miséria e a fome, temas diretamente ligados a uma producdo, processamento,
distribuicdo e comercializagdo ética, eficiente e sem desperdicios dos produtos

alimenticios produzidos;

- Oferecer amplo conhecimento das questdes legais e normas técnicas no preparo,

processamento, conservacao e comeércio de alimentos;

- Preparar os alunos para a busca constante de atualizacdo e aprofundamento nos
conhecimentos sobre riscos e perigos inerentes a producao, conservagao e consumo

de alimentos;

- Oferecer formacao que ultrapasse o conhecimento técnico, a fim de proporcionar

uma atuacdao ética e socialmente responsavel de cada aluno como futuro profissional;

- Proporcionar aos alunos o desenvolvimento de sua capacidade critica e criativa a
partir de atividades didatico-pedagogicas direcionadas para a area de alimentos, que
estimulem a objetividade, logica, deducédo, inducdo, analise, sintese e raciocinio

complexo para a solucdo de problemas e desafios;

- Incentivar a busca do auto aprimoramento permanente, em niveis pessoal, social e
profissional, levando o aluno a compreender que sua formacao como profissional nao

se esgota com a conclusdo do curso técnico;

- Manter um canal permanente de comunicacdo com 0s egressos, a fim de
acompanhar as mudancas do setor, ndo sé por pesquisas e atualizacées conjunturais,

mas também através dos profissionais ligados a instituicao formadora.

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

sociedade.

- Diversificar as atividades extraclasse, abrangendo servicos especificos da area de

alimentos, através do estagios supervisionados, programas institucionais, projetos
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para intervencdes de realidade, atividades culturais, seminarios, palestras, workshops

e outras atividades ligadas a formacdao profissional e cidada.

10. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O Técnico em Alimentos atua no processo de producéo, preparo, conservacao,
comercializacdo e distribuicdo de alimentos e matérias primas, suprimentos,
equipamentos e insumos utilizados na area alimenticia. Compreende e aplica técnicas
e conceitos tedricos e praticos apropriados para as mais diversas circunstancias
relativas a cadeia produtiva de alimentos e bebidas. Auxilia no planejamento,
coordenacao, e controle de atividades do setor. Realiza sanitizacdo das industrias de
alimentos e bebidas. Controla e corrige desvios dos processos manuais e
automatizados. Acompanha a manutencdo de equipamentos. Participa do
desenvolvimento de novos produtos e processos. Realiza analise sensorial, quimica,
fisico-quimica e microbioldgicas. Atua em industrias de alimentos e bebidas,
entrepostos de armazenagem e beneficiamento, laboratorios, instituicdes de pesquisa
consultoria, de fiscalizacdo sanitaria e protecdo ao consumidor, industria e comércio

de insumos e equipamentos.

CATALOGO NACIONAL DOS CURSOS TECNICOS

O curso Técnico em Alimentos esta previsto no Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos, que descreve, além das competéncias e atribuicbes descritas no tépico
anterior, indica os seguintes temas a serem abordados nas disciplinas da parte
profissionalizante:

e Analise sensorial

« Controle de qualidade
« Alimentos

e Quimica

« Biologia e bioquimica
« Microbiologia

o Operaces unitarias (equipamentos, técnicas de separacao)
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« Biotecnologia
« Embalagens

o Técnicas de processamento e conservagado (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 tépicos, e
0s demais topicos ndo contemplados em disciplinas exclusivas foram oportunamente

indicados por escrito na ementa de um ou mais componentes curriculares correlatos.

CLASSIFICACAO BRASILEIRA DE OCUPACOES
A profisséo de Técnico em Alimentos também esta presente na Classificacdo

Brasileira de Ocupacgbes (CBO). A Classificacao Brasileira de Ocupacdes (CBO) foi
instituida por meio da Portaria Ministerial n°® 397, de 09/10/2002. A CBO ¢ divulgada
pelo Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), que coordena o processo de
elaboracdo com a colaboracao de diversas instituicbes conveniadas, como o Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), instituicbes de ensino e consultorias
especializadas, com o apoio da Organizacao Internacional do Trabalho (OIT).

A CBO tem por finalidade a identificacdo das ocupacbes 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 niumero CBO do Técnico em Alimentos é 3252-05.

Na descricdo das atividades tipicas do cargo, a CBO indica que o Técnico em
Alimentos devera 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 condicbes de seguranca ambiental e
de equipamentos de protecao individual.

» Participar de pesquisas para melhoria, adequacao e desenvolvimento de novos
produtos sob supervisdo: Definir estratégias para melhoria, adequacdo e

desenvolvimento de novos produtos; elaborar e testar formulagdes do produto; avaliar
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aceitabilidade do produto; assessorar a implementacdo das mudancas aprovadas;
aplicar normas técnicas e legislacédo vigente.

. Supervisionar tecnicamente oS processos de produgao:
Assegurar condicdes higiénico-sanitarias (ambiental e pessoal); assegurar condi¢cdes
operacionais (temperatura, pressao e outras); assegurar a disponibilidade dos
insumos; assegurar condicbes de apoio (manutencdo, caldeira, refrigeracdo e
servicos gerais); monitorar 0os processos de trituracao, pasteurizacdo, mistura, coccao,
fermentacdo e outros; verificar a temperatura, umidade do ar e pressao atraves de
equipamentos adequados; controlar o tempo de producao; controlar o pH, peso e
dimensbes através de equipamentos adequados; acompanhar a concentracdo do
produto por meio de sensores; controlar a velocidade de processamento das
magquinas; verificar as condi¢cdes do empacotamento e embalagem do produto final;
corrigir desvios do processo.

* Supervisionar o controle de qualidade nas etapas de producao:
Realizar analises fisico-quimicos das matérias primas e produtos nas diversas fases
da fabricacédo; realizar analises microbiolégicas das matérias-primas e produtos nas
diversas fases da fabricacéo; realizar as analises sensoriais das matérias-primas e
dos produtos nas diversas fases da fabricacdo; realizar analises fisicas de matérias-
primas e produtos desde a fabricacdo até o produto final;, acompanhar testes de
desempenho de matérias-primas e insumos na linha de producéo; 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 relatorios
de analises; elaborar manual de instrucdes; emitir laudos com parecer técnico sob
delegacédo; elaborar procedimentos operacionais na producdo e no controle de
gualidade; elaborar relatérios.

» Utilizar recursos de informatica.

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

Pretende-se com o0 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 realizagdo do
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componente curricular optativo “Estagio Supervisionado”, com oferta prevista para o

terceiro ano do curso.

11. REQUISITOS DE ACESSO

Serdo oferecidas 40 vagas anuais para o Curso Técnico em Alimentos na
modalidade integrada ao Ensino Médio, com duracéo de trés (3) anos. O curso sera
vespertino, ocupando minimamente duas manhas, podendo ser trés manhas para
agueles que cursarem componentes curriculares optativos.

O candidato ao curso Técnico Integrado devera ter concluido, no ato da
matricula, o Ensino Fundamental ou equivalente, de acordo com a legislacédo
educacional vigente, devendo apresentar o Certificado e respectivo Historico.

A selecao de candidatos ao ingresso no primeiro ano sera realizada por meio
de processo seletivo. As vagas remanescentes serdo ofertadas via selecéo
simplificada. A sistematica de ingresso sera descrita em edital de processo seletivo,
com requisitos a serem fixados pela Direcdo Geral do Campus.

Também sera possivel ingressar no curso por meio de transferéncia,
obedecendo as normas académicas do IFSP.

Serdo reservadas, consoante ao estipulado pela Lein® 12.711/2012, de

29/08/2012, no minimo, 50% das vagas aos candidatos que:

o Cursaram integralmente o ensino fundamental em escola
publica;
o Comprovarem renda familiar per capita bruta igual ou

inferior a 1,5 (um virgula cinco) salario minimo;

o Autodeclarados pretos, pardos ou indigenas.
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12. LEGISLACAO DE REFERENCIA

Legislagé&o Institucional

Legislagao Ementa

Resoluciio n 871, de 04 de junho de 2013 | Regimento Geral
Resolugdo n2 872, de 04 de junho de 2013 | Estatuto do IFSP

Resolucdo ne 866, de 04 de junho de 2013 | Projeto Pedagdgico Institucional

Resolucdo n 859, de 07 de maio de 2013 | Organizacao Didatica
N Conselho Diretor do CEFETSP, que aprova a
Resolugdo n.2 283, de 03 de dezembro de | gefinicio dos parametros dos planos de

2007 cursos e dos calendarios escolares e
académicos do CEFETSP (5%).

Resolucdo IFSP n2 26, de 11 de marco de | Delega competéncia ao Diretor de Ensino
2014 para analisar e emitir parecer sobre sugestao

de alteragdao em projetos de cursos.

Acessibilidade

e Decreto n° 5.296 de 2 de dezembro de 2004, que regulamenta as Leis nos
10.048, de 8 de novembro de 2000, que da prioridade de atendimento as
pessoas que especifica, e 10.098, de 19 de dezembro de 2000, que estabelece
normas gerais e critérios basicos para a promocdo da acessibilidade das
pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e da outras
providéncias.

e O campus valoriza um plano de atendimento aos portadores de necessidades
especiais. Nesse sentido, prioriza-se o atendimento de deficientes auditivos
pela contratacéo de profissionais de ensino de libras de acordo com o Decreto
5626/2005. No tocante ao espaco fisico, j& existem rampas de acesso a
portadores de necessidades especiais, tais como cadeirantes, as salas de aula
e aos laboratérios de ensino que estejam localizados em pavimentos
superiores. Existe também no campus banheiros adaptados para pessoas com

mobilidade reduzida, e duas vagas exclusivas no estacionamento. Estdo sendo
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providenciados mobiliario apropriado e sinalizag¢&o interna.

Diretrizes da Educacéao

Decreto 5154 de 23/07/2004 que regulamenta o § 2° do art. 36 e os arts. 39 a
41 da Lei n®9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e
bases da educacéo nacional, e d& outras providéncias.

Lein®9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases

da educacgéo nacional.

Decreto n°® 5.622, de 19 de dezembro de 2005, que regulamenta o art. 80 da
Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases

da educacéo nacional.

Resolucdo CNE/CEB n° 2, de 30 de janeiro de 2012 que define Diretrizes
Curriculares Nacionais para o Ensino Médio. Dado pelo Parecer CNE/CEB n°
5/2011, aprovado em 5 de maio de 2011.

Resolucdo CNE/CEB n.° 3, de 26 de junho de 1998, que institui as Diretrizes

Curriculares Nacionais para o Ensino Médio.

Resolucdo CNE/CEB n° 4, de 16 de agosto de 2006, que altera o artigo 10 da
Resolucdo CNE/CEB n° 3/98, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais

para o Ensino Médio.

Resolucdo CNE/CEB n° 6, de 20 de setembro de 2012, que define Diretrizes

Curriculares Nacionais para a Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio.

Resolucdo n° 1, de 17 de junho de 2004 que, institui Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo das Relacdes Etnico — Raciais e para o Ensino de

Historia e Cultura Afro- Brasileira e Africana.

Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais da Educacdo Basica/ Ministério da
Educacao. Secretaria de Educacéo Basica. Diretoria de Curriculos e Educacao
Integral.

Parecer CNE/CEB n° 11/2012, que dispde sobre as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacgéo Técnica de Nivel Médio.


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

Resolucdo CNE/CEB n° 4, de 6 de junho de 2012, que dispbe sobre alteracao
na Resolucdo CNE/CEB n° 3/2008, definindo a nova versdo do Catalogo

Nacional de Cursos Técnicos de Nivel Médio.

Estagio

Lei n°® 11.788, de 25 de setembro de 2008, que dispbe sobre o estagio de
estudantes; altera a redacéo do art. 428 da Consolidacéo das Leis do Trabalho
- CLT, aprovada pelo Decreto-Lei n° 5.452, de 1° 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 8.859, de 23 de marco de 1994, o paragrafo Unico do art. 82 da Lei

n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 6n°® da Medida Proviséria n°
2.164-41, de 24 de agosto de 2001; e d& outras providéncias.

Portaria n°. 1204/IFSP, de 11 de maio de 2011, que aprova O
Regulamento de Estagio do IFSP.

Resolucdo CNE/CEB n° 2, de 4 de abril de 2005 e modifica a redacéo do
8 3° do artigo 5° da Resolucdo CNE/CEB n° 1/2004, até nova
manifestacdo sobre estagio supervisionado pelo Conselho Nacional de

Educacao.

Resolucdo CNE/CEB n° 1, de 21 de janeiro de 2004, que estabelece
Diretrizes Nacionais para a organizacdo e a realizacdo de Estagio de
alunos da Educacdo Profissional e do Ensino Médio, inclusive nas
modalidades de Educacédo Especial e de Educacao de Jovens e Adultos.
Inclui texto Resolucdo CNE/CEB n° 2/2005.

Curriculo

Parecer CNE/CEB n°38/2006, 7 de julho de 2006: oferta obrigatoria em todos
0s anos, de acordo com a LDB: Filosofia, Sociologia e Lingua Estrangeira
Moderna Obrigatéria.

Lein®11.161/2005: devera ser oferecida pela Instituicdo em todos os anos a
Lingua Espanhola, como Lingua Moderna Optativa, sendo esta facultativa

para o estudante.
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Sao conteudos obrigatérios pela LDB: o ensino da Arte, tendo a musica como
conteudo obrigatério, embora ndo exclusivo; Historia e Cultura Afro-Brasileira e
Indigena (Parecer CNE/CBE n° 2/2007, 31 de janeiro de 2007); educagdo
alimentar e nutricional; processo de envelhecimento, respeito e valorizagcédo do
idoso; Educacdo Ambiental; Educacéo para o Transito; Educacdo em Direitos
Humanos (Resolucéo n° 2, de 30/01/2012).
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13. ORGANIZACAO CURRICULAR

A educacao brasileira € concebida, atualmente, como a integracdo de trés
alicerces: o ensino (que compreende a formacao de seus estudantes), a pesquisa
(que representa a aquisicao de novos conhecimentos gerados a partir da perspectiva
cientifica) e a extensdo (que visa a interacdo das instituicdbes de ensino com a
comunidade externa, por meio, por exemplo, dos chamados “cursos de extensao”, que

representam a formagé&o do profissional).

No caso da Educacdo Basica, em particular das que lidam com a formacéao
profissional, pode-se pensar também, na préatica educativa, a incorporacdo desses

trés alicerces: ensino, projetos e extensao.

Tendo em vista que, pelo que preconiza o artigo 14 da Lei de Diretrizes e Bases
da Educacéo Nacional (LDB), Lei n° 9.394/1996, a gestdo democratica escolar da-se
pela interacdo entre a comunidade e a escola nos Conselhos Escolares. A esses
conselhos cabe, portanto, a tarefa de concretizar a extensao na medida em que essa,
no Ensino Basico, seja entendida como a interacdo entre a escola e a comunidade
local. De fato, a implantacdo de cursos técnicos integrados, constitui uma forma de

realizagdo da tarefa de extenséo nas comunidades escolares.

Ja no que se refere ao ensino, essa tarefa € cumprida pelos professores e
coordenadores pedagdgicos em suas atividades de docéncia. Resta, entéo, integrar

0 ensino com 0s projetos nas escolas.

Os Parametros Curriculares Nacionais (PCN) instituem a formacdo dos
estudantes ndo apenas mediante conteudos especificos do saber escolar, mas
também, e principalmente, por meio do desenvolvimento de habilidades e
competéncias, as quais sdo detalhadas no referido documento e se referem tanto a

formacao pessoal quanto a profissional do estudante.

O documento orienta que a organizacao do Ensino Médio brasileiro tem como
eixos estruturantes quatro premissas apontadas pela Organizag¢ao das Nac¢des Unidas

para a Educacdao, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO), brevemente apresentadas abaixo:
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APRENDER A CONHECER

Este principio garante o aprender a aprender e constitui mecanismo
para uma educacdo permanente, fornecendo bases para continuar
aprendendo ao longo da vida.

APRENDER A FAZER

O desenvolvimento de habilidades e o estimulo ao surgimento de
novas aptidées tornam-se processos essenciais, na medida em que
criam as condicdes necessdrias para o enfrentamento das novas
situacdes que se colocam. Consiste essencialmente em aplicar, na
pratica, os seus conhecimentos teéricos e, assim, enriquecer a
vivéncia da ciéncia na tecnologia e destas no social. E indissociavel
do “aprender a conhecer’, que Ihe confere as bases tedricas. O
aprender a fazer refere-se essencialmente a formacao para o mundo
do trabalho do educando.

APRENDER A VIVER

Este principio trata da nocao de aprender a conviver com 0 outro,
desenvolvimento do conhecimento do outro e a percepg¢do das
interdependéncias, de modo a permitir a realizacdo de projetos
comuns ou a gestao dos conflitos inevitaveis.

APRENDER A SER

Refere-se ao principio de que a educacao representa um processo
de desenvolvimento do ser humano em sua totalidade, preparando-
0 a elaborar pensamentos autbnomos e criticos e para formular seus
préprios juizos de valor e, assim, poder decidir por si mesmo, frente
as diferentes circunstancias da vida. “Aprender a viver” e “aprender
a ser” decorrem, assim, das duas aprendizagens anteriores —
“aprender a fazer” e “aprender a viver” — e devem constituir acdes
permanentes que visem a formacgdo do estudante como pessoa e
como cidad&o.

Segundo os PCN, a Educacéo Profissional Técnica Integrada ao Ensino Médio

deve organizar-se a partir desses principios gerais, articulando-se em torno de eixos

orientadores da selecé@o de contetdos significativos, visando definir as competéncias

e habilidades a serem desenvolvidas nesse nivel de ensino.

e FEixo Historico-Cultural - dimensiona o valor social e historico dos

conhecimentos, visando ao contexto da sociedade em constante

mudanca e submetendo o curriculo a uma verdadeira prova de validade

e relevancia social.
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e Eixo Epistemologico — reconstroi os procedimentos envolvidos no
processo de producdo do conhecimento, assegurada a eficicia desse

processo e a abertura para novos conhecimentos.

Assim, o documento orienta que as propostas pedagoégicas do Ensino Médio
devem possibilitar condigbes para seu desenvolvimento, tendo como norte do
desenvolvimento curricular a interdisciplinaridade, a contextualizagao e a flexibilidade.
Desse modo, define-se que um processo educativo que se utiliza de uma pedagogia
centrada em projetos promove a viabilizacdo de um curriculo que articula as diversas
areas do saber entre si e com o contexto do mundo do trabalho, promovendo uma
formacao que viabilize as finalidades para a organizacéo curricular do Ensino Médio,

estabelecidas pelas Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio:

1. Avisdo que os conteudos curriculares ndo séo fins em si mesmos, mas
meios basicos para constituir competéncias cognitivas ou sociais,
priorizando-as sobre as informacdes;

2. A constatacao que as linguagens séo indispensaveis para a constituicdo
de conhecimentos e competéncias;

3. A adocao de metodologias de ensino diversificadas, que estimulem a
reconstrucdo do conhecimento e mobilizem o raciocinio, a
experimentacdo, a solucdo de problemas e outras competéncias
cognitivas superiores;

4. O reconhecimento que as situacdes de aprendizagem provocam
também sentimentos e requerem trabalhar a afetividade do estudante;

5. O tratamento transversal e integrado - permeando 0s componentes
curriculares - dos seguintes temas (inciso Il do artigo 10 da Resolucao
CNE/CEB n° 2/2012):

a. Educacao alimentar e nutricional (tema inserido em Educagao
Fisica);

b. Processo de envelhecimento, respeito e valorizagao do idoso, de
forma a eliminar o preconceito e a produzir conhecimentos sobre
a matéria (tema inserido em Filosofia e Sociologia);

c. Educacdo Ambiental (tema inserido em Responsabilidade

Ambiental e Social);
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d. Educacao para o Transito (tema inserido em Geografia);
e. Educacdo em Direitos Humanos (tema inserido em Filosofia e

Historia).

O curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio é um curso anual. A
integralizacdo minima do curso € de trés (3) anos e a maxima € de seis (6) anos, em
conformidade com a Organizacéo Didatica vigente.

A Carga Horéria Minima Obrigatoria do curso € de trés mil setecentas e trinta e
duas horas (3732h), divididas em duas mil quinhentas e trinta e duas horas (2532h),
correspondentes a Base Nacional Comum, e mil e duzentas horas (1200h),
correspondentes a Formacao Profissionalizante. Para concluir a Carga Horaria
Minima Obrigatéria, o estudante tera de ser aprovado nos componentes curriculares
obrigatérios tanto da Base Nacional Comum quanto da Formacao Profissionalizante.
Como o Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) € o resultado esperado do
componente curricular Projeto Integrador (PRI), consequentemente, é atividade
necessaria para a integralizacao do curso. O componente curricular optativo, Lingua
Espanhola (ESP), e o0 estagio supervisionado, ndo sdo obrigatérios para a
integralizacao do curso, mas podem compor a formacéo final do egresso. Nesse caso,
a Carga Horéaria Maxima € de quatro mil cento e duas horas (4102h), podendo atingir

os valores descritos na tabela a seguir:

Cargas Horéarias possiveis para o curso Técnico em Alimentos Total de
Integrado ao Ensino Médio do Campus Sdo Roque Horas
Carga horaria minima: Disciplinas obrigatérias 3732h
Disciplinas obrigatdrias + Estagio Supervisionado 3912h
Disciplinas obrigatérias + Estagio Supervisionado + Disciplinas 4102 h
Optativas
Carga Horaria Maxima: Disciplinas obrigatérias +Estagio 4102 h

Supervisionado+ Disciplinas Optativas

A diviséo letiva desse curso anual sera semestral, ou seja, diarios, frequéncias
e notas serdo encaminhados semestralmente a Coordenadoria de Registros
Escolares (CRE) para as devidas providéncias. Apesar de a divisdo letiva ser
semestral, o Conselho de Classe fara reunides bimestrais para melhor

acompanhamento do processo educacional, com fornecimento bimestral de boletins
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e realizacdo de reunido com os pais e discentes. Essa rotina possibilitara acdes

antecipadas ou proativas de melhorias ou correcéao.

As aulas dos componentes curriculares “Educagéao Fisica” (EFI), “Arte” (ART),
‘Lingua Inglesa” (ING), “Lingua Espanhola” (ESP), e “Informatica Basica” (INF),
OBRIGATORIAMENTE, ocorrerdo no periodo matutino. Os demais componentes
curriculares serdo lecionados no periodo vespertino. Consequentemente, havera
necessidade de no minimo uma manha letiva e no maximo duas manhas, além das

cinco tardes letivas, para a oferta das aulas.
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14. IDENTIFICACAO DO CURSO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio do campus Sao Roque

Campus Séao Roque
Modalidade Presencial
Finalidade Implantacéo

Previsao de abertura do curso

1° semestre 2015

Periodo Integral
Vagas Anuais 40 vagas

N° de anos 3 anos
Carga Horaria Minima Facultativa 190 horas
Carga Horaria Minima Obrigatéria | 3732 horas
Duragéo da aula 50 minutos
Duragéo do ano 38 semanas
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15. ESTRUTURA CURRICULAR

] Carga Horaria
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAQ, CIENCIA E TECHNOLOGIA DE SAQ PAULO Minima
. Obrigatoria
Criado peko Decreto ° 7,556 de 23501 S05-Ministéno da Agricutur, Indéstia & Comércie. Transtrmada pela Lei
R 552 de 250122008
.. .mrl'rrn-lm.l.-x Campus S$&do Roque ara2
. mmmm Criado peia Foraria Miniksterial n® 710 de DS/05/2008
Estrutura Curricular do Curso Técnico em Alimentos Integrade ao Ensino Medio Curse Anual
Base Legal: Lel n® 3354/15396-Decratn n* $1542004- Resolughes CNEMES i 022012 & n®  DS209Z & Parscer i 12092 NOom. S2manas
Resoluglo de autorizacio do Curso no IFSP, n® o de o
Aulas Total | Total
i __ | Total de ohie tes
AREAS Componente Curricular Cod. Trat N omanais | FreempEnen aulas | horas
Met. Prof. - L] L] ] a
=23 1 2 ¥
= Lingua Portuguesa e Redagdo LPR| T | 1 | 4|24 127 | @& 127 | 418 | 348
E LINGUAGENS |Arte ART| TP 1 | 2|22 &3 iz} 63 228 180
3 EducagSo Fisica EFI| TP 1 [2|2|2| &3 [ix] 63 228 | 180
g MaTEMATICA | Matematica MAT| T 1 14|34 127 4] 127 | 418 | 348
Q Biologia BIO| T 1 12|12]12] 83 3 63 228 | 180
g GIENGIAS DA [Ficica Fs| 7| 1 |2]2|2| 82 | &2 | &3 | 228 | 120
ﬁ Quimica qu| T 1 12|12]12] 83 [ix] 63 228 | 180
E Histaria HIS | T 1 [2]12]|2] 83 [ix] 63 228 | 180
cifmcwn | Geografia GEQ| T 1 12|12]12] 83 [ix] 63 228 | 180
RUMANAS | Filosofia FIL| T | 1 |2]2|1| a3 | &2 | 32 | 120 | 158
Sociologia SOC| T 1 [(212|1] 83 [iz] 32 180 | 158
E ! E LnGuAasENS | Inglés ING| T 1 12|12]12] 43 [ix] L] 228 | 180
s
koo s o faffe] e [ [ [ s
et e | Espanhel (Facultatva) EsP| 7| 1 |2|z2|z]| e2 | & | &3 | 228 | 120
Introdugdn a Tecnologia de Alimentos mA | TP 2 2|00 &2 D 0 76 63
Estatistica Aplicada EST| T 1 12|0]|D0] &3 ] 0 ] 63
Fundamentos de Biogquimica FBQ| T/P| 2 [2|0(0]| 83 ] a TG 63
Higiene e Legislagdo na Indistria de Alimentos HLA| T/P| 2 [2|0(0]| &3 ] a Fi:| 63
Microbiologia MIC| TR 2 | 2|00 &3 ] 0 ] 63
3 Informatica Basica INF| TR 2 2|00 &2 D 0 76 63
= Quimica Analitica QAN| TP 2 (OD|2(0 ] 3 0 Ta 63
E_ Panificagdo, pastificio  confeitaria PPC| T | 1 |o|4(0f O 127 ] 182 | 127
'g Analise de Alimentos AAL| TR 2 [Df2(0D ] iz} a Fi:| 63
=2 Tecnologia de Alimentos de Origem Vegetal TVE|TiP| 2 (0]4|0 o 127 i} 152 | 127
Operagdes Unitarias QUN| TR 2 (0|2]0 ] [ix] 0 Ta 63
Embalagens para Alimentos EMB| T/P| 2 [D|O|2 0 ] 63 152 63
Tecnologia de Bebidas TEB| TR 2 |O|0O]2 ] ] 63 ] 63
Tratamento de Residuos na Indisiria de Aimentes |RES| T/F| 2 (0|0 2| O il 63 Th f3
Tecnologia de Alimentos de Origem Animal TOA|TR| 2 (O|O(4 ] ] 127 | 152 | 127
Projeto Integrador FRI| P 2 |0|0]2 ] ] 63 ] 63
i 2 Total de Aulas Semanais (Aulas de 50 minutos) 40140(38| 1262 | 1263 | 1201 | 4560 | 3732
E FORMAGAD GERAL: Base Macional Comum 2332
g B FORMAQID PROFISSIONALIZANTE: Parte Especﬁl::.a 1200
3 T [TOTAL DE CARGA HORARIA MINIMA OBRIGATORIA [sem estagio) FTEF]
[TOTAL DE CARGA HORARIA MINIMA FACULTATIVA (sem estagio) 180
ESTAGIO SUPERVISIONADD [OFTATIVO) 180




16. PLANOS DAS DISCIPLINAS
16.1 Base Nacional Comum —=1° Ano

:.. CAMPUS
a

. . . INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

- . EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAO PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: LINGUA PORTUGUESA E REDACAO

Ano/ Semestre: 1° ANO Cédigo: LPR
Total de aulas: 152 Total de horas: 127
2 - EMENTA:

Estudos de linguagem. Construcéo de texto. Andlise e producéo de textos de planificacao,
enumerativo, literario, argumentativo, informativo, expositivo, teatral. O funcionamento da
lingua. Aspectos formais do uso da lingua: ortografia, regéncia e concordancia.

Integracdo dos estudos de Linguagem com os estudos de Sociedade por meio da leitura e
da expresséao escrita.

3-OBJETIVOS:

Inserir 0 estudante no mundo da literatura, mostrando sua importancia no contexto
historico, a importancia da literatura como instrumento de expressao dos movimentos
sociais e culturais. Despertar o interesse por leitura. Desenvolver atividades que permitam
0 uso da norma culta na forma escrita e oral. Identificar os géneros textuais, e 0s tragos
caracteristicos da tipologia dos respectivos textos e os diferentes portadores de textos;

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Relacbes de conhecimento sobre o género e antecipacdo de sentidos a partir de
diferentes indicios. Estruturagdo da atividade escrita. Planejamento. Construcao do texto.
Revisdo. Textos de planificacdo (foco: escrita). Projeto de reportagem fotografica. Texto
enumerativos (foco: escrita). Tomada de notas. Texto literario (foco: leitura). Poema:
diferencas entre verso e prosa. Conto tradicional. Texto argumentativo (foco: escrita).
Opinides pessoais. Texto informativo (foco: leitura e escrita). Comunicado escolar. Noticia
informativa. Texto expositivo (foco: leitura e escrita). Resumo de novela ou filme.
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Informacdao, exposicdo de ideias e midia impressa. Estratégias de pos-leitura organizacéo
da informacgéo e utilizacdo das habilidades desenvolvidas em novos contextos de leitura.

Funcionamento da lingua. Interagdo discursiva. Identificagdo das palavras e ideias chave
em um texto. Andlise estilistica: adjetivo e substantivo. Aspectos linguisticos especificos
da construcao do género. Lexicografia: dicionario, glossario, enciclopédia. Aspectos
formais do uso da lingua: ortografia, regéncia e concordancia. Construcao da
textualidade.

Compreensao e discusséo oral: A oralidade nos textos escritos. Expressao oral e tomada
de turno. Discussédo de pontos de vista em textos literarios

A literatura como instituicdo social. Variacao linguistica: preconceito linguistico.
Comunicacao e relagfes sociais. A exposicao artistica e o uso da palavra. Discurso e
valores pessoais e sociais.

Projeto de exposicdo. Texto literario (foco: leitura). Poema: conceitos basicos. Cronica.
Texto teatral (foco: leitura): diferencas entre texto teatral e texto espetacular; Texto
informativo (foco: leitura e escrita): Folheto. Texto expositivo (foco: leitura e escrita):
Resumo. O texto literario e a midia impressa. Estratégias de pds-leitura: organizacéo da
informacéo e utilizacdo das habilidades desenvolvidas em novos contextos de leitura.
Intencionalidade comunicativa. Elaboracéo de projeto de texto

Funcionamento da lingua. O conceito de género textual. Construgdo linguistica da
superficie textual: coesdo e coeréncia. Identificacdo das palavras e ideias chave em um
texto. Analise estilistica: verbo.

Aspectos linguisticos especificos da construcdo do género. Lexicografia: dicionario,
glossario, enciclopédia Aspectos formais do uso da lingua: ortografia, regéncia e
concordancia Construcéo da textualidade.

A literatura como sistema intersemiético. O mundo do trabalho e a argumentagéo. O eu e
0 outro: a construcao do dialogo e do conhecimento

Leitura e expressao escrita

Estratégias de pré-leitura: relagbes de conhecimento sobre o género e antecipacédo de
sentidos a partir de diferentes indicios

Estruturacdo da atividade escrita: Planejamento; Construgéo do texto; Revisdo. Texto
argumentativo (foco: leitura e escrita): Resenha. Texto informativo argumentativo (foco:
leitura e escrita). Folder; Entrevista pingue-pongue

Texto literario (foco: leitura): O poema e o contexto histérico. Texto teatral. Comédia (foco:
leitura): Crbnica

As entrevistas e a midia impressa. Estratégias de pés-leitura organizacéo da informacéao e
utilizacéo das habilidades desenvolvidas em novos contextos de leitura. Intencionalidade
comunicativa. Elaboracéo de projeto de texto.
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Adequagcédo enunciativa ao género textual. Construcéo linguistica da superficie textual:
coesdo e coeréncia. Identificacdo das palavras e ideias chave em um texto. Analise
estilistica: verbo. Aspectos linguisticos especificos da constru¢do do género: ortografia,
regéncia e concordancia. Construcéo da textualidade.

A palavra: profissdes e campo de trabalho. O texto literario e o tempo

Processos interpretativos inferenciais: ironia. Aspectos linguisticos especificos da
construcao do género.

5-METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibi¢cdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informética e visitas
técnicas.

6- AVALIACAO:

As avaliacbes seguirdo as normas da organizagdo didatica vigente, terdo carater
diagnostico, continuo, processual e somatdério, e serdo obtidas mediante a utilizacdo de
varios instrumentos, tais como: Provas escritas, atividades complementares, como listas de
exercicios, atividades durante as aulas, trabalhos de pesquisas individual e/ou grupo,
avaliacdo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extraclasses, pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

FARACO, Carlos Alberto. Portugués Lingua e Cultura. 32 ed Curitiba: Base Editorial.
2013.

8-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.Sao Paulo: Moderna, 2011.

HOUAISS, ANTONIO. Dicionario Houaiss da Lingua Portuguesa. Sao Paulo: Objetiva,
2010.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes




® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQUE
EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Componente curricular: ARTE

Ano/ Semestre: 1° ANO Cddigo: ART
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

Patrimdnio cultural imaterial e material. Arte publica. Paisagem Sonora. Musica. A arte
contemporanea. A arte em multimeios e midias. Projetos poéticos. Efeitos cénicos e
teatrais.

3-OBJETIVOS:

Apresentar a importancia das artes e das diversas modalidades de manifestacdo
artistica na histéria da humanidade e na vida contemporanea. Introduzir alguns
aspectos tedricos e praticos relativos as diversas manifestacdes artisticas e seus
impactos nas relacdes de trabalho e na producéo de riquezas. Inserir, abordar e
discutir os movimentos artisticos contemporaneos.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Patrimoénio cultural imaterial e material; tradicdo e ruptura; arte contemporénea;
educacao patrimonial

Arte publica; intervencdes urbanas

Paisagem sonora; musicos da rua escola de samba; tambor de crioula; jongo; roda de
samba; frevo; forrd; dangca contemporénea; dangca popular artes circenses; circo
tradicional; circo contemporaneo; palhaco/clow e a tradicdo cOmica; folia de reis;
palhacgos de hospital

Pré-projetos de intervencdo na escola
Intervencdo em arte
Modos de intervencao nas diferentes linguagens artisticas relagéo arte-publico.
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Projetos poéticos de intervencgédo na escola.
A arte contemporanea no territorio da materialidade.

Procedimentos técnicos das linguagens da fotografia (inclusive via celulares), do
computador, do cinema de animacdo, web art, expansdo dos conceitos de pintura,
desenho, escultura, grafite etc.

Insercdo de imagens tecnoldgicas nos espetaculos; 0s novos equipamentos de
iluminacgéo e de efeitos cénicos; o palco para além do edificio teatral.

DJ's; musica eletrdnica; procedimentos técnicos da informética. Realizac&o dos projetos
poéticos. A apropriagdo e a citagdo na producdo em artes visuais, danca, teatro.

CitacBes de obras de outras épocas (sejam melddicas, harmdnicas, instrumentacoes...),
nas composi¢des de compositores eruditos, da MPB e do jazz.

5- METOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizagdo e apresentacdo de
trabalhos, avaliagdo da participagcéo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.

7- BIOBLIOGRAFIA BASICA:

BOZZANO, Hugo B.; FRENDA, Perla; GUSMAO, Tatiane Cristina. Arte em interacg&o.
Sé&o Paulo. IBEP. 2015.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FARIAS, Agnaldo. Arte brasileira hoje. S&o Paulo: Publifolha, 2002.
CALABRIA, Carla Paula Brondi; MARTINS, Raquel Valle. Arte Historia & Producéao:
Brasil. Sdo Paulo: FTD, 2009.

STANISLAVSKI, Constantin. A preparagdo do ator. Rio de Janeiro: Civilizagéo
Brasileira, 2013.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABOLORADO POR:

Ana Paula Faustino Tieti Mendes

39


http://www.editoraibep.com.br/ibep2010/htdocs/script/catalogo.asp?isbn=9788534236348
http://www.editoraibep.com.br/ibep2010/htdocs/script/catalogo.asp?isbn=9788534236348
http://www.editoraibep.com.br/ibep2010/htdocs/script/catalogo.asp?isbn=9788534236348

() CAMPUS
SAO ROQUE

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Componente curricular;: EDUCACAO FiSICA

Ano/ Semestre: 1° ANO Cédigo: EFI
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

Jogos. Esporte. Ginasticas. Lutas. Atividade ritmica. Corpo e saude. Lazer e trabalho.

3-OBJETIVOS:

Apresentar as principais maneiras de tratar o corpo fisico de forma saudavel. Indicar
aspectos relacionados a atividades fisicas e nutricionais para promog¢éo da saude bem
estar

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
Sistemas de jogo e taticas em uma modalidade coletiva ja conhecida dos alunos;

A importancia dos sistemas de jogo e taticas no desempenho esportivo e na apreciacéo
do esporte  Como espetaculo

Padrbes e esteredtipos de beleza corporal

Indicadores que levam a construcéo de representacdes sobre corpo e beleza
Medidas e avaliagdo da composigéo corporal

indice de massa corpérea (IMC)

A importancia das técnicas e taticas no desempenho esportivo e na apreciacdo do
espetaculo esportivo

Padrdes de beleza e suas relagdes com contextos histéricos e culturais
Interesses mercadolégicos envolvidos no estabelecimento de padrées de beleza corporal
Consumo e gasto caldrico: alimentagdo, exercicio fisico e obesidade

A importancia dos sistemas de jogo e taticas no desempenho esportivo e na apreciacao
do espetéculo esportivo

Relacbes diretas e indiretas entre saude individual/coletiva e atividade fisica/exercicio
fisico
RelagBes entre padrdes de beleza corporal e saude Préticas contemporaneas: ginastica

aeroébica, ginastica localizada e/ou outras. Principios orientadores. Técnicas e exercicios.
Esporte e ginastica: beneficios e riscos a saude.

40



5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibi¢céo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informéatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, avaliacdo da participacdo do
aluno nas aulas, nas atividades extra-classe. Desempenho em aulas praticas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

TEIXEIRA, Hudson Ventura. Educacédo fisica e desportos. Sdo Paulo:
Saraiva, 2003.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DE MARCO, Ademir (Org.). Educacéo fisica: cultura e sociedade. 5a ed.
Campinas: Papirus, 2011.
FILHO, Alvaro Melo. Nova Lei do desporto comentada: projeto Zico. Rio de

Janeiro: Forense, 1994.
REZENDE, Bernando Rocha de. Transformando suor em ouro. Rio de

Janeiro: Sextante, 2006.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: MATEMATICA

Ano/ Semestre: 1° ANO Caodigo: MAT
Total de aulas: 152 Total de horas: 127
2 - EMENTA:

Proporcionalidade: Regra de trés. Funcdo. Funcdo do 1° Grau e do 2° Grau. Funcgéo
exponencial e logaritmica. Geometria Espacial.

3-OBJETIVOS:

Capacitar os alunos para a resolucao de problemas, fornecendo-lhes informacoes e
conhecimentos objetivos sobre a matematica;

Desenvolver o raciocinio e o espirito critico dos estudantes, dando-lhes oportunidade
de enfrentar situagfes novas;

Trabalhar sobre a base matematica dos alunos equipando-os com estratégias de
resolucéo de problemas;

Demonstrar a presenga e importancia da matematica na vida cotidiana, estimulando e
despertando o interesse por essa disciplina. Relacionar os conceitos teéricos
aplicados na matemética com situagdes reais

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Revisdo: - Numeros; - Algebra: expressbes algébricas, equacdes, inequacdes e
sistemas; - Grandezas e medidas; - Geometria.

Proporcionalidade: - grandezas direta e inversamente proporcionais; divisdo
proporcional; Regra de trés simples e composta; - Porcentagem.

Funcéo: - Funcéo do 1° grau e do 2° grau.

Fun¢bes Exponencial e Logaritmica:

- Crescimento exponencial; Funcdo exponencial: equacoes e inequacoes;
Logaritmos: definicdo e propriedades. Funcao logaritmica: equacdes e inequacdes.

Geometria métrica espacial: - Elementos de geometria de posicao; - Poliedros,
prismas e piramides; - Cilindros, cones e esferas.
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5. METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibi¢céo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informéatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, avaliagdo da participacdo do
aluno nas aulas, nas atividades extra-classe, pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

DANTE, Luiz Roberto. Matematica: Contexto & Aplicacdes. Vol. 1. Sdo Paulo: Atica, 2013.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BIANCHINI, Edwaldo. & PACCOLA, Herval. Matematica. Vol. 1. Sao Paulo:
Moderna. 2004.

BONGIOVANNI, Vincenzo; VISSOTTO, Oswaldo; LAUREANO, José Luis
Tavares. Matematica Volume Unico. Sdo Paulo: Bom livro, 1994.

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto. Matematica fundamental:
Uma nova abordagem. Vol 1. Sdo Paulo : FTD. 2011.

9. PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Fernanda dos Santos Menino
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() CAMPUS
SAO ROQUE

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: BIOLOGIA

Ano/ Semestre: 1° ANO Cadigo: BIO
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

O componente curricular trabalha a compreensédo de da organizacéo celular e as funcoes
vitais basicas. Bases Biologicas da Classificagdo. Reino Monera. Virus. Reino Fungi.
Reino Protista. Saude individual, coletiva e ambiental.

3-OBJETIVOS:
Ao terminar o componente curricular, os estudantes devem ser capazes de:
a) ldentificar a célula como unidade responséavel pela formacéao de todos os seres vivos;

b) Descrever processos e caracteristicas de seres vivos, observados em microscopio ou
a olho nu;

c) Apropriar-se dos conhecimentos da biologia e aplicar esses conhecimentos para
explicar o funcionamento do mundo natural;

d) Explicar e exemplificar os principais critérios de classificacdo dos seres vivos. [le)
Compreender melhor problemas da atualidade referente a saude individual, coletiva e
ambiental dos seres humanos.
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4-CONTEUDO PROGRAMATICO
1. Introducéo a organizacao celular e fungdes vitais basicas:
1.1 A organizacdao celular da vida:

1.1.1 A organizagdo celular como caracteristica fundamental de todas as formas
vivas;

1.1.2 A organizacdo e o funcionamento dos tipos basicos de células (procarioto e
eucarioto).

1.2 As fungdes vitais basicas:
1.2.1 Papel da membrana na interacdo entre ambiente e célula: tipos de transporte;
1.2.2 Sistema de endomembranas: as organelas e o nucleo;
1.2.3 Componentes extracelulares: paredes celulares;
1.2.4 Mecanismo basico de reproducao das células: mitose;

1.2.5 Mitoses descontroladas: canceres (medidas preventivas e tecnologias
aplicadas a seu tratamento);

1.2.6 Tecidos.
2. Bases biologicas da classificacao:

2.1 Principais critérios de classificacdo, regras de nomenclatura e categorias
taxonOGmicas reconhecidas atualmente;

2.2 Taxonomia e conceito de espécie;

2.3 Caracterizagéo geral dos cinco reinos: nivel de organizacdo, obtencao de energia,
estruturas significativas, importancia econémica e ecoldgica;

2.4 Relagdes de parentesco entre diversos seres vivos: arvores filogenéticas.
3. Reino Monera
3.1 Caracterizagao celular, morfologia, reproducéo e metabolismo
3.2 Arqueobactérias, Eubactérias e Cianobactérias;
3.3 Principais doencas causadas por bactérias.
4. Virus: seres vivos ou nao?
4.1 Caracterizacdo e morfologia;
4.2 Principais doencgas causadas por virus.
5. Reino Fungi
5.1 Caracterizacdo celular, morfologia, reproducdo e metabolismo
5.2 Principais grupos de fungos

5.3 Principais doencas causadas por fungos.
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6.1 Protozoarios:
6.1.1 Caracterizacdo celular, morfologia, reproducdo e metabolismo

6.1.2 Principais grupos de protozoarios
6.1.3 Principais doencas parasitarias causadas por protozoarios
6.2 Algas:
6.2.1 Caracteristicas gerais
6.2.2 Importancia ecoldgica e econdmica das algas
7. A saude individual, coletiva e ambiental:
7.1 O que é saude?

7.1.1 A salude como bem-estar fisico, mental e social, suas determinantes e
condicionantes (moradia, saneamento, meio ambiente, renda, trabalho, educacéao,
transporte, lazer etc.);

7.2 A distribuicdo desigual da salde pelas populacdes:

7.2.1 Principais indicadores de desenvolvimento humano e de saude publica:
mortalidade infantil, expectativa de vida, mortalidade, doengas infectocontagiosas,
condicBes de saneamento, moradia, acesso aos servigos de salude e educacionais.

7.3 As agress0fes a saude das populacdes:

7.3.1 Tipos de doengas: infecto-contagiosas e parasitarias, degenerativas,
ocupacionais, carenciais, sexualmente transmissiveis (DST) e provocadas por toxinas
ambientais;

7.3.2 Gravidez na adolescéncia como uma forma de risco a saude;

7.3.3 Tecnologias para minimizar os problemas de saneamento basico.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Seréo realizadas provas dissertativas individuais, seminarios, avaliacao da participacao
do aluno nas aulas, nas atividades extraclasse, pesquisas, etc. Sera aprovado o aluno que
desempenhar-se satisfatoriamente em todas as atividades.
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7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CATANI, André; BANDOUK, Antonio Carlos; SANTOS, Fernando Santiago dos. Biologia.
(Ser Protagonista). Vol. 1 S&do Paulo: Edi¢cdes SM, 2011.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia. Vol. 1:Sdo Paulo:
Moderna, 2011.

9-PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:

Anna Isabel Nassar Bautista




o CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDFNTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Componente curricular: FISICA

Ano/ Semestre: 1° ANO Cédigo: FIS
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

Grandezas do movimento: identificacdo, caracterizacdo e estimativa de valores.
Quantidade de movimento linear: variacdo e conservacdo. Leis de Newton. Trabalho e
energia mecanica. Equilibrio estatico e dindmico. Universo: elementos que o compdem.
Interacdo gravitacional. Sistema Solar. O Universo, sua origem e compreensdo humana.

3-OBJETIVOS:

Estimular a experimentagdo como meio de compreender os fendmenos fisicos,
aproveitando elementos cotidianos. Auxiliar o aluno a identificar as relag6es da Fisica
com as necessidades e os desafios da sociedade moderna, para poder intervir e
participar desta realidade. Compreender a ciéncia e a tecnologia como partes
integrantes da cultura humana contemporanea. Reconhecer e avaliar seu
desenvolvimento e suas relacbes com as ciéncias, seu papel na vida humana, sua
presenca no mundo cotidiano e seus impactos na vida social

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Movimentos que se realizam no cotidiano e as grandezas relevantes para sua
observacéo (distancia percorrida, percurso, velocidade, massa, tempo etc.);

Caracteristicas comuns e formas de sistematizar os movimentos (segundo trajetorias,
variagdes de velocidade etc.);

Estimativas e escolha de procedimentos adequados para realizacdo de medidas (por
exemplo, uma estimativa do tempo de percurso entre duas cidades por diferentes meios
de transporte ou da velocidade média de um entregador de compras);

ModificacBes nos movimentos como consequéncia de interacdes (por exemplo, para que
um carro parado passe a se movimentar, é necessaria uma interagdo com o piso);

Causas da variagdo de movimentos, associadas as intensidades das forcas e ao tempo
de duracéo das interacdes (por exemplo, os dispositivos de seguranca) .

48



Conservagédo da quantidade de movimento e a identificagdo de forgcas para fazer
analises, previsbes e avaliacbes de situacdes cotidianas que envolvem movimentos.

As leis de Newton na analise de partes de um sistema de corpos;
Relacéo entre as leis de Newton e a lei da conservacdo da quantidade de movimento;

Trabalho de uma forca como uma medida da variacdo do movimento, inclusive nas
situagdes envolvendo atrito;

Formas de energia mecéanica e sua associa¢cao aos movimentos reais;

Avaliacdo dos riscos da alta velocidade em veiculo por meio dos parametros envolvidos
na variacdo do movimento;

Condicdes necessarias para a manutencédo do equilibrio de objetos, incluindo situacfes
no ar ou na agua;

Processos de amplificacéo de for¢cas em ferramentas, instrumentos ou maquinas;
Processos fisicos e a conservagao do trabalho mecanico;

Evolugdo historica dos processos de utilizagdo do trabalho mecénico (como, por
exemplo, na evolugcdo dos meios de transporte ou de maquinas mecanicas) e suas
implicagdes na sociedade.

Os diferentes elementos que compdem o Universo e sua organizacdo a partir de
caracteristicas comuns em relagdo a massa, distancia, tamanho, velocidade, trajetoria,
formacdo, agrupamento etc. (planeta, satélite, estrela, galaxia, sistema solar etc.);

Modelos explicativos da origem e da constituicdo do Universo, segundo diferentes
culturas, buscando semelhancas e diferengcas em suas formulacoes.

O modelo explicativo das interacBes astronémicas: campo gravitacional; a ordem de
grandeza das massas na qual a interacéo gravitacional comeca a fazer sentido;

Movimentos préximos da superficie terrestre: lancamentos obliquos e movimentos
orbitais;

Validade das leis da Mecéanica (conservacdo da quantidade de movimento linear e
angular) nas interacfes astrondmicas.

Transformacgédo da visdo de mundo geocéntrica para a heliocéntrica, relacionando-a as
mudancgas sociais que Ihe s&o contemporaneas, identificando resisténcias, dificuldades
e repercussfes que acompanharam essa transformacao;

Campos gravitacionais e relacdes de conservacdo na descricdo do movimento do
sistema planetario, dos cometas, das naves e dos satélites;

As inter-relacdes Terra-Lua-Sol.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicao de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.
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6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacao de
trabalhos, avaliacdo da participagédo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de Fisica:
mecanica. Vol. 1. 9 ed.: LTC, 2012.

SERWAY, Raymond. Principios de Fisica. Vol I. 1 ed.: Cengage Learning, 2012.
KELLER, Frederick. Fisica. Vol. |. 1 ed.: Pearson, 1999.

9.PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:

Ana Paula Faustino Tieti Mendes

50



® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Componente curricular: QUIMICA

Ano/ Semestre: 1° ANO Cadigo: QUI
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

Matéria e suas propriedades. Estudo das substancias. Constituicdo da matéria. Tabela
periédica dos elementos quimicos. Ligagcbes quimicas. Transformacfes quimicas.
Estequiometria. Introdug&o a quimica orgénica e bioquimica.

3- OBJETIVOS:
-Compreender 0s processos quimicos em estreita relacdo com o cotidiano.

-Compreender os conceitos quimicos em estreita relagdo com contextos ambientais,
politicos e econdmicos.

-Considerar os conhecimentos em quimica sobre a perspectiva do desenvolvimento
sustentavel.

- Iniciar estudos sobre a composi¢éo bioquimica de diferentes materiais.

- Abordar os fundamentos tedricos necessarios para as disciplinas de Bioguimica e
Andlise de Alimentos
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4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Estudo da matéria e suas propriedades: ponto de fusdo; ponto de ebulicdo e densidade;

- Estudo das substancias: substancia pura e mistura; substancia simples e composta;
separacao de misturas;

- Primeiras ideias ou modelos sobre a constituicdo da matéria: Conceitos de atomo e de
elemento quimico segundo Dalton;

- Tabela Periddica: organizacao dos elementos quimicos de acordo com suas massas
atomicas.

- Ligag@es quimicas: liga¢des covalentes e idnicas. Ligagdes de hidrogénio. Polaridade
e eletronegatividade. Interagdes intermoleculares.

- Transformagdes quimicas: Simbolos dos elementos quimicos, substancias e equactes
guimicas; balanceamento das equac¢des quimicas: relagbes entre massa, nimero de
particulas e energia; relagfes quantitativas envolvidas na transformag&o quimica; massa
molar e quantidade de matéria (mol);

- Cédlculo estequiométrico: massas, quantidades de matéria e energia nas
transformagdes quimicas.

- Alguns materiais usados no dia-a-dia: obtencéo e usos.

- Contextualizacao da quimica orgénica para alimentos: principais funcfes organicas
constituintes dos carboidratos, lipideos, proteinas e &cidos nucléicos. Fun¢des organicas
alcool, aldeido, éster, acidos carboxilicos, amina, cetona, hidrocarbonetos e fenais.
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5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informatica e
visitas técnicas. Contextualizacdo da quimica organica na area de alimentos com uso de
textos a serem selecionados pelo professor.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacdo de
trabalhos, avaliacdo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

SANTOS, Wildson Luiz Pereira dos; MOL, Gerson de Souza Roseli (Coords.). Quimica
Cidada. 22 edicdo. Vol.1. Séo Paulo: Editora AJS. 2013.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARBOSA, Luiz Claudio de Almeida. Introduc&o a quimica organica. 2. Ed.: Pearson,
2011.

PERUZZO, Francisco; CANTO, Eduardo. Quimica na abordagem do cotidiano. v.1,
42 Edigdo. S&o Paulo: ed. Moderna, 2010.

EMERY, Flavio da Silva. A quimica na natureza. 1. Ed.: Sociedade Brasileira de
Quimica, 2010.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Emanuel Carlos Rodrigues
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E
EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO EM
Componente curricular: HISTORIA

Ano/ Semestre: 1° ANO Cédigo: HIS
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

A Histéria como ciéncia. A histéria como instrumento de transformacéao social. A historia
dos povos e civiliza¢des ao longo dos tempos. Sistemas econémicos e politicos ao longo
da historia. Histdria: permanéncias, rupturas e continuidades. Histéria e Documento.
Histéria, Cultura, Identidade, Memoéria e Patrim6nio. Historia, Diversidade e Cidadania.
Educacao Historica.

3-OBJETIVOS:

Compreender o desenvolvimento das sociedades ao longo da histéria como um
processo de continuidades- rupturas, de formacéo, transformacéo e reconstrucéo de
identidades, memorias, tradi¢cdes e culturas. Desenvolver a criticidade como forma de
construcao do conhecimento histérico, por meio da interpretacao de documentos
historicos variados.

Compreender o desenvolvimento da sociedade como processo de ocupacdo e de
producao de espacos fisicos e socioculturais; Compreender as relagdes da vida humana
com a paisagem em seus desdobramentos politicos, culturais, econdmicos e humanos;
Analisar e compreender as diversas formas e relagdes de trabalho desenvolvidas ao
longo da histéria; Conhecer os processos de intervencdo do homem na natureza para a
producdo de bens e o uso social dos produtos dessa intervencdo; Desenvolver uma
analise critica acerca dos processos socioculturais e tecnoldgicos, identificando
regularidades, apresentando interpretacdes e prevendo evolugbes ao longo dos tempos
e da historia das civilizacoes.
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4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Pré-Historia

- Africa: o berco da humanidade (evolucionismo ou criacionismo?)
- teorias sobre o povoamento da América

- 0S primeiros povos da América: incas, maias e astecas

- 0s primeiros povos do Brasil: indigenas

Antiguidade Oriental

- 0s primeiros povos no Médio Oriente: mesopotamicos, egipcios, hebreus, fenicios,
persas, etc.

Antiguidade Classica: o legado para o mundo ocidental

- Grécia: o legado democrético e cultural

- Roma: o legado politico, juridico e cultural

O mundo feudal: do rural ao urbano

- conceitos e praticas: feudalismo — a importancia da terra
- Alta Idade Média

- Relagbes de poder: suzerania e vassalagem

- Trabalho: entre senhores e servos

- O papel da Igreja Catodlica na construgdo da mentalidade feudal
Extremo Oriente: entre praticas e representacoes

- China e India

Império Bizantino

Mundo arabe — a expansao do Islamismo

Baixa ldade Média — a modernidade bate a porta

- Renascimento comercial, urbano, cultural

- Reforma e Contra-Reforma

- A Formacéo do Estado Moderno e o Absolutismo

- Expansao Maritima e os impérios coloniais.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

As avaliacbes seguirdo as normas da organizacao didatica vigente, terdo carater
diagnostico, continuo, processual e somatorio, e serdo obtidas mediante a utilizacdo de
varios instrumentos, tais como: Provas escritas, atividades complementares, como listas
de exercicios, atividades durante as aulas, trabalhos de pesquisas individual e/ou grupo,
avaliagdo da participacéo do aluno nas aulas, nas atividades extraclasses, pesquisas.
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7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

VAINFAS, Ronaldo; FARIA, Sheila de Castro; FERREIRA, Jorge; SANTOS
Georgina dos,. Histdria. Vol. 1. 22 ed. Sao Paulo: Editora Saraiva. 2013.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AZEVEDO, Gislaine; SERIACOPI, Reinaldo. Histéria em Movimento. Vol. 1.
Sé&o Paulo: Atica, 2010.

CAMPOS, Flavio; CLARO, Regina. A Escrita da Historia. Vol. 1. Sdo Paulo:
Escala Educacional, 2010.

PITTA, Nicolina Luiza; OJEDA, Eduardo Aparicio Baez. Histéria: uma
abordagem integrada: volume Unico. Séo Paulo: Editora: Moderna, 2005.

9.PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:

Renata Maria Tamaso
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: GEOGRAFIA

Ano/ Semestre: 1° ANO Cédigo: GEO
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

O espaco geografico. Cartografia. Geopolitica Brasileira. Nogfes basicas de geologia.
Recursos Naturais. Clima. Hidrologia. Movimentos migratorios.

3-OBJETIVOS:

Instrumentalizar a capacidade abstrativa do aluno e leitura dos diversos géneros
textuais, para o significativo entendimento da inser¢cdo no espaco geografico
perpassando das esferas locais as globais e seus respectivos contextos,
instrumentalizando os atores de competéncias minimas para a compreensao e utilizacédo
dos aparatos técnicos como instrumentos de inser¢do ou exclusdo, lutando, contudo
contra a info-excluséao.

Promover uma reflexdo critica sobre a questdo dos agrupamentos no novo espaco
Geografico pautado pelo poderio econbmico que nos exige uma leitura critica da
centralidade e da concentracao.

Leitura critica das novas formas de insercéo ocorridas na era contemporanea, onde 0s
emergentes comegam a figurar efetivamente no processo, indicando novas setas para
um caminho menos excludente da sociedade globalizada.

Entender as nuances das organizacdes em blocos econbmicos, como estratégias
comerciais, entendendo a légica capitalistica dessas associagoes.
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4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

- O espaco geografico

- Nogbes de Astronomia

- Cartografia

- Nocbes espaciais (coordenadas geograficas)
- Posicao geogréfica do Brasil

- Organizacdo politica brasileira

- Geopolitica brasileira

- Divisao politica e regionalizacéo

- Nocbes basicas de geologia

- Geomorfalogia

- Recursos Metalicos no mundo

- Recursos Metélicos no Brasil

- Combustiveis fosseis no mundo

- Combustiveis fésseis no Brasil

- Fatores e elementos climaticos

- Dominios climatobotanicos no mundo

- Dominios climatobotanicos no Brasil

- Hidrologia geral

- Hidrologia do Brasil

- Complexos regionais do Brasil (Centro-Sul, Amazoénia e Nordeste)
- Evolucao quantitativa da populagéo

- Movimentos migratérios da populagéo

- As estruturas da populagéo

- Processo de envelhecimento da populacdo
- Respeito ao ldoso

- Aspectos sociais e culturais da populacao
- Evolucéo dos Direitos Humanos.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Participagcdo efetiva dos alunos; Provas escritas; Seminarios e trabalhos; Lista de
exercicios; Tarefas; Trabalhos complementares.
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7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

SENE, Eustaquio de; MOREIRA, Joado Carlos. Geografia Geral e do Brasil —
Espaco Geografico e Globalizagdo, Vol 1. Sdo Paulo: Ed Scipione, 2013.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

COELHO, Marcos Amorim. Geografia do Brasil. Sdo Paulo: Ed Moderna, 2008.
MAGNOLI, Demétrio; ARAUJO, Regina. Projeto de Ensino de Geografia —
Natureza, Tecnologias e Sociedades. Sdo Paulo: Ed Moderna, 2008.
VESENTINI, William. Sociedade e Espaco — Geografia do Brasil. Sdo Paulo: Ed
Atica, 2010.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:

Diovani Vandrei Alvares
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: FILOSOFIA

Ano/ Semestre: 1° ANO Cadigo: FIL
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

As areas da filosofia. A filosofia e as outras formas de conhecimento. Filosofia politica.

3-OBJETIVOS:

Familiarizar os estudantes com os pensamentos dos grandes fildsofos da antiguidade,
demonstrando sua importancia na contemporaneidade. Estabelecer as relagbes entre
filosofia e as outras ciéncias e manifestacbes comportamentais, culturais, sociais e
politicas.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

As areas da filosofia;
Mito, cultura, religido, arte e ciéncia;
Introducao a Filosofia Politica: Socialismo, anarquismo e liberalismo;

Filosofia Politica: democracia e cidadania - origens, conceitos e dilemas, desigualdade
social e ideolégica, democracia e justica social, os direitos humanos e participacédo
politica.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacdo de
trabalhos, avaliacdo da participacéo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.
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7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHAUI, Marilena. Filosofia. 2a ed. Sao Paulo: Atica, 2013.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ABBAGNANO, Nicola. Dicionario de filosofia. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2007.

CORDI, Cassiano. Para filosofar. Sdo Paulo: Scipione, 2007.

ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando:

introducéo a Filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2011.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:

Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQUE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: SOCIOLOGIA

Ano/ Semestre: 1° ANO Cddigo: SOC
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

O aluno na sociedade e a sociologia. A vida em sociedade. O que nos une como seres
humanos e o que nos diferencia. Contetdo simbdlico dos relacionamentos sociais

3-OBJETIVOS:

Possibilitar que o estudante entenda a organizacao e estrutura da sociedade em funcéo
de fatores étnicos, culturais, econdmicos, materiais € comportamentais, permitindo que
0 mesmo consiga sua inser¢cao nos diversos ambientes sociais.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Sociologia e o trabalho do sociélogo

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

- O homem como ser social

- Inser¢@o em grupos sociais: familia, escola, vizinhanca, trabalho
- Relagdes e interagdes sociais

- Socializacdo e o processo de construcdo da identidade

- A unidade do Homem e as diferencas entre os homens: o que nos diferencia como

humanos

- Contetdos simbolicos da vida humana - Cultura: caracteristicas, a humanidade na

diferenca
- Da diferenca a desigualdade: comparacgéo entre os dois conceitos

- Etnias, classes sociais, géneros e geracoes.
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5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacéo de
trabalhos, avaliacdo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

SILVA, Afranio; LOUREIRO, Bruno; et al. Sociologia em Movimento. Sao
Paulo: Moderna, 2013.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

COSTA, Cristina. Sociologia. 4 ed.: Moderna, 2010.
VILA NOVA, Sebastido. Introducéo a sociologia. 6. ed.: Atlas, 2011.
TOMAZI, Nelson Dacio. Iniciagdo a Sociologia. Sao Paulo: Atual, 2000.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes

63



® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQUE

EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Componente curricular: INGLES

Ano/ Semestre: 1° ANO Cadigo: ING
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

Contexto de usos da lingua inglesa. Géneros para leitura e escrita em lingua inglesa.
Reconhecimento das variaveis linguisticas da lingua inglesa. Vocabulario. Tempos
Verbais

3- OBJETIVOS:

Conhecer as principais estruturas gramaticais e expressdes verbais usadas na vida.
cotidiana em paises que adotam o idioma inglés como lingua oficial.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Mapeamento dos paises que usam a lingua inglesa como lingua materna

A influéncia internacional dos usos da lingua inglesa como lingua estrangeira
Reconhecimento das variaveis lingtisticas da lingua inglesa
Reconhecimento da estrutura geral de um jornal

A primeira pagina de jornal e suas manchetes

Noticias (organizagéo do texto e inferéncia de significado)

Opinido do leitor e secdo de ouvidoria (localizacdo de informacdes explicitas e
reconhecimento do tema)

Secdes e seus objetivos (localizacdo de informacdes explicitas e reconhecimento do
tema)

Classificados (o significado de abreviagdes)
Voz passiva

Pronomes relativos (who, that, which, where)
Vocabulario: definicdes, antbnimos e sinbnimos
Tempos verbais (futuro e presente)

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informéatica e
visitas técnicas.
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6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacao de
trabalhos, avaliacdo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

MENEZES, Vera; RACILAN, Marcos; BRAGA, Junia; GOMES, Ronaldo;
CARNEIRO, Marisa; VELLOSO, Magda. Alive High. 12 edi¢do. Sao Paulo:
Edigbes SM. 2013.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AUN, Eliana; MORAES, Maria Clara Prete de; SANSANOVICZ, Neuza Bilia.
English for all. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

MUNHOZ, Roséngela. Inglés Instrumental: estratégias de leitura: médulo 1. 1
ed.: Sao Paulo:Texto novo, 2000.

LONGMAN. Dicionario escolar inglés-portugués portugués-inglés: para

estudantes brasileiros. 2. ed.: Sdo Paulo: Pearson, 2008.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:

Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: ESPANHOL

Ano/ Semestre: 1° ANO Codigo: ESP
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

Contexto de utilizagdo do idioma espanhol. Gramatica. Vocabulario. Tempos verbais.

3-OBJETIVOS:

Ler e interpretar textos em espanhol de diferentes origens. Reconhecer os recursos
expressivos da linguagem, de modo a facilitar a compreensao dos textos orais e escritos
em espanhol. Adquirir vocabulario especifico para a compreensao e interpretacao dos
textos.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Contextos de usos da lingua.

Reconhecimento de classes gramaticais.

Producéo de folheto propagandista.

Reconhecimento da estrutura geral Producgéo de noticias.
Vocabulario Producao de informes culturais.

Tempos verbais

Producéo de jornal.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacao de
trabalhos, avaliacdo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.
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7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

COIMBRA, Ludmila; CHAVES, Luiza Santana; BARCIA, Pedro Luis. Cercania
Joven. 12 edigao Sao Paulo: Edigdes SM. 2013.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MILANI, Esther Maria. Gramatica de espanhol. 4. ed.: Saraiva, 2011.
MICHAELIS. Dicionario escolar Espanhol : espanhol-portugués, portugués-
espanhol. 2. ed.: Melhoramentos, 2002.

MARTIN, Ivan Rodrigues. Espanhol. Sdo Paulo: Atica, 2010. 248 p.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:

Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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16.2 Formacdao Profissionalizante — 1°Ano

68

:.. CAMPUS
| y
-. -INS'I'I'I'UTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

. EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Ano/ Semestre: 1° ANO Cédigo: ITA
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

Principais tépicos da tecnologia de alimentos. Métodos de conservacao. Alteracées nos
alimentos.

3-OBJETIVOS:

Introduzir aos alunos o perfil, tendéncias e desafios da Industria de alimentos no Brasil.
Apresentar a composi¢ao dos alimentos e suas alteracdes. Apresentar ferramentas para
conservacgédo dos alimentos.
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4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Introducdo a ciéncia e tecnologia de alimentos:
Historico;

Conceito;

Importancia.

AlteracBes nos alimentos: Fisicas, Quimicas e Microbioldgicas
Métodos de conservacédo de alimentos:
Irradiac&o

Fermentacgao

Aditivos

Desidratagéo

Uso do agucar e sal

Pasteurizacdo

Esterilizagéo

Novas tendéncias na industria de alimentos.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informéatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Prova escrita; relatorio de estudo de casos; apresentacao de trabalhos e/ou
seminarios.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro
Gava. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel.
2008.
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8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GOMES, José Carlos. Legislacao de alimentos e bebidas. 3. ed. UFV, 2011.

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

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, E. B. Po6s-colheita de frutos e hortalicas:
fisiologia e manuseio. 2. ed. Lavras: UFLA, 2005.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:

Claudinéia Aparecida Soares




® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQUE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: ESTATISTICA APLICADA

Ano/ Semestre: 1° ANO Cédigo: EST
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

Coleta, organizacao, descri¢do e andlise de conjunto de dados referentes aos processos
produtivos na area de alimentos. Amostragem e tratamento de dados, fundamentais
para o profissional nas tomadas de decisbes e, ou implementacdo de melhorias nos
processos.

3-OBJETIVOS:

Apresentar a estatistica como ferramenta para avaliagdo de informagBes numéricas,
mostrando as principais operacdes estatisticas e alguns testes de comparagdo de
médias. Utilizacdo das planilhas eletrbnicas e de graficos como instrumentos de
avaliacdo e interpretacdo de dados numéricos. Abordar elementos da estatistica
necessarios para realizacdo de analise sensorial de alimentos. Nogdo geral de
montaagem de experimentos.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Conceituacdo: areas de estudo da estatistica, populacdo e amostra.

- Amostragem probabilistica e ndo probabilistica. Planos de amostragem.

- Introducdo a andlise de dados: distribuicdo de frequéncias, representacdes
graficas, medidas de tendéncia central: média, mediana, moda e de disperséo:
desvio padrao.

- Nocgdes de probabilidade: conceitos de probabilidade, conceito de variavel
aleatoria e distribuicdo Normal.

- Aplicagdo do Excel em plotagem de dados e resultados. Andlise estatistica
utilizando o Excel.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.
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6- AVALIACAO:

Avaliagéo escrita; Trabalhos individuais e em grupo; Exercicios em sala; Relatorios.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

TRIOLA, Mario F. Introducéo a estatistica. 102 Edicdo. Editora LTC, 2008.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MOORE, David S. A Estatistica basica e sua pratica. 52 Edicdo. Editora LTC,
2011.

MORETTIN, L. G. Estatistica basica. Sao Paulo: Makron-Books, 1999.

OLIVEIRA, Magno Alves de. Probabilidade e estatistica: um curso introdutorio.
12 Edicdo. Editora IFB, 2012.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:

Willian Vieira
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQUE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAO PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: FUNDAMENTOS DE BIOQUIMICA

Ano/ Semestre: 1° ANO Cdbdigo: FBQ
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

Estudo das principais biomoléculas. Nogbes das interagcbes das biomoléculas e os
alimentos.

3-OBJETIVOS:

Conhecer os fundamentos basicos da bioquimica. Compreender e reconhecer as
principais biomoléculas da area de alimentos. Compreender os fundamentos de
bioquimica aplicados a industria de alimentos. Compreender e conhecer as fungdes e
importancias das biomoléculas na area de alimentos e nutri¢ao.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Biomoléculas:

Definicdo e importancia.

Principais biomoléculas de interesse em alimentos:
Carboidratos. Defini¢cdo. Estrutura. Reacdes. Importancia.
Lipideos. Definigdo. Estrutura. Reag¢des. Importancia.

Proteinas. Definicdo. Estrutura. Reac¢des. Importancia. Enzimas.
Vitaminas. Definicdo. Principais vitaminas de interesse em alimentos.
Metabolismo

Ciclo de Krebs

Cadeia respiratoria

Fermentacbes

Alcodlica

Butirica
Acética

Latica
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5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informéatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Prova escrita; relatério de aulas préticas; apresentagéo de trabalhos e/ou seminarios.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

VOET, Donald. Bioguimica. 4°edicdo. Porto Alegre, Rio Grande do Sul: Artmed.
2013.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

LEHNINGER, Albert; NELSON, David; COX, Michael. Principios de Bioquimica
de Lehninger. 5°edicdo. Porto Alegre, Rio Grande do Sul: Artmed. 20009.

POAIN, Andrea; FOGUEL, Debora; DANSA-PETRETSKY, Marilvia; MACHADO,
Olga. Bioquimica I. Vol. . 5° edicdo. Rio de Janeiro: Fundacdo CECIERJ. 2008.

SILVA, Sandro N.; SILVA, Carlos R. R. Bioquimica. Pernambuco:
UFPRE/CODAE. 2010.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:

Claudinéia Aparecida Soares
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: HIGIENE E LEGISLAGCAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ano/ Semestre: 1° ANO Cédigo: HLA
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

Qualidade da agua. Higienizacdo de equipamentos. Higiene pessoal de manipuladores
de alimentos. Interpretacdo das legislacdes vigentes referentes a industria de alimentos.

3- OBJETIVOS:

Tornar o aluno capaz de gerenciar a garantia da qualidade em toda cadeia de
processamento de alimentos com enfoque na inocuidade dos mesmos. Facilitar o
acesso e interpretacdo dos alunos as leis e normativas referentes a industrializagéo e
manipulacao de alimentos, além de fornecer no¢des gerais sobre seguranca no trabalho.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Qualidade da agua na industria de alimentos: etapas de tratamento da agua.

Higienizacdo na industria de alimentos: conceitos e definicdes; principais reacdes
guimicas para remoc¢ao dos residuos; métodos de higienizagdo; principais detergentes
e sanitizantes utilizados.

Caracteristicas e acédo; procedimentos gerais de higienizacdo; avaliacdo dos
procedimentos de higienizacéo. Biofilmes na industria de alimentos.

Boas Praticas de Fabricacao (legislacbes vigentes).

Procedimentos operacionais padronizado.

Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

Auditorias e certificacdo. Consultoria e assessoria em higiene dos alimentos.

Principios gerais de seguranga no trabalho. Equipamentos de protecdo individual e
coletiva. Prevencéo de acidentes no trabalho. Brigada de incéndio. Saude ocupacional.

Legislagéo especifica para alimentos de origem animal, vegetal e bebidas. Legislagédo
especifica para industrias artesanais e familiares.
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5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informéatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Provas tedricas e/ou praticas. Entrega de relatérios de aulas praticas. Apresentacao de
seminarios.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim&es. Higiene e Vigilancia

Sanitaria de Alimentos , 42 ed. Barueri- SP: Manole, 2011.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FELLOWS, P. J. Tecnologia e Processamento de Alimentos: principios e prética. 22
ed., Porto Alegre (RS): Artmed, 2006, 602p.

JAY, James. Microbiologia de Alimentos. 6. Ed. Artmed. 2005.

GOMES, J. C. Legislacdo de Alimentos e Bebidas. Vicosa-MG: Editora UFV, 2011.

9- PLANO DE DISCILPLINA ELABORADO POR:

Marcilia Santos Rosado Castro
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: MICROBIOLOGIA

Ano/ Semestre: 1° ANO Cdédigo: MIC
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

Fundamentos da microbiologia. Virus. Fungos. Bactérias. Microrganismos de interesse
em alimentos. Microrganismos patogénicos. Analise microbiolégica de alimentos.

3-OBJETIVOS:

Estudar os principais microrganismos de interesse em alimentos. Conhecer e utilizar as
principais andlises envolvidas na identificagdo e/ou detec¢cdo de microrganismos em
diferentes tipos de alimentos.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:
Microbiologia basica:

Definicdo de microrganismos;

Importéncia dos microrganismos;

Bactérias;

Fungos;

Virus.

Microbiologia de alimentos:

Microrganismos de interesse em alimentos;
Classificag@o dos microrganismos em alimentos;
Fatores intrinsecos;

Fatores extrinsecos;

Doencas transmitidas por alimentos. Microrganismos patogénicos.

Métodos classicos e rapidos de analise microbioldgicas de alimentos e agua
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5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informética e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Prova teorica e pratica; apresentacdo de trabalhos e/ou seminarios; relatérios de aulas
praticas. Participacao, assiduidade e manutenc¢éo da organizagéo no laboratério.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

JAY, James; Microbiologia de Alimentos, 62 edicdo. Porto Alegre (RS): Artmed,
2005.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

TORTORA, Gerald. Microbiologia. 10°edi¢cdo. Porto Alegre: Artmed. 2012.

PELCZAR, Michael Jr.; CHAN, Eddie Chin Sun; KRIEG, Noel R.; EDWARDS,
Diane D.; PELCZAR, Merna F. Microbiologia: conceitos e aplicagbes. 2°edicao.
Editora Pearson. 2012.

9- PLANO DA DISCIPLINA ELABORADO POR:
Tiago Luis Barretto
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQUE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: INFORMATICA BASICA

Ano/ Semestre: 1° ANO Cédigo: INF
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

Reconhecimento dos elementos de hardware e software e suas formas de interagéo.
Capacitacao para nogdes basicas do sistema operacional Windows, de editor de texto,
de apresentacdes e planilhas. Conhecimentos de nocdes béasicas de navegacdo na
internet.

3-OBJETIVOS:

Propiciar fundamentos basicos de informatica que possibilitem ao educando desenvolver
cartas, memorandos, e-mails, etc, com uma programagdo visual compativel com o
documento em questdo. Elaborar planilhas eletrbnicas e apresentacdes de slides.
Pesquisar informacdes 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:

Caracterizagdo de equipamentos de Informatica, funcdes e modelos;
Diferenciagédo de hardware de software;

Composicao, periféricos, elementos de entrada/saida e CPU,;

Sistema Operacional Basico (windows, NT, Lunix e 2000);

Componentes basicos do Windows e equivalentes open source do Linux:
Windows 98, XP e Vista;

Painel de Controle (descricdo e configuracao de algus icones);

Windows Explorer (composi¢éo da area de trabalho);

Diretdrio e subdiretorios.

Aplicativos basicos do pacote Office (Editor de texto Word e planilha eletrénica Excel);
Recursos avancados do Processador de textos (WORD);

Recursos avancgados de Planilha Eletrénica Excel.

Recursos da Internet. Diretrizes basicas de seguranca e uso da internet
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5. METODOLOGIA:

A metodologia a ser utilizada consistira na adogéo de aulas expositivas e quadro negro
e, quando necessario serédo utilizados projetor multimidia, laboratérios disponiveis no
campus e aulas externas (visitas técnicas).

6- AVALIACAO:

Avaliacéo escrita; Trabalhos individuais e em grupo; Exercicios em sala; Relatoérios.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CAPRON, Harriet L.; JOHNSON, J. A. Introduc¢éo a Informética. Sdo Paulo:
Pearson Brasil, 2004.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
CORNACHIONE JR, Edgard B. Informatica aplicada as é&reas de

contabilidade, administracdo e economia. Sao Paulo: Atlas, 2001.

NORTON, P. Introducdo a informética. S&o Paulo: Pearson Makron
Books,1996.

VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. Rio de

Janeiro: Campus, 2011.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:

Osias Baptista de Sousa Filho
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16.3 Base Nacional Comum = 2° Ano

:.. CAMPUS
u _
- . - INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

- EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: LINGUA PORTUGUESA E REDACAO

Ano/ Semestre: 2° ANO Cddigo: LPR
Total de aulas: 114 Total de horas: 95
2 - EMENTA:

Estudos de linguagem. Construcdo de texto. Andlise e producdo de textos de
planificacdo, enumerativo, literario, argumentativo, informativo, expositivo, teatral. O
funcionamento da lingua. Aspectos formais do uso da lingua: ortografia, regéncia e
concordancia. Integracédo dos estudos de Linguagem com os estudos de Sociedade por
meio da leitura e da expressao escrita.

3-OBJETIVOS:

Conhecer as formas de registro formal e informal. Abordar a gramatica, fornecendo
regras e exemplos para apoiar a compreensdo de textos e da lingua em geral.
Desenvolver o uso, a reflexdo e a construgdo da norma linguistica pelo préprio aprendiz.
Consolidar o habito da leitura, desenvolvendo a criatividade e o pensamento légico
através da producao textual.
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4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Esferas de atividades sociais da linguagem: A linguagem a critica de valores sociais; a
palavra e o tempo: texto e contexto social; como fazer pra gostar de ler Literatura? O estatuto
do escritor na sociedade; os sistemas de arte e de entretenimento, o século XIX e a poesia;
romantismo e ultrarromantismo; ética, sexualidade e linguagem; as propostas pés-romanticas
e a literatura realista e naturalista; comunicacao, sociedade e poder; ruptura entre linguagem
e tradigéo.

Leitura e expresséo escrita: Estratégias de pré-leitura; estruturacéo da atividade escrita; texto
narrativo; textos prescritivos; texto lirico; poema: visdo tematica; texto argumentativo; relato;
expressao de opinides e midia impressa; intencionalidade comunicativa; estratégias de pés-
leitura; a expressao de opinides pela instituicdo jornalistica.

Funcionamento da Lingua: andlise estilistica (conectivos, advérbios e metonimia,
preposicéo); aspectos linguisticos especificos da construcdo da textualidade; uso de
conectores; coesao e coeréncia; a sequencializacdo dos paragrafos; coordenacdo e
subordinacdo, formacdo de género; intertextualidade; lexicografia; periodo simples e
composto; processos interpretativos inferenciais;

Compreenséo e discusséo oral: Discusséo de pontos de vista em textos criativos e
opinativos (publicitarios); concatenacéo de ideias; expressao de opiniées pessoais.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas préaticas em laboratorio e/ou sala de informética e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, avaliagdo da participacdo do
aluno nas aulas, nas atividades extraclasse e em pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

FARACO, Carlos Alberto. Portugués Lingua e Cultura. 32 ed Curitiba: Base
Editorial. 2013.

8-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, interlocucéo e sentido. Vol. 2.S80 Paulo: Moderna, 2011.

HOUAISS, ANTONIO. Dicionéario Houaiss da Lingua Portuguesa. Séo Paulo:
Objetiva, 2010.

82



9- PLANO DA DISCIPLINA ELABORADO POR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Componente curricular: ARTE

Ano/ Semestre: 2° ANO Cédigo: ART
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

Articulacdo do conhecimento e da linguagem da producéo artistica (o fazer artistico) com
a leitura critica e com a apreciacao significativa da Arte e do universo a ela relacionado.

3-OBJETIVOS:

Refletir a Arte como produto da Histéria e da multiplicidade cultural. Conhecer as
linguagens artisticas e os saberes estéticos e culturais. Conhecer o processo de
criacdo, considerando materialidade, forma-conteudo. Compreender a mediagéo
cultural, observando o Patriménio Cultural.




4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Aproximagdo entre arte e publico; curadoria educativa; conceitos e curadoria de
Festivais

Obras interativas; espacos institucionais e alternativos; modos de expor; diferentes
publicos; arte e comunicacao visual na escola

Festivais dionisiacos e teatro grego; sagrado e profano; ressonancias entre espetaculo
e espectador

Espacos convencionais e alternativos; intervencdo do espectador no espetaculo de
danca; danca- publico/quarta-parede

Mediagdes para a escuta; interpretacdes diversas; repertorio pessoal e cultural; bandas;
coretos; espagos para concerto

Pré-projetos de poética pessoal ou colaborativa

A materialidade na linguagem da fotografia, do bordado, da pintura, entre outras
A materialidade do texto na construcdo da obra cénica

corpo e a pesquisa de movimento

A matéria-som, ruido, siléncio e palavra

Projetos de poética pessoal ou colaborativa

Land art; arte publica; performance; instalacdo; apropriacdo de imagens; colagem;
computacado grafica; contaminacdo de linguagens; fotografia; grafite; livro de artista;
objeto; videoarte

Intervencdes urbanas; performance; teatro pés-moderno
Danca de rua, as experiéncias contemporaneas de movimento
Intervencdes sonoras; sons de celulares; radios comunitérias

Invencdo de acbes culturais (intervengbes visuais, sonoras, corporais; curadorias
educativas gerando novos contatos com as linguagens da arte)

Histéria da Arte; Filosofia da Arte — Estética; Critica de Arte; Sociologia da Arte;
Psicologia da Arte; Antropologia Cultural; Semiética da Cultura; Mercado da Arte etc.

Finalizacdo dos projetos poéticos de intervengfes individuais ou colaborativas com
fundamentacéo teorica a partir do contato com os saberes estéticos e culturais.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informética e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacdo de
trabalhos, avaliacdo da participacéo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.
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7- BIOBLIOGRAFIA BASICA:

BOZZANO, Hugo B.; FRENDA, Perla; GUSMAO, Tatiane Cristina. Arte em
interagcdo. S&o Paulo. IBEP. 2015.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FARIAS, Agnaldo. Arte brasileira hoje. Sdo Paulo: Publifolha, 2002.
CALABRIA, Carla Paula Brondi; MARTINS, Raquel Valle. Arte Historia &
Producéo: Brasil. Sdo Paulo: FTD, 2009.

STANISLAVSKI, Constantin. A preparacdo do ator. Rio de Janeiro: Civilizacédo
Brasileira, 2013.

9- PLANO DA DISCIPLINA ELABORADO POR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQUE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: EDUCACAO FiSICA

Ano/ Semestre: 2° ANO Cadigo: EFI
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

L LI T] LT

Inter-relacionamento dos cinco eixos “jogos”, “esporte”, “ginastica”, “luta”, “atividade
ritmica” com os quatro temas "Corpo, Salde e Beleza", "Contemporaneidade", "Midias"
e "Lazer e Trabalho".

3- OBJETIVOS:

Estabelecer uma relacdo entre o sujeito com a cultura a partir de seu repertorio
(informacgdes/conhecimentos, movimentos, condutas etc.), de sua histéria de vida, de
suas vinculagbes socioculturais e de seus desejos. Compreender 0 jogo, 0 esporte, a
ginastica, a luta e a atividade ritmica como fendmenos socioculturais, em sintonia com
0s temas da atualidade e das vidas dos estudantes, ampliando os conhecimentos no
ambito da cultura de movimento.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Praticas contemporaneas: ginastica aerébica, ginastica localizada e/ou outras
Processo histérico: academias, modismos e tendéncias

Corpo na contemporaneidade. Cultura de movimento, diferenca e preconceito
O papel das midias na definicdo de modelos hegemonicos de beleza corporal
Repercussdes na conservacao e promogao da saude nas varias faixas etérias

Exercicios resistidos (muscula¢édo) e aumento da massa muscular: beneficios e riscos a
salude nas varias faixas etarias

A transformacédo do esporte em espetaculo televisivo e suas consequéncias: O esporte
como negdcio. Diferentes experiéncias perceptivas: jogador, torcedor presencial e
telespectador.

Significados/sentidos predominantes no discurso das midias sobre o esporte: vitéria ou
derrota, rendimento maximo e recompensa extrinseca e intrinseca

Corpo, cultura de movimento e pessoas com deficiéncias
Principais limitacbes motoras e sensoriais nos jogos e esportes
Jogos e esportes adaptados

Ginastica alternativa: alongamento, relaxamento ou outra.
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5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, avaliacdo da participacdo do
aluno nas aulas, nas atividades extra-classe. Desempenho em aulas praticas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

TEIXEIRA, Hudson Ventura. Educacdo fisica e desportos. Sdo Paulo: Saraiva,
2003

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DE MARCO, Ademir (Org.). Educacéao fisica: cultura e sociedade. 5a ed.
Campinas: Papirus, 2011.
FILHO, Alvaro Melo. Nova Lei do desporto comentada: projeto Zico. Rio de

Janeiro: Forense, 1994.
REZENDE, Bernando Rocha de. Transformando suor em ouro. Rio de Janeiro:
Sextante, 2006.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQUE

EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: MATEMATICA

Ano/ Semestre: 2° ANO Cédigo: MAT
Total de aulas: 114 Total de horas: 95
2- EMENTA:

Sequéncias. Progressfes Aritmética e Geométrica. Matrizes. Determinantes. Sistemas
Lineares. Trigonometria. Poligonos Regulares. Resolugéo de triangulos néo retangulos.

3-OBJETIVOS:

Capacitar os alunos para a resolucdo de problemas, fornecendo-lhes informacoes e
conhecimentos objetivos sobre a matematica;

Desenvolver o raciocinio e o espirito critico dos estudantes, dando-lhes oportunidade
de enfrentar situagdes novas;

Trabalhar sobre a base matematica dos alunos equipando-os com estratégias de
resolucéo de problemas;

Demonstrar a presenca e importancia da mateméatica na vida cotidiana, estimulando e
despertando o interesse por essa disciplina. Relacionar os conceitos tedricos aplicados
na matematica com situacdes reais.
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4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Sequéncias: regularidades numéricas;

Progressdes Aritméticas e Progressfes Geométricas;

Matrizes: significado como tabelas, caracteristicas e operacgoes;

Determinantes: a nogéo de determinante de uma matriz quadrada,;

Sistemas Lineares: resolucéo e discussao de sistemas lineares: escalonamento;
Geometria — Trigonometria: razdes trigopnométricas nos triangulos retangulos;
Poligonos regulares: inscri¢ao, circunscricdo e pavimentacao de superficies;
Resolucao de triangulos ndo retangulos: lei dos senos e lei dos cossenos.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratoério e/ou sala de informética e
visitas técnicas.




6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, avaliacdo da participacdo do
aluno nas aulas, nas atividades extra-classe, pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

DANTE, Luiz Roberto. Matematica: Contexto & Aplicacdes. Vol. 2. Sdo Paulo:
Atica, 2013.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BIANCHINI, Edwaldo. & PACCOLA, Herval. Matematica. Vol. 2. Sdo Paulo:
Moderna. 2004.

BONGIOVANNI, Vincenzo; VISSOTTO, Oswaldo; LAUREANO, José Luis
Tavares. Matematica Volume Unico. Sdo Paulo: Bom livro, 1994.

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto. Matematica fundamental:
Uma nova abordagem. Vol 2. Sdo Paulo : FTD. 2011.

9- PLANO DA DISCIPLINA ELABORADO POR:
Fernanda dos Santos Menino
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: BIOLOGIA

Ano/ Semestre: 2° ANO Cddigo: BIO
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

O componente curricular trabalha a compreensado dos fundamentos da hereditariedade
com destaque para a transmissao dos caracteres humanos e avaliagéo do significado das
aplicacdes que tém sido feitas dos conhecimentos genéticos. Desenvolvimento de temas
sobre origem da vida e as ideias evolucionistas a ela relacionadas.

3-OBJETIVOS:
Ao terminar o componente curricular, os estudantes devem ser capazes de:
a) ldentificar os principais mecanismos de reprodugéo sexuada;

b) Compreender a l6gica dos trabalhos de Mendel, bem como as interagdes alélicas e ndo-
alélicas e as principais sindromes e aberra¢cdes cromossdmicas;

¢) Reconhecer a engenharia genética como uma ciéncia presente no nosso cotidiano;

d) Reconhecer e avaliar o desenvolvimento tecnoldgico contemporaneo, suas relacdes
com as ciéncias, seu papel na vida humana, sua presenga no mundo cotidiano, seus
impactos na vida social e o carater ético, utilizando esses conhecimentos no exercicio da
cidadania;

e) Compreender a origem da vida e as teorias evolucionistas que fundamentam a mesma.
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4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Variabilidade genética e hereditariedade:
1.1 Mecanismos de variabilidade genética:
1.1.1 Reproducédo sexuada e meiose.
1.2 Os fundamentos da hereditariedade:
1.2.1 Reproducédo sexuada e meiose;
1.2.2 Caracteristicas hereditarias congénitas e adquiridas;
1.2.3 Hereditariedade: as concepc¢des prémendelianas e as leis de Mendel;

1.2.4 Teoria cromossOdmica da heranca: Determinacdo do sexo e heranca ligada ao
Sexo;

1.2.5 Cari6tipo normal e aberragbes cromossémicas mais comuns (sindromes de
Down, Turner e Klinefelter).

1.3 Genética humana e Salde:

1.3.1 Grupos sanguineos (sistema ABO e Rh): transfusBes sanguineas e
incompatibilidades;

1.3.2 Distdrbios metabdélicos: albinismo e fenilcetonuria;
1.3.3 Tecnologias na prevencao de doengas metabdlicas;
1.3.4 Transplantes e doengas auto-imunes;
1.3.5 Aconselhamento genético: finalidades, importancia e acesso.
2. DNA: a receita da vida e seu codigo:
2.1 O DNA em agéo: estrutura e atuagéo:
2.1.1 Estrutura quimica do DNA;
2.1.2 Modelo de duplicagdo do DNA: a histéria da descoberta do modelo;
2.1.3 RNA: a traducdo da mensagem;
2.1.4 Codigo genético e fabricagdo de proteinas.
3. Biotecnologia:
3.1 Tecnologias de manipulagdo do DNA:

3.1.1 Principais tecnologias utilizadas na transferéncia de DNA: enzimas de
restricdo, vetores e clonagem molecular;

3.1.2 Engenharia genética e produtos geneticamente modificados: alimentos,
produtos farmacéuticos, hormonios, vacinas e medicamentos;

3.1.3 Riscos e beneficios de produtos geneticamente modificados no mercado: a
legislacdo brasileira.

4. A origem da vida e as ideias evolucionistas:
4.2.4 Grandes linhas da evolucao dos seres vivos: arvores filogenéticas.
4.3 A origem do ser humano e a evolugdo cultural:
4.3.1 A é&rvore filogenética dos hominideos;

4.3.2 Evolucéo do ser humano: desenvolvimento da inteligéncia, da linguagem e da
capacidade de aprendizagem.

4.1 A origem da vida:
4.1.1 Hipo6teses sobre a origem da vida;
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4.1.2 Vida primitiva.
4.2 ldeias evolucionistas e evolugao biologica:vida
4.2.1 As idéias evolucionistas de Darwin e Lamarck;

4.2.2 Mecanismos da evolugdo das espécies: mutacdo, recombinacao génica e selegéo
natural; das populacdes: migracdes, mutacdes, selecdo e deriva genética;

4.2.3 Fatores que interferem na constituicdo genética

4.2.4 Grandes linhas da evolucao dos seres vivos: arvores filogenéticas.
4.3 A origem do ser humano e a evolugao cultural:

4.3.1 A arvore filogenética dos hominideos;

4.3.2 Evolucéo do ser humano: desenvolvimento da inteligéncia, da linguagem e da
capacidade de aprendizagem.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informética e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Seréo realizadas provas dissertativas individuais, seminarios, avaliacdo da participacao
do aluno nas aulas, nas atividades extraclasse, pesquisas, etc.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CATANI, André; BANDOUK, Antonio Carlos; SANTOS, Fernando Santiago dos. Biologia.
(Ser Protagonista). Vol. 2 Sdo Paulo: Edigcbes SM, 2011.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FAVARETTO, José; MERCADANTE, Carlos. Biologia. Volume unico, 1 ed, Sdo Paulo:
Moderna, 2005.

LAURENCE, José. Biologia. Volume Unico, 1 ed, S&o Paulo: Editora Nova Geragéo, 2005.

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia. Vol. 2:S&o Paulo:
Moderna, 2011.

9- PLANO DA DISCIPLINA ELABORADO POR

Anna Isabel Nassar Bautista
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Componente curricular: FISICA

Ano/ Semestre: 2° ANO Cdédigo: FIS
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

Fenomenologia: calor, temperatura e fontes. Trocas de calor e propriedades térmicas da
material. Aquecimento e clima. Calor como energia. Maquinas térmicas. Entropia e
degradacdo da energia. Som: fontes, caracteristicas fisicas e usos. Luz: fontes e
caracteristicas fisicas. Luz e cor. Luz e cor. Transmissfes eletromagnéticas.

3- OBJETIVOS:

Compreender conceitos e aplicagbes sobre calor, ambiente, usos de energia, som,
imagem e comunicacdo com um enfoque especifico para area de alimentos. identificar
fenbmenos, fontes e sistemas que envolvem troca de calor no cotidiano, entender os
modernos sistemas de comunicagao, a producéo e o tratamento de imagens.




4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
Fenbmenos, fontes e sistemas que envolvem a troca de calor no cotidiano;
Formas de controle de temperatura realizadas no cotidiano;

Estimativas e medidas de temperatura, escolhendo equipamentos e procedimentos
adequados para isso;

Procedimentos adequados para medig&o do calor.

Propriedades térmicas dos materiais (dilatacdo/contracao; conducdo e armazenamento
de calor; calor especifico e capacidade térmica) envolvidos em sistemas ou processos
térmicos do cotidiano;

Quantificacdo do calor envolvido em processos termodinamicos reais;

Diferentes processos de trocas de calor (conducdo, conveccdo e irradiacdo) e
identificacdo dos seus respectivos modelos explicativos (calor como processo e calor
como radiacao térmica).

Ciclos de calor no sistema terrestre (clima, fendbmenos atmosféricos e efeito estufa);

Avaliacédo cientifica das hipoteses sobre aquecimento global e suas consequiéncias
ambientais e sociais.

Processo historico da unificagdo entre calor e trabalho mecénico e o Principio de
Conservacgéao da Energia;

A conservacao da energia em sistemas fisicos (como por exemplo, nas trocas de calor
com mudanca de estado fisico, nas maquinas mecéanicas e a vapor).

Caracterizagdo do funcionamento das maquinas térmicas em termos de ciclos fechados;
Calculo da poténcia e do rendimento de maquinas térmicas reais;

Impactos sociais e econdmicos das maquinas térmicas no processo histérico de
desenvolvimento da sociedade (revolugéo industrial).

Fontes de energia na Terra, suas transformacdes e sua degradacao;

O ciclo de energia no Universo e sua influéncia nas fontes de energia terrestre;
Balancos energéticos de alguns processos de transformacao da energia na Terra.
As necessidades energéticas como problema da degradacéo da energia.

Diferencas fisicas entre ruidos, sons harménicos e timbre e suas fontes de producao;

Caracterizacéo fisica de ondas mecénicas, por meio dos conceitos de amplitude,
comprimento de onda, frequéncia, velocidade de propagacéo e ressonancia,;

Problemas do cotidiano que envolvem conhecimentos de propriedades de sons;

Elementos que compdem o sistema de audicdo humana, os limites de conforto e a
relacdo com os problemas causados por poluicdo sonora.

Processos de formag&o de imagem e as propriedades da luz, como a da propagacédo
retilinea, da reflexdo e da refracéo;

Sistemas que servem para melhorar e ampliar a visdo: Oculos, lupas, telescépios,
microscoépios etc.

As diferencas entre cor luz e cor pigmento;
A luz branca como luz composta policromatica;

As trés cores primarias (vermelho, verde e azul) no sistema de percepcédo de cores no
olho humano e em equipamentos;

O uso adequado de fontes de iluminacdo em ambientes do cotidiano.
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O modelo eletromagnético da luz como uma representacdo possivel das cores na
natureza,;

Emissao e absorcdo de diferentes cores de luz;

Evolugcdo histérica dos modelos de representacdo da luz (luz como ondas
eletromagnéticas).

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.

6-AVALIACAO:

Seréo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacéo de
trabalhos, avaliacdo da participagdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de Fisica:
mecénica. Vol. 1. 9 ed.: LTC, 2012.

SERWAY, Raymond. Principios de Fisica. Vol Il. 1 ed.: Cengage Learning,
2012.

KELLER, Frederick. Fisica. Vol. 1l. 1 ed.: Pearson, 1999.

9- PLANO DA DISCIPLINA ELABORADO POR:

Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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() CAMPUS
SAO ROQUE

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Componente curricular: QUIMICA

Ano/ Semestre: 2° ANO Cédigo: QUI
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

A utilizacdo da quimica para compreender medidas, instrumentos de medida, processos
tecnoldgicos e de geracdo de energia por meio de rea¢des quimicas, controlando a sua
velocidade e espontaneidade.

3-OBJETIVOS:

Compreender a linguagem quimica para expressar medidas de propriedades. Compreender
0S conceitos quimicos em estreita relacdo com contextos ambientais, politicos e
econdmicos. Considerar os conhecimentos em quimica sobre a perspectiva da geracao de
energia.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
Concentragdo de solucdo: concentragdo comum, molar, titulo, partes por milh&o e diluigéo;

Propriedades coligativas: efeitos de ions e moléculas presentes em solugbes sobre seus
pontos de fuséo e ebuligéo;

Processos de oxirreducéo: pilhas, baterias, corrosdo e galvanoplastia;
Processos térmicos: reagdes que liberam e que absorvem calor;
Cinética quimica: velocidade de processos quimicos e sua aplicagédo no cotidiano;

Equilibrio quimico: verificacdo de espontaneidade de processos e sua aplicacdo no
cotidiano.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informética e visitas
técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacdo de
trabalhos, avaliacdo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.
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7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

SANTOS, Wildson Luiz Pereira dos; MOL, Gerson de Souza Roseli (Coords.).
Quimica Cidada. 22 edi¢do. Vol.2. Sao Paulo: Editora AJS. 2013.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARBOSA, Luiz Claudio de Almeida. Introduc&o a quimica orgéanica. 2. Ed.:
Pearson, 2011.

PERUZZO, Francisco; CANTO, Eduardo. Quimica na abordagem do cotidiano.
v.2, 42 Edicdo. Sao Paulo: ed. Moderna, 2010.

EMERY, Flavio da Silva. A quimica na natureza. 1. Ed.: Sociedade Brasileira de
Quimica, 2010.

9- PLANO DA DISCIPLINA ELABORADO POR:
Emanuel Carlos Rodrigues




® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO INTEGRADO AO ENSINO MEDIO EM ALIMENTOS
Componente curricular: HISTORIA

Ano/ Semestre: 2° ANO Cddigo: HIS
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

A Histéria como ciéncia. A histéria como instrumento de transformacao social. A histéria
dos povos e civilizagdes ao longo dos tempos. Sistemas econdmicos e politicos ao longo
da historia. Histéria: permanéncias, rupturas e continuidades. Histéria e Documento.
Historia, Cultura, ldentidade, Memdéria e Patriménio. Historia, Diversidade e Cidadania.
Educacao Historica.

3-OBJETIVOS:

Compreender o desenvolvimento da histéria da América e do Brasil num quadro amplo
de exploracdo e dominacdo dos povos europeus e de continuidades e rupturas;
Desenvolver a criticidade como forma de construcdo do conhecimento histérico, por
meio da interpretacdo de documentos histéricos variados.

Analisar criticamente o desenvolvimento dos povos e nagfes, considerando ideologias
e suas influéncias no processo de ocupacdo e de producdo de espacos fisicos e
socioculturais; Desenvolver andlise critica sobre os processos de colonizagdo e
povoamento da América; Analisar o modelo escravista da era moderna imposto a
indigenas e africanos, inserido no processo de desenvolvimento do mercantilismo e
colonialismo europeus; Conhecer as transformacdes ocorridas nas sociedades
modernas por meio das novas tecnologias e compara-las a formas e relagbes de
trabalho e técnicas de sociedades anteriores; Analisar criticamente os processos de
intervenc@o do homem na natureza para a producéo de bens e o uso social dos produtos
dessa intervencdo; Conhecer idéias, tedricos e ideologias que fundamentaram o0s
processos de emancipac¢ao politica das Américas assim como dos movimentos sociais
na Europa do século XVIII e XIX.
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4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
Sociedades africanas da regido subsaariana até o século XV

Expansdo européia nos séculos XV e XVI: caracteristicas econdmicas, politicas,
culturais e religiosas. A formacdo do mercado mundial

O encontro entre os europeus e as diferentes civilizacdes da Asia, Africa e América
Modelos de Colonialismo na América

Escravismo na Africa e nas Américas

Igreja e Cultura na América portuguesa

Ideologias e utopias — Liberdade e Republica

Movimentos sociais e por emancipagao nas colonias americanas
Brasil — o nascimento da Nagao

A Era das Revolucdes:

- Revolugéo Francesa e o Império Napolednico

- Revolugéo Industrial

Brasil Independente

1°. Reinado e Periodo Regencial

Movimentos Sociais ha Regéncia

O Brasil na periferia do Capitalismo — 2°. Reinado

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

As avaliacbes seguirdo as normas da organizacdo didatica vigente, terdo carater
diagnostico, continuo, processual e somatério, e serdo obtidas mediante a utilizacao de
varios instrumentos, tais como: Provas escritas, atividades complementares, como listas
de exercicios, atividades durante as aulas, trabalhos de pesquisas individual e/ou grupo,
avaliacdo da participacédo do aluno nas aulas, nas atividades extra-classe, pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

VAINFAS, Ronaldo; FARIA, Sheila de Castro; FERREIRA, Jorge; SANTOS
Georgina dos,. Historia. Vol. 2. 22 ed. Sao Paulo: Editora Saraiva. 2013.
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8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AZEVEDO, Gislaine; SERIACOPI, Reinaldo. Histéria em Movimento. Vol. 2.
Sé&o Paulo: Atica, 2010.

CAMPOS, Flavio; CLARO, Regina. A Escrita da Historia. Vol. 2. Sdo Paulo:
Escala Educacional, 2010.

PITTA, Nicolina Luiza;, OJEDA, Eduardo Aparicio Baez. Histéria: uma
abordagem integrada: volume Unico. Sao Paulo: Editora: Moderna, 2005.

9- PLANO DA DISCIPLINA ELABORADO POR:
Renata Maria Tamaso
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() CAMPUS
SAO ROQUE

INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO INTEGRADO AO ENSINO MEDIO EM ALIMENTOS
Componente curricular: GEOGRAFIA

Ano/ Semestre: 2° ANO Cédigo: GEO
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

Economia brasileira e mundial. Urbanizag&o. Transportes. Desenvolvimento
sustentavel.

3- OBJETIVOS:

Instrumentalizar a capacidade abstrativa do aluno e leitura dos diversos géneros
textuais, para o significativo entendimento da insercdo no espago geografico
perpassando das esferas locais as globais e seus respectivos contextos,
instrumentalizando os atores de competéncias minimas para a compreensao e utilizagéo
dos aparatos técnicos como instrumentos de inser¢do ou excluséo, lutando, contudo
contra a info-exclusao.

Promover uma reflexdo critica sobre a questdo dos agrupamentos no novo espaco
Geogréfico pautado pelo poderio econdmico que nos exige uma leitura critica da
centralidade e da concentracao.

Leitura critica das novas formas de insergcdo ocorridas na era contemporanea, onde os
emergentes comecgam a figurar efetivamente no processo, indicando novas setas para
um caminho menos excludente da sociedade globalizada.

Entender as nuances das organizagbes em blocos econdmicos, como estratégias
comerciais, entendendo a légica capitalistica dessas associagoes.
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4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Os setores da economia

- O extrativismo e a importancia do economia sustentavel

- O espaco geogréfico rural

- Os sistemas de producéo agropecuarios

- Espaco rural no mundo temperado e tropical

- Agropecuéaria no Brasil

- O espaco geogréfico urbano

- Hierarquia urbano

- Urbanizacéo

- Problemas das cidades (ambiental e social)

- Multiculturalidade (cultura, consumismo, direitos e deveres sociais)
- Industrializacdo: conceito, estagios e evolugao

- Concentracao e desconcentracao industrial

- Arede de transportes

- Mobilidade urbana, educacgéo para o transito e possiveis solucdes
- A comércio: conceito, importancia, evolugéo e globalizacao
- A rede imaterial e seus fluxos

Temas da Atualidade

- Agua: preservacéo, escassez e poluicao

- Terrorismo, religido e soberania

- Desenvolvimento sustentavel

- Violéncia urbana

- A questéo das Drogas

- Globalizacao e teorias do subdesenvolvimento

- Inclusao Digital

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Participacao efetiva dos alunos; Provas escritas; Seminarios e trabalhos; Lista de
exercicios; Tarefas; Trabalhos complementares.
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7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

SENE, Eustaquio de; MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia Geral e do Brasil —
Espaco Geografico e Globalizagéo, Vol 2. Sado Paulo: Ed Scipione, 2013.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

COELHO, Marcos Amorim. Geografia do Brasil. Sdo Paulo: Ed Moderna, 2008.
MAGNOLI, Demétrio; ARAUJO, Regina. Projeto de Ensino de Geografia —
Natureza, Tecnologias e Sociedades. S&o Paulo: Ed Moderna, 2008.
VESENTINI, William. Sociedade e Espac¢o — Geografia do Brasil. Sdo Paulo: Ed
Atica, 2010.
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9- PLANO DA DISCIPLINA ELABORADO POR:
Diovani Vandrei Alvares




® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: FILOSOFIA

Ano/ Semestre: 2° ANO Cédigo: FIL
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2 - EMENTA:

Introducdo a ética. Teoria do individuo. Filosofia, politica e ética. Desafios éticos
contemporaneos.

3- OBJETIVOS:

Familiarizar os estudantes com os pensamentos dos grandes filésofos da antiguidade,
demonstrando sua importancia na contemporaneidade. Estabelecer as relagfes entre
filosofia e as outras ciéncias e manifestacdes comportamentais, culturais, sociais e
politicas.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Introducéo a ética: o eu racional, autonomia e liberdade

Introducao a Teoria do Individuo: John Locke, Jeremy Bentham e Stuart Mill
Tornar-se individuo: Paul Ricoeur e Michel Foucault

Condutas massificadas

Alienacao moral

Filosofia, Politica e Etica: Humilhac&o, velhice e racismo, homens e mulheres, Filosofia
e educacao

Desafios éticos contemporaneos: A Ciéncia e a condigdo humana
Introducao a Bioética.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informética e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacdo de
trabalhos, avaliacdo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.
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7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHAUI, Marilena. Filosofia. 2a ed. Sao Paulo: Atica, 2013.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ABBAGNANO, Nicola. Dicionario de filosofia. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2007.

CORDI, Cassiano. Para filosofar. Sdo Paulo: Scipione, 2007.

ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando:

introducéo a Filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2011.
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9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes




® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQUE

EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: SOCIOLOGIA

Ano/ Semestre: 2° ANO Cédigo: SOC
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

Diversidade social brasileira. Importancia da cultura na vida social. Importancia do
trabalho na vida social brasileira. Violéncia no Brasil.

3-OBJETIVOS:

Possibilitar que o estudante entenda a organizacao e estrutura da sociedade em funcgéo
de fatores étnicos, culturais, econdmicos, materiais e comportamentais, permitindo que
0 mesmo consiga sua insercéo nos diversos ambientes sociais.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

A populacgédo brasileira: diversidade nacional e regional

O estrangeiro do ponto de vista socioldgico

A formacéo da diversidade: migracéo, emigracao e imigracao aculturacdo e assimilacao.
Cultura, consumo, consumismo e comunicagado de massa

Construcéo da identidade pelos jovens.

Trabalho como mediacdo. Divisdo social do trabalho: Divisdo sexual e etaria do
trabalho, Divisdo manufatureira do trabalho

Processo de trabalho e relagdes de trabalho: Transformagées no mundo do trabalho,
emprego e desemprego na atualidade.
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5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacao de
trabalhos, avaliacdo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.
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7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

SILVA, Afranio; LOUREIRO, Bruno; et al. Sociologia em Movimento. Sao
Paulo: Moderna, 2013.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

COSTA, Cristina. Sociologia. 4 ed.: Moderna, 2010.
VILA NOVA, Sebastido. Introducédo a sociologia. 6. ed.: Atlas, 2011.
TOMAZI, Nelson Dacio. Iniciagdo a Sociologia. Sdo Paulo: Atual, 2000.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes




() CAMPUS
SAO ROQUE

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Componente curricular: INGLES
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Ano/ Semestre: 2° ANO Caodigo: ING
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

Intertextualidade e cinema: reflex@o critica. Analise de filmes e programas de televiséo.
Géneros para leitura e escrita. Analises de propagandas e pegas publicitarias.

3-OBJETIVOS:

Conhecer as principais estruturas gramaticais e expressodes verbais usadas na vida
cotidiana em paises que adotam o idioma inglés como lingua oficial.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Andlise de filmes e programas de televisdo: Reconhecimento de temas / assuntos;
Construcéo de opinido; Localizacdo de informacgbes explicitas; Inferéncia do ponto de
vista e das intengbes do autor; O uso de diferentes tempos verbais; O uso das
conjuncgdes (contraste, adi¢cdo, concluséo e concesséo) e dos marcadores sequenciais.

Analise de propagandas e pecas publicitarias: cinema e consumo: Reconhecimento das
relacbes entre cultura e consume; Reconhecimento de mensagens implicitas em
anancios ou propagandas (linguagem verbal e n&o verbal); Identificagdo de
propagandas de produtos implicitas em filmes; Inferéncia de informagdes, ponto de vista
e intencdes do autor; Reconhecimento de tema; Construcdo de relagdes entre o texto
observado e atitudes pessoais; O uso dos graus dos adjetivos; O uso do imperativo

Cinema e outras midias: Reconhecimento do tema; Reconhecimento de esteredtipos
sociais; Inferéncia de informag@es; Construcao de opinido; Construcao de relagdes entre
o0 texto observado e atitudes pessoais; O uso dos verbos modais: should, must, might;
O uso de oragfes condicionais: tipo 1 e tipo 2.

Cinema e literatura: Cinema, literatura e identidade cultural; O enredo no texto literario e
sua adaptacdo para o cinema; ldentificacdo e descricdo de personagens; O uso de
diferentes tempos verbais; Discurso direto e indireto.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.




6- AVALIACAO:

Serao realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacao de
trabalhos, avaliagéo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

MENEZES, Vera; RACILAN, Marcos; BRAGA, Junia; GOMES, Ronaldo;
CARNEIRO, Marisa; VELLOSO, Magda. Alive High. 12 edicdo. Sao Paulo:
Edicdes SM. 2013.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AUN, Eliana; MORAES, Maria Clara Prete de; SANSANOVICZ, Neuza Bilia.
English for all. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental: estratégias de leitura: médulo 11. 1
ed.: Sao Paulo:Texto novo, 2000.

LONGMAN. Dicionério escolar inglés-portugués portugués-inglés: para
estudantes brasileiros. 2. ed.: S&o Paulo: Pearson, 2008.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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o CAMPUS
SAO ROQUE

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: ESPANHOL

Ano/ Semestre: 2° ANO Caddigo: ESP
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

Ampliacao do repertério de praticas orais por meio de diadlogos, enfatizando a lingua em
uso, as funcdes comunicativas e os padrbes de comunicabilidade com base na
oralidade.

3- OBJETIVOS:

Ler e interpretar textos em espanhol de diferentes origens. Reconhecer 0s recursos
expressivos da linguagem, de modo a facilitar a compreenséao dos textos orais e escritos
em espanhol. Adquirir vocabulario especifico para a compreensao e interpretacdo dos
textos. ldentificar manifestacdes culturais através dos textos estrangeiros. Estabelecer
comparagdes e contrastes, a fim de solidificar a propria identidade cultural.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:
Andlise de filmes e programas de televisao.
Localizagéo de informagdes, reconhecimento de temas.

Andlise de propagandas e pecas publicitarias: cinema e consumo. Localizacdo de
informagdes, reconhecimento de temas.

Cinema e preconceito.

Inferéncia de opiniéo.

Cinema e literatura.

Leitura de contos ou de trechos de romances.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas préaticas em laboratério e/ou sala de informética e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacao de
trabalhos, avaliacdo da participacédo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.
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7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

COIMBRA, Ludmila; CHAVES, Luiza Santana; BARCIA, Pedro Luis. Cercania
Joven. 12 edigdo Séo Paulo: Edigdes SM. 2013.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MILANI, Esther Maria. Gramatica de espanhol. 4. ed.: Saraiva, 2011.
MICHAELIS. Dicionario escolar Espanhol : espanhol-portugués, portugués-
espanhol. 2. ed.: Melhoramentos, 2002.

MARTIN, Ivan Rodrigues. Espanhol. S&o Paulo: Atica, 2010. 248 p.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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16.4 Formacéao Profissionalizante — 2° Ano

:ll CAMPUS
= SAO ROQUE
- - . INSTITUTO FEDERAL DE

. . EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICA(;AO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: QUIMICA ANALITICA
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Ano/ Semestre: 2° ANO Cédigo: QAN
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

Solucdes. pH. Solubilidade. Estudo de complexos e quelatos. Processos de oxidacéo e
reducdo em alimentos. Gravimetria. Métodos volumétricos. Colorimetria. Fotometria.
Espectrofotometria.

3-OBJETIVOS:

Capacitar o estudante a atuar, nos processos quimicos das industrias de alimentos, em
laboratérios de analises quimicas e bromatoldgicas, no controle de qualidade de
produtos, na gestdo ambiental das indUstrias de alimentos.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Introducé@o a Quimica Analitica;

Preparo de solugbes aquosas;

Potencial Hidrogenibnico (pH) de solugbes aquosas e alimentos;
Solubilidade de ingredientes de alimentos;

Estudo de Complexos e quelatos e sua importancia no controle de parametros da agua;
de processos de oxidacgdo e reducédo em alimentos;

Gravimetria e quantificacdo de umidade e cinzas em amostras alimenticias;

Métodos volumétricos de andlise quimica; Volumetria de neutralizagéao;
Complexometria; Volumetria de oxirreducao;

Métodos instrumentais de analise quimica; Colorimetria; Fotometria de chama de
emissao; Espectrofotometria de absorcéo atbmica e Potenciometria.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informéatica e
visitas técnicas.




6- AVALIACAO:

Formas de Avaliacdo a serem utilizadas: Avaliacdo Diagndstica: os instrumentos a
serem utilizados constituirdo de pré-teste, questdes padronizadas de rendimento;
Avaliacdo Formativa: os instrumentos de avaliagdo formativa serdo questdes, exercicios
e plano de observacao; Avaliagcdo Somativa: os instrumentos utilizados consistirdo de
provas e seminarios.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

HOLLER, F. James; SKOOG, Douglas. A. Principios de analise instrumental.
Porto Alegre: Bookman, 2009.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOBBIO, Florinda Orsatti; BOBBIO, Paulo. Manual de Laboratério Quimica e

de Alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 2003.

BACCAN, Nivaldo; ANDRADE, Joao 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. Rio de Janeiro: LTC,
2008.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:

Emanuel Carlos Rodrigues
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() CAMPUS
SAO ROQUE

INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: PANIFICACAO, PASTIFICIO E CONFEITARIA

Ano/ Semestre: 2° ANO Caédigo: PPC
Total de aulas: 152 Total de horas: 127
2- EMENTA:

Adquirir conhecimentos nessa area permitira ao Técnico em Alimentos atuar nesse
setor, que € um dos que mais crescem no Brasil, sabendo produzir alimentos a base de
trigo, tradicionais e inovadores, bem como as técnicas de preparo, acondicionamento,
conservagao, exposi¢cao e comercializagao.
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3-OBJETIVOS:

Conhecer as técnicas adequadas de preparo, ingredientes, equipamentos e
procedimentos empregados na pratica elaboracéo de alimentos a base de farinha de
trigo, e adquirir nogbes basicas sobre céalculo do custo de producdo e rendimento em
produtos a partir de uma determinada quantidade de matéria-prima.

Reconhecer a qualidade e aplicabilidade de diferentes matérias-primas, desenvolver
habilidade de estimar ingredientes necessarios para elaboracdo de quantidades pré
estabelecidas de produtos, promover o acondicionamento de matérias-primas, conduzir
procedimentos de preparo de produtos e acondicionar adequadamente o produto final.
Controlar o processo, registrar e inventariar o consumo de ingredientes e as quantidades
produzidas.




4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Origem e historico dos principais derivados de farinha de trigo. Métodos de panificagéo
artesanal, evolucao tecnoldgica, e técnicas adotadas atualmente.

- Principios de tecnologia de panificagdo. Propriedades tecnoldgicas e efeitos da farinha
de trigo e outros ingredientes utilizados em pastificios, confeitarias e panificadoras.

- Massas fermentadas: Método da esponja, Chorleywood, massa direta e outros;

- Classificacao, tipos e técnicas de elabora¢do dos principais produtos de confeitaria,
pastificio e panificacdo. Insumos e aditivos.

- Produtos de confeitaria: balas, confeitos, chocolates, caramelos;

- Equipamentos e utensilios especificos empregados na elaboracdo de derivados de
farinha de trigo: fornos, batedeiras, masseiras, cilindros, modeladores, boleadores e
divisores de massas.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:
Prova escrita; relatério de aulas praticas; apresentacéo de trabalhos e/ou seminarios.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:
CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificag&o. 22 edigédo. Barueri:

Manole, 2009.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
ALMEIDA-NETO, A. C. A histéria da panificacdo brasileira: Sdo Paulo:
Editora Max Foods, 2008.

CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massas. Sdo Paulo: icone, 1986.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. Principios e
praticas. 22 edigdo. Porto Alegre: ARTMED. 2006.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Fabio Patrik Pereira de Freitas
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQUE

EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO INTEGRADO AO ENSINO MEDIO EM ALIMENTOS
Componente curricular: ANALISE DE ALIMENTOS

Ano/ Semestre: 2° ANO Cédigo: AAL
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

A andlise quimica e sensorial apresenta técnicas utilizadas frequentemente pela
indastria para desenvolver novos produtos. Dessa forma o profissional tera capacitacéo
para atuar na industria de alimentos, bem como para identificar e executar essas
técnicas.
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3-OBJETIVOS:

Adquirir os conhecimentos tedricos, técnicos e praticos da atuacao em laboratorios de
analises quimicas e sensoriais de alimentos e bebidas.

Conhecer os procedimentos tedrico-préaticos, acerca das analises laboratoriais, voltadas
ao controle quantitativo e qualitativo de matérias-primas e de produtos processados em
indastrias de alimentos.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
Importancia e aplicacGes da analise de alimentos;

Coleta de amostras (amostragem, acondicionamento, embalagem, rotulagem,
transporte);

3. Procedimentos e determinacdes gerais (pré-tratamento da amostra, inspecao,
preparo da amostra para a analise);

Determinacéo de umidade, densidade, acidez titulavel. Determinagéo de Cinzas;
5. Principais métodos de Lipidios, Proteinas, Carboidratos e Fibras em alimentos
6. Andlise sensorial de alimentos e bebidas;

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informéatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:
Prova escrita; relatorio de aulas praticas; apresentacao de trabalhos e/ou seminarios.




7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

FRANCO, G. Tabela de Composicdo Quimica dos Alimentos. 82 ed. Rio de
Janeiro: Livraria Atheneu, 1992.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALMEIDA, T. C. A. Avancos em Analise Sensorial. 12 Ed. S&o Paulo: Editora
Varela, 1999.

ARAUJO, J. M. A. Quimica dos Alimentos. 1. ed. Vigosa: UFV, 1995.
DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat,
1996.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:

Fabio Patrik Pereira de Freitas
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQUE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL

Ano/ Semestre: 2° ANO Codigo: TVE
Total de aulas: 152 Total de horas: 127
2- EMENTA:

Abordagem das principais técnicas de industrializac@o e conservagdo de alimentos de
origem vegetal. Tecnologia de alimentos. Tecnologia de gréos e cereais.

3-OBJETIVOS:

Fornecer aos alunos um entendimento global dos processos envolvidos na
industrializacdo dos alimentos de origem vegetal. Aplicar métodos e técnicas para o
preparo, armazenamento e processamento de frutas, hortalicas, grdos e cereais.
Desenvolver no estudante o censo critico necessario para que auxiliar no gerenciamento
de uma industria de alimentos.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
Fisiologia pds-colheita:

Amadurecimento;

Bioguimica do amadurecimento;
Transformacdes.

Técnicas de industrializagcéo e conservacao:
Classificacéo de frutas e hortalicas;
Processamento minimo de vegetais (frutas e hortalicas);
Conservas vegetais. Compotas. Geleias;
Desidratacéo de vegetais (frutas e hortalicas);
Frutas glaceadas;

Refrigeracéo;

Congelamento;

Tecnologia de agucar:

Tecnologia de graos e cerais:

Extracéo de 6leo vegetal;

Produtos amilaceos;

Aproveitamento total de alimentos: uso alimentar de cascas e sementes.
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5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informéatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:
Prova escrita; relatério de aulas praticas; apresentacdo de trabalhos e/ou seminarios.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:
CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pés-

colheita de frutas e hortalicas: Fisiologia e Manuseio. 2° edicdo. Lavras: UFLA.
2005.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
CORTEZ, Luiz Augusto Barbosa. Resfriamento de frutas e hortaligas. 1 ed.
Embrapa, 2002.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2° edicdo. Sao Paulo:
Atheneu. 2001.

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

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Claudinéia Aparecida Soares
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQUE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO INTEGRADO AO ENSINO MEDIO EM ALIMENTOS
Componente curricular: OPERACOES UNITARIAS

Ano/ Semestre: 2° ANO Cdbdigo: OUN

Total de aulas: 76 Total de horas: 63

2 - EMENTA:
Operacdes unitarias na industria de alimentos. Calor. Tipos de bombas. Evaporadores.
Vélvulas.

3-OBJETIVOS:

Apresentar aos alunos os principios fundamentais envolvidos nas operac¢des unitarias
aplicadas no processamento de alimentos. Introduzir os conceitos basicos que envolvem
0s processos de centrifugagdo, bombeamento de fluidos e transferéncia de calor.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

¢ Nocgdes sobre operacdes unitarias na industria de alimentos;

e Transferéncia de calor: condugéo, conveccao, irradiacao;

e Tipos de bombas sanitarias: centrifuga, deslocamento positivo, peristaltica;
e Trocadores de calor: tubular, placas, casca e tubo;

e Evaporadores;

e Tipos de valvulas.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informatica e

visitas técnicas.

6- AVALIACAO:
Prova escrita; relatério de aulas praticas; apresentacao de trabalhos e/ou seminarios.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:




EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2° edicdo. Sao Paulo:
Atheneu. 2001.
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8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
FELLOWS, P. J. Tecnologia e Processamento de Alimentos: principios e

pratica. 22 Edicdo. Porto Alegre, RS: Artmed, 2006.

CASTRO, Wellington de Freitas. Operacfes Unitarias na Industria de
Alimentos. 1. ed. Apostila IFSP/Barretos.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro
Gava. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicac6es. Sdo Paulo: Nobel. 2008.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:

Wellington de Freitas Castro
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16.5 Base Nacional Comum —= 3° Ano

:Il CAMPUS
O )
B0 B wsriruro reoerar o SAO ROQUE

.. EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAO PAULO

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: LINGUA PORTUGUESA E REDACAO

Ano/ Semestre: 3° ANO Cddigo: LPR
Total de aulas: 152 Total de horas: 127
2- EMENTA:

Estudos de linguagem. Construcdo de texto. Analise e producdo de textos de
planificacdo, enumerativo, literario, argumentativo, informativo, expositivo, teatral. O
funcionamento da lingua. Aspectos formais do uso da lingua: ortografia, regéncia e
concordancia. Integracéo dos estudos de Linguagem com os estudos de Sociedade por
meio da leitura e da expresséao escrita. Compreensao linguistica e cultural.

3- OBJETIVOS:

Conhecer as formas de registro formal e informal. Abordar a gramatica, fornecendo
regras e exemplos para apoiar a compreensdo de textos e da lingua em geral.
Desenvolver o uso, a reflex@o e a constru¢éo da norma linguistica pelo proprio aprendiz.
Consolidar o habito da leitura, desenvolvendo a criatividade e o pensamento logico
através da producao textual.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Esferas de atividades sociais da linguagem: A literatura e a constru¢do da modernidade
e do moderno; linguagem e o desenvolvimento do olhar critico; a critica de valores
sociais no texto literario; adequacéo linguistica; a lingua portuguesa e o mundo do
trabalho; tendéncias do p6s-modernismo.

Leitura e expresséo escrita: Estratégias de pré-leitura; estruturagdo da atividade escrita;
textos prescritivos; texto narrativo; texto lirico; texto argumentativo; argumentacao,
critica e midia impressa; intencionalidade comunicativa; estratégias de pds-leitura;
mundo do trabalho e midia impressa;

Funcionamento da lingua: A lingua portuguesa e os exames de acesso ao Ensino
Superior; aspectos formais do uso da lingua: ortografia e concordancia; aspectos
linguisticos especificos da construcdo do género: uso do numeral;, categorias da
narrativa, construcdo da textualidade; identificagéo das palavras e ideias-chave do texto;
intertextualidade; linguagem e adequacéo vocabular; valor expressivo do vocativo; o
problema do eco em textos escritos; resolucdo de problemas de oralidade na producgéo
do texto escrito; analise estilistica: nivel sintatico;

Compreensao e discusséao oral: A oralidade nos textos escritos; discussao de pontos de
vista em textos literérios; a importancia da tomada de turno; expressdo de opinides




5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

As avaliacbes seguirdo as normas da organizacdo didatica vigente, terdo carater
diagnéstico, continuo, processual e formativo, e serdo obtidas mediante a utilizacdo de
Varios instrumentos, tais como: Provas escritas, atividades complementares, como listas
de exercicios, atividades durante as aulas, trabalhos de pesquisa.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

FARACO, Carlos Alberto. Portugués Lingua e Cultura. 32 ed Curitiba: Base
Editorial. 2013.

8-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. 3.Sdo Paulo:
Moderna, 2011.

HOUAISS, ANTONIO. Dicionério Houaiss da Lingua Portuguesa. Sao Paulo:
Objetiva, 2010.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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@ CAMPUS

<
EDUCACAO, CIENCIA £ TECNOLOGIA SAO ROQUE

SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Componente curricular: ARTE

Ano: 3° Cédigo: ART

Total de aulas: 76 Total de horas: 63

2 - EMENTA:

O componente curricular articula o conhecimento e a linguagem da producéo
artistica (o fazer artistico) com a Administracao.

3-OBJETIVOS:

Conhecer as linguagens artisticas e 0s saberes estéticos e culturais para
identificar as manifestagdes oriundas das Organizacoes;

Compreender a mediacao cultural, observando o Patriménio Cultural nas
Organizacoes;

Refletir sobre a relacdo entre Arte e Administracao.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Experiéncias vividas com pintura e desenhos;

Experiéncias vividas com fotografia, desenho animado e filme;
Experiéncias vividas com musica e cangoes;

Experiéncias vividas com teatro, danca e arte cenogréfica.

5- METODOLOGIA:

Atendendo as diretrizes da secdo METODOLOGIA, as aulas consistirdo de
uma combinacdo adequada de aulas expositivas dialogadas, de praticas e
experiéncias artisticas e, quando possivel, de participacdo ou visita a alguma
apresentacao/exposicao artistica para desenvolver analise artistica.

6- AVALIAGCAO:

Atendendo as diretrizes da secdo CRITERIOS DA AVALIACAO DA
APRENDIZAGEM, esse componente curricular avaliara os estudantes por
meio de provas semestrais e trabalhos que explorem o tema artistico em
estudo. A prova semestral representa 40% da Média Semestral. A média




aritmética simples das notas das demais atividades de avaliagdo compde o
restante (60%) da Média Semestral.
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7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

DAVEL, Eduardo; VERGARA, Sylvia Constant; GHADIRI, Djahanchah Philip.
Administracdo com arte: Experiéncias Vividas de Ensino-Aprendizagem. Sao
Paulo: Atlas, 2007. 298 p. ISBN: 978-85-224-4723-7.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FARIAS, A. Arte brasileira hoje. S&o Paulo: Publifolha, 2002.

ROSSI, Maria H. W. Imagens gque falam, leitura da arte na escola. Porto
Alegre: Mediagéao, 2003.

NEWBERY, Elisabeth. Os Segredos da Arte. 1. ed. S&o Paulo: Atica, 2003.

9-RESPONSAVEL PELO PLANO DO COMPONENTE CURRICULAR:

Rogério Tadeu da Silva
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: EDUCACAO FISICA

Ano: 3° Cédigo: EFI

Total de aulas: 76 Total de horas: 63

2 - EMENTA:

O componente curricular inter-relaciona os cinco eixos “jogos”, “esporte”,
“ginastica”, “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 de uma cultura de

movimento.

3-OBJETIVOS:

Compreender 0 jogo, 0 esporte, a ginastica, a luta e a atividade ritmica como
fendmenos 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:

Tema — Esporte:

Sistemas de jogo e taticas em uma modalidade coletiva ja conhecida dos
estudantes.

Tema — Luta:
Modalidade de luta jA conhecida dos estudantes: capoeira, caraté, judd, tae
kwon do, boxe ou outra

Tema — Atividade ritmica:

Manifestacdes ritmicas ligadas a cultura jovem: hip-hop, street dance e/ou
outras;

Manifestacdes e representacdes da cultura ritmica nacional: O samba.

Tema — Contemporaneidade:
Esporte e cultura de movimento na contemporaneidade;
A virtualizacdo do corpo na contemporaneidade.

Tema — Lazer e trabalho:




O lazer como direito do cidadéo e dever do Estado;

Espacos, equipamentos e politicas publicas de lazer;

O lazer na comunidade escolar e em seu entorno: espacos, tempos, interesses
e estratégias de intervengéo.

Tema — Corpo, saude e beleza:

Principios do treinamento fisico:

* Individualidade biolégica, sobrecarga e reversibilidade.

Estratégias de intervencéo para promocao da atividade fisica e do exercicio
fisico na comunidade escolar.
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5- METODOLOGIA:

Atendendo as diretrizes da secdo METODOLOGIA, as aulas consistirdo de
uma combinacdo adequada de aulas expositivas dialogadas, de praticas e
experiéncias esportivas e, quando possivel, de participacéo ou visita a alguma
apresentacao/evento esportivo.

6- AVALIACAO:

Atendendo as diretrizes da secdo CRITERIOS DA AVALIACAO DA
APRENDIZAGEM, esse componente curricular avaliard os estudantes por
meio de provas semestrais e trabalhos que explorem o tema em estudo. A
prova semestral representa 40% da Meédia Semestral. A média aritmética
simples das notas das demais atividades de avaliacdo compde o restante
(60%) da Média Semestral.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

DE MARCO, Ademir (Org.). Educacéao fisica: cultura e sociedade. 5. ed.
Campinas: Papirus, 2011. 192 p. ISBN: 978-85-308-0801-0.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

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.

9-RESPONSAVEL PELO PLANO DO COMPONENTE CURRICULAR:
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQUE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: MATEMATICA
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Ano/ Semestre: 3° ANO Codigo: MAT
Total de aulas: 152 Total de horas: 127
2- EMENTA:

Geometria Analitica. Equacdes Polinomiais ou Algébricas. NUmeros complexos. Estudo
das Funcoes.

3- OBJETIVOS:

Capacitar os alunos para a resolugédo de problemas, fornecendo-lhes informacgdes e
conhecimentos objetivos sobre a matematica; Desenvolver o raciocinio e o espirito
critico dos estudantes, dando-lhes oportunidade de enfrentar situagdes novas;

Trabalhar sobre a base matematica dos alunos equipando-os com estratégias de
resolucdo de problemas; Demonstrar a presenc¢a e importancia da matematica na vida
cotidiana, estimulando e despertando o interesse por essa disciplina. Relacionar os
conceitos tedricos aplicados na matematica com situacdes reais.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
Geometria Analitica.

Pontos: distancia, ponto médio e alinhamento de trés pontos. Reta: equacéo e estudo
dos coeficientes; problemas lineares. Ponto e reta: distancia.

Circunferéncia: equacao. Reta e circunferéncia: posicdes relativas.

Conicas: noc¢bes e aplicacoes.

EquacbBes Polinomiais ou Algébricas; Propriedades das raizes de uma equacgéo
polinomial. Relagbes de Girard.

Numeros Complexos: operagdes e representacdo geometrica.

Estudo das Funcdes. Qualidades das funcdes. Graficos: funcbes trigonométricas,
exponencial, logaritmica e polinomiais. Gréficos: andlise de sinal, crescimento e taxa de
variacdo. Composicéo: translacoes e reflexdes. Inverséo.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.




6- AVALIACAO:

As avaliacbes seguirdo as normas da organizacdo didatica vigente, terdo carater
diagnéstico, continuo, processual e formativo, e serdo obtidas mediante a utilizacdo de
Varios instrumentos, tais como: Provas escritas, atividades complementares, como listas
de exercicios, atividades durante as aulas, trabalhos de pesquisa.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

DANTE, Luiz Roberto. Matematica: Contexto & Aplicagdes. Vol. 3. Séo Paulo:
Atica, 2013.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BIANCHINI, Edwaldo. & PACCOLA, Herval. Matematica. Vol. 3. Sdo Paulo:
Moderna. 2004.

BONGIOVANNI, Vincenzo; VISSOTTO, Oswaldo; LAUREANO, José Luis
Tavares. Matematica Volume Unico. S&o Paulo: Bom livro, 1994.

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto. Matematica fundamental:
Uma nova abordagem. Vol 3. Sao Paulo : FTD. 2011.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Fernanda dos Santos Menino
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® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE SAO ROQ U E

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: BIOLOGIA

Ano/ Semestre: 3° ANO Cadigo: BIO
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

O componente curricular trabalha a compreenséo da biologia dos seres vivos. Educacéo
Ambiental e Sustentabilidade. Estudo sobre os desequilibrios ambientais causados pela
influéncia antrépica no meio ambiente. Biologia das Plantas e dos Animais.

3- OBJETIVOS:
Ao terminar o componente curricular, os estudantes devem ser capazes de:

a) Compreender que a organizagdo sistémica da vida é essencial para perceber o
funcionamento do planeta e que, as modificagdes ocorridas em determinado componentes
do sistema interferem nas interagoes;

b) Compreender melhor problemas da atualidade, como o das doencas endémicas e
epidémicas, das ameacas de alteracdes climaticas, entre tantos outros desequilibrios
sociais e ambientais.

c) Compreender que o homem €, a0 mesmo tempo agente e paciente das transformacdes,
possibilitando ao estudante dimensionar o significado dessas modificacGes para evolucdo
e a permanéncia da vida no planeta. [0d) Compreender os padrées de reproducéo,
crescimento e desenvolvimento das plantas e animais.
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4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Processos de obtencdo de energia pelos sistemas vivos: fotossintese e respiracao
celular

2. Os seres vivos e suas interacoes:
2.1 Manutencéao da vida: fluxo de energia e matéria:
2.1.1 Cadeia e teia alimentar
2.1.2 Niveis troficos
2.1.3 Ciclos biogeoquimicos: deslocamentos do carbono, oxigénio e nitrogénio
2.2 Ecossistemas, populacfes e comunidades:
2.2.1 Caracteristicas béasicas de um ecossistema
2.2.2 Ecossistemas terrestres e aguaticos
2.2.3 Densidade de populacdes
2.2.4 Equilibrio dindmico de populagbes
2.2.5 Relacgbes de cooperagdo e competicdo entre 0s seres vivos
3. Aintervencdo humana e os desequilibrios ambientais
3.1 Fatores associados aos problemas ambientais:
3.1.1 Densidade e crescimento da populagéo;
3.1.2 Mudanca nos padrdes de producédo e de consumo;

3.1.3 Interferéncia humana nos ciclos naturais dos elementos quimicos: efeito estufa,
diminuicdo da taxa de oxigénio no ambiente, mudangas climéticas, uso intensivo de
fertilizantes nitrogenados etc.

3.2 Problemas ambientais contemporaneos:
3.2.1 Principais fontes poluidoras do ar, da agua e do solo;
3.2.2 Condigbes do solo, da agua e do ar nas diferentes regides brasileiras;

3.2.3 Destino do lixo e do esgoto, tratamento da agua, ocupagédo do solo, as
condicdes dos rios e corregos e a qualidade do ar;

3.2.4 Medidas individuais, coletivas e do poder publico que minimizam os efeitos das
interferéncias humanas nos ciclos da matéria

3.25 As contradicbes entre conservacdo ambiental, uso econdémico da
biodiversidade, expanséo das fronteiras agricolas e extrativismo

3.3 Desenvolvimento Sustentavel e a Educacdo Ambiental
4. Caracteristicas, evolucao, diversidade, ciclo de vida e reproducgéo das plantas:
4.1 Britfitas
4.2 Pteriddfitas
4.3 Gimnospermas
4.4 Angiospermas
4.4.1 Desenvolvimento e morfologia das angiospermas: semente, raiz, caule e folha
4.4.2 Fisiologia das Angiospermas:
4.4.2.1 Nutricdo mineral e organica;
4.4.2.2 Conducéo seiva bruta e elaborada (floema e xilema);
4.4.2.3 Horménios vegetais
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5.2.6 Annelida
5.2.7 Artropoda
5.2.7.1 Insecta
5.2.7.2 Crustcea
5.2.7.3 Aracnidea
5.2.7.4 Miriapoda
5.2.8 Equinoderma
5.3 Cordados
5.3.1 Protocordados
5.3.2 Urochordata
5.3.3 Peixes
5.3.3.1 Agnathos
5.3.3.2 Cartilaginosos
5.3.3.3 Osseos
5.3.4 Anfibios
5.3.5 Répteis
5.3.6 Mamiferos
5.2 Fisiologia Animal.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informética e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

As avaliagbes seguirdo as normas da organizacdo didatica vigente, terdo carater
diagnostico, continuo, processual e somatoério, e serdo obtidas mediante a utilizagdo de
varios instrumentos, tais como: Provas escritas, atividades complementares, como listas
de exercicios, atividades durante as aulas, trabalhos de pesquisas individual e/ou grupo,
avaliacdo da participagédo do aluno nas aulas, nas atividades extra-classe, pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CATANI, André; BANDOUK, Antonio Carlos; SANTOS, Fernando Santiago dos.
Biologia. (Ser Protagonista). Vol. 3 S&o Paulo: Edicdes SM, 2011.
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8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FAVARETTO, José; MERCADANTE, Carlos. Biologia. Volume anico, 1 ed, S&o
Paulo: Moderna, 2005.

LAURENCE, José. Biologia. Volume (nico, 1 ed, Sdo Paulo: Editora Nova
Geracéo, 2005.

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia. Vol. 3:Sao Paulo:
Moderna, 2011.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Anna Isabel Nassar Bautista.




() CAMPUS
SAO ROQUE

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Componente curricular: FISICA
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Ano/ Semestre: 3° ANO Cdédigo: FIS
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

Equipamentos elétricos. Circuitos elétricos. Campos e forgas eletromagnéticas. Motores
e geradores. Produgdo e consumo de energia elétrica. Radioatividade. Particulas
elementares. Eletrdnica e informatica.

3- OBJETIVOS:

Compreender a Fisica em uma perspectiva conceitual e histérica. Estimular a
experimentagdo como meio de compreender os fendbmenos fisicos, aproveitando
elementos cotidianos. Ser capaz de perceber e identificar as relacdes da Fisica com as
necessidades e os desafios da sociedade moderna, para poder intervir e participar desta
realidade. Compreender a ciéncia e a tecnologia como partes integrantes da cultura
humana contemporanea. Reconhecer e avaliar seu desenvolvimento e suas relagdes
com as ciéncias, seu papel na vida humana, sua presenca no mundo cotidiano e seus
impactos na vida social. Reconhecer e avaliar o carater ético do conhecimento cientifico
e tecnoldgico e utilizar esses conhecimentos no exercicio da cidadania.




4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Diferentes usos e consumos de aparelhos e dispositivos elétricos residenciais e os
significados das informag8es fornecidas pelos fabricantes sobre suas caracteristicas;

modelo classico de matéria e de corrente na explicacao do funcionamento de
aparelhos ou sistemas resistivos;

Dimensionamento do custo do consumo de energia em uma residéncia ou outra
instalacdo, propondo alternativas seguras para a economia de energia;

Os perigos da eletricidade e os procedimentos adequados para 0 seu uso.

Propriedades elétricas e magnéticas da matéria e as formas de interacéo por meio de
campos;

Ordens de grandeza das cargas elétricas, correntes e campos elétrico e magnético no
cotidiano.

As formas de interagéo da eletricidade e do magnetismo e o conceito de campo
eletromagnético (lei de Oersted, lei de inducdo de Faraday);

Evolucéo histérica das equagdes do eletromagnetismo como a unificagdo das teorias
elétricas e magnéticas.

Funcionamento de motores, geradores elétricos e seus componentes evidenciando as
interacdes entre 0s elementos constituintes ou as transformacdes de energia
envolvidas.

Processos de producao da energia elétrica em grande escala (principios de
funcionamento das usinas hidroelétricas, térmicas, edlicas, nucleares etc.) e seus
impactos ambientais (balanco energético, relacao custo-beneficio);

Transmisséo da eletricidade a grandes distancias;

Evolucédo da producéo, do uso social e do consumo de energia, relacionado- os ao
desenvolvimento econémico, tecnolégico e a qualidade de vida ao longo do tempo.

Transformacgdes nucleares que d&o origem a radioatividade e o reconhecimento de
sua presenca na natureza e em sistemas tecnolégicos;

A natureza das interagfes e a dimenséo da energia envolvida nas transformacgoes
nucleares para explicar o seu uso (por exemplo, em industria e medicina);

Radioatividade e radia¢des ionizantes e ndo-ionizantes: efeitos biol6gicos, ambientais
e medidas de protecao.

Evolucdo no tempo dos modelos explicativos da matéria: do atomo grego aos quarks;
Existéncia e diversidade de particulas subatbmicas;
Processos de identificacéo e detec¢do de particulas subatémicas;

Natureza das interacdes e a dimensé&o da energia envolvida nas transformacdes de
particulas subatémicas (relagdo massa-energia).

Semicondutores: sua presenca em componentes eletrénicos e suas propriedades nos
equipamentos contemporaneos;

Elementos basicos da microeletrénica no processamento e no armazenamento de
informacdes (processadores, discos magnéticos, CDs etc.);

Impacto social e econdmico da automacgéo e informatizacéo na vida contemporanea.
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5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informéatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacao de
trabalhos, avaliacdo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacao de pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de Fisica:
mecéanica. Vol. 3. 9 ed.: LTC, 2012.

SERWAY, Raymond. Principios de Fisica. Vol lll. 1 ed.: Cengage Learning,
2012.

KELLER, Frederick. Fisica. Vol. lll. 1 ed.: Pearson, 1999.

9- PLANO DA DISCIPLINA ELABORADO POR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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() CAMPUS
SAO ROQUE

INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Componente curricular: QUIMICA

Ano/ Semestre: 3° ANO Cddigo: QUI
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

A importancia do carbono e suas substancias derivadas no equilibrio da vida humana,
bem como em aplica¢des tecnoldgicas.

3- OBJETIVOS:
Verificar a importancia do elemento quimico carbono para o homem;

-Compreender os conceitos quimicos em estreita relacdo com contextos ambientais,
politicos e econdmicos.

-Considerar os conhecimentos em quimica sobre a perspectiva da presenca de
substéncias orgénicas nos seres vivos, nos alimentos e nos produtos consumidos pelo
homem de uma maneira geral

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

-Classificagdo de substancias organicas: estudo das diferentes funges orgéanicas tais
como hidrocarbonetos, alcoois, entre outras;

- A isomeria: estudo de substancias com mesma formula e com algumas propriedades
diferentes;

-Reacbes organicas: estudo das principais rea¢cdes organicas;
-Aplicacéo tecnolégica das substancias organicas;
- A importancia do carbono nas questbes ambientais.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informética e
visitas técnicas.
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6- AVALIACAO:

As avaliacBes seguirdo as normas da organizacao didatica vigente, terdo carater
diagndstico, continuo, processual e somatorio, e serdo obtidas mediante a utilizagéo de
Varios instrumentos, tais como: Provas escritas, atividades complementares, como
listas de exercicios, atividades durante as aulas, trabalhos de pesquisas individual e/ou
grupo, avaliacdo da participacéo do aluno nas aulas, nas atividades extra-classe,
pesquisas

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

SANTOS, Wildson Luiz Pereira dos; MOL, Gerson de Souza Roseli (Coords.).
Quimica Cidada. 22 edicdo. Vol.3. Sao Paulo: Editora AJS. 2013.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARBOSA, Luiz Claudio de Almeida. Introduc&o a quimica orgéanica. 2. Ed.:
Pearson, 2011.

PERUZZO, Francisco; CANTO, Eduardo. Quimica na abordagem do
cotidiano. v.3, 42 Edi¢do. Sao Paulo: ed. Moderna, 2010.

EMERY, Flavio da Silva. A quimica na natureza. 1. Ed.: Sociedade Brasileira
de Quimica, 2010.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Emanuel Carlos Rodrigues
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() CAMPUS
SAO ROQUE

INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: HISTORIA

Ano/ Semestre: 3° ANO Cédigo: HIS
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

A Histéria como ciéncia. A histéria como instrumento de transformacao social. A historia
dos povos e civilizagdes ao longo dos tempos. Sistemas econdmicos e politicos ao longo
da histéria. Histéria: permanéncias, rupturas e continuidades. Histéria e Documento.
Historia, Cultura, Identidade, Memoria e Patrimoénio. Historia, Diversidade e Cidadania.
Educacao Historica.

3- OBJETIVOS:

Compreender as transformagfes ocorridas no mundo contemporaneo como parte de
todo, de uma conjuntura de poder e dominacao de povos, culturas e de permanéncias e
rupturas; Desenvolver a criticidade como forma de construcdo do conhecimento
historico, por meio da interpretacdo de documentos histéricos variados.

Conhecer os diversos eventos histéricos relacionados a época contemporanea como
parte de um longo processo de desenvolvimento das nagdes; Analisar criticamente os
eventos historicos considerando-os parte de um contexto maior de dominacdo e
exploracdo dos paises ricos (desenvolvidos) sobre o0s paises pobres
(subdesenvolvidos); Conhecer e analisar criticamente os diferentes argumentos
ideoldgicos (raciais, étnicos, religiosos, territoriais, etc.) imprimidos para dominacgéo de
alguns povos sobre outros; Analisar criticamente o desenvolvimento das sociedades e
suas relagbes com a paisagem natural e as novas formas de trabalho e seus
desdobramentos politicos, culturais, econdmicos e humanos; Desenvolver uma analise
critica acerca dos processos socioculturais e tecnolégicos, identificando regularidades,
apresentando interpretacfes e prevendo evolucdes ao longo dos tempos e da histoéria
das civilizagbes.
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4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Ideologias, nacionalismo e neocolonialismo no século XIX

A Era dos Impérios e suas relagbes com Africa, Asia e América
Africa na atualidade

Brasil Primeira Republica: transformacdes e contradigbes
Revolucdo Russa

Conflitos Mundiais: 18. GM e 23. GM

Crise de 1929

Brasil: Ditadura Vargas

Brasil anos 50 e 60

Brasil: Ditadura Militar

Brasil - Redemocratizacdo

Ditaduras Latino-Americanas

Guerra Fria

Revolugbes Socialistas — China e Cuba

Processo de emancipacéo das nag¢fes africanas

Conflitos arabe-israelenses

Globalizagdo: des-territorializag@o, multiculturalismo e imperialismo tecnolégico.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibi¢cdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informética e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

As avaliagBes seguirdo as normas da organizacao didatica vigente, terdo carater
diagndstico, continuo, processual e somatério, e serdo obtidas mediante a utilizacdo de
Varios instrumentos, tais como: Provas escritas, atividades complementares, como
listas de exercicios, atividades durante as aulas, trabalhos de pesquisas individual e/ou
grupo, avaliacdo da participacéo do aluno nas aulas, nas atividades extra-classe,
pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

VAINFAS, Ronaldo; FARIA, Sheila de Castro; FERREIRA, Jorge; SANTOS
Georgina dos,. Historia. Vol. 3. 22 ed. Sdo Paulo: Editora Saraiva. 2013.
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8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AZEVEDO, Gislaine; SERIACOPI, Reinaldo. Histéria em Movimento. Vol. 3.
S&o Paulo: Atica, 2010.

CAMPOS, Flavio; CLARO, Regina. A Escrita da Historia. Vol. 3. Sdo Paulo:
Escala Educacional, 2010.

PITTA, Nicolina Luiza; OJEDA, Eduardo Aparicio Baez. Histéria: uma
abordagem integrada: volume Unico. Sao Paulo: Editora: Moderna, 2005.

9- PLANO DA DISCIPLINA ELABORADO POR:
Renata Maria Tamaso
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PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: GEOGRAFIA

Ano/ Semestre: 3° ANO Cédigo: GEO
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

Revolugéo Industrial. Guerra fria. Asia, Oriente Médio, Africa, América Latina e Anglo-
saxodnica, Oceania, Europa. Globalizagéo.

3-OBJETIVOS:

Instrumentalizar a capacidade abstrativa do aluno e leitura dos diversos géneros
textuais, para o significativo entendimento da insercdo no espaco geogréfico
perpassando das esferas locais as globais e seus respectivos contextos,
instrumentalizando os atores de competéncias minimas para a compreensao e utilizacédo
dos aparatos técnicos como instrumentos de inser¢do ou exclusao, lutando, contudo
contra a info-excluséo.

Promover uma reflexdo critica sobre a questdo dos agrupamentos no novo espaco
Geografico pautado pelo poderio econbmico que nos exige uma leitura critica da
centralidade e da concentracao.

Leitura critica das novas formas de insercéo ocorridas na era contemporanea, onde os
emergentes comegam a figurar efetivamente no processo, indicando novas setas para
um caminho menos excludente da sociedade globalizada.

Entender as nuances das organizacdes em blocos econémicos, como estratégias
comerciais, entendendo a légica capitalistica dessas associagoes.
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4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

- As “eras” geograficas: Era da Revolugao Industrial, Era da Guerra Fria e Era da
Globalizacdo

- Estado-Nacao, territério fronteiras politicas

- Regionalizacdo mundial (blocos econémicos)

- A Divisédo Internacional do Trabalho

- A economia no Mundo: Paises Centrais x Paises Periféricos
- A América Anglo-Saxdnica

- A Europa

- A Oceania

- A Asia

- O Oriente Médio

- A Africa

- A América Latina

- Impactos ambientais e sustentabilidade

- Impactos sociais e tratados globais para erradicagdo da miséria.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibi¢cdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informética e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Participacdo efetiva dos alunos; Provas escritas; Semindrios e trabalhos; Lista de
exercicios; Tarefas; Trabalhos complementares.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

SENE, Eustaquio de; MOREIRA, Joado Carlos. Geografia Geral e do Brasil —
Espaco Geografico e Globalizacdo, Vol 3. Sdo Paulo: Ed Scipione, 2013.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

COELHO, Marcos Amorim. Geografia do Brasil. Sdo Paulo: Ed Moderna, 2008.
MAGNOLI, Demétrio; ARAUJO, Regina. Projeto de Ensino de Geografia —
Natureza, Tecnologias e Sociedades. Sdo Paulo: Ed Moderna, 2008.
VESENTINI, William. Sociedade e Espac¢o — Geografia do Brasil. Sao Paulo: Ed
Atica, 2010.

9- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
Diovani Vandrei Alvares
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EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: FILOSOFIA

Ano/ Semestre: 3° ANO Cédigo: FIL
Total de aulas: 38 Total de horas:32
2- EMENTA:

Discurso filoséfico. O homem como ser politico. Desigualdade entre os homens.
Conceitos de liberdade. A felicidade.

3- OBJETIVOS:

Familiarizar os estudantes com os pensamentos dos grandes filésofos da antiguidade,
demonstrando sua importancia na contemporaneidade. Estabelecer as relagbes entre
filosofia e as outras ciéncias e manifestagbes comportamentais, culturais, sociais e
politicas.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

O que é Filosofia: Superagcédo de preconceitos em relagdo a Filosofia e definicdo e
importancia para a cidadania

homem como ser de natureza e de linguagem

Caracteristicas do discurso filos6fico: Comparacdo com o discurso religioso

O homem como ser politico

A desigualdade entre os homens como desafio da politica

Caracteristicas do discurso filoséfico : Comparag¢édo com o discurso cientifico
Trés concepgdes de liberdade : Libertarismo, determinismo e dialética
Caracteristicas do discurso filoséfico: Comparacéo com o discurso da literatura

Valores contemporéaneos que cercam o tema da felicidade e das dimensfes pessoais e
sociais da felicidade.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas préaticas em laboratério e/ou sala de informética e
visitas técnicas.
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6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacao de
trabalhos, avaliagéo da participagéo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHAUI, Marilena. Filosofia. 2a ed. Sdo Paulo: Atica, 2013.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ABBAGNANO, Nicola. Dicionario de filosofia. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2007.
CORDI, Cassiano. Para filosofar. Sao Paulo: Scipione, 2007.

ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando:

introducéo a Filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2011.

9- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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() CAMPUS
SAO ROQUE

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: SOCIOLOGIA

Ano/ Semestre: 3° ANO Cdédigo: SOC
Total de aulas: 38 Total de horas: 32
2- EMENTA:

Cidadania. Importancia da participacdo politica. Organizagdo politica. Poderes
executivos, legislativo e judiciario.

3- OBJETIVOS:

Possibilitar que o estudante entenda a organizagéo e estrutura da sociedade em fungéo
de fatores étnicos, culturais, econémicos, materiais e comportamentais, permitindo que
0 mesmo consiga sua inser¢cao nos diversos ambientes sociais e profissionais.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:
O significado de ser cidaddo ontem e hoje
Direitos civis, politicos, sociais e humanos

processo de constituicdo da cidadania no Brasil : A Constituicdo Brasileira de 1988 ;
Direitos e deveres do cidaddo; A expanséo da cidadania para grupos especiais - criangas
e adolescentes, idosos e mulheres

Formas de participagéo 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, léshicas, bissexuais e
transgéneros)

A cidade como lugar de contradi¢des e conflitos: Associativismo e democracia, O direito
a cidade

Estado e governo

Formas e sistemas de governo

Organizagdo dos poderes: Executivo, Legislativo e Judiciario
Eleicbes e partidos politicos.
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5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informética e
visitas técnicas.




6- AVALIACAO:

Serao realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacao de
trabalhos, avaliagéo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

SILVA, Afranio; LOUREIRO, Bruno; et al. Sociologia em Movimento. Séo
Paulo: Moderna, 2013.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

COSTA, Cristina. Sociologia. 4 ed.: Moderna, 2010.
VILA NOVA, Sebastido. Introducéo a sociologia. 6. ed.: Atlas, 2011.
TOMAZI, Nelson Dacio. Iniciagdo a Sociologia. Sao Paulo: Atual, 2000.

9- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

CAMPUS
SAO ROQUE

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:

Curso: TECNICO EM ALIMENTO INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Componente curricular: INGLES

Ano/ Semestre: 3° ANO

Cédigo: ING

Total de aulas: 76

Total de horas: 63

2- EMENTA:

Tempos verbais. Oragdes condicionais. Abreviagdes. Construcao e edi¢édo de curriculo.

3- OBJETIVOS:

Conhecer as principais estruturas gramaticais e expressdes verbais usadas na vida

cotidiana em paises que adotam o idioma inglés como lingua oficial.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Inferéncia do ponto de vista do autor

Construgéo de opinido

O uso dos tempos verbais: presente e presente perfeito

O uso e o significado das abreviacdes

O uso de verbos que indicam diferentes habilidades

Relacdo do tema com experiéncias pessoais e perspectivas futuras

O uso dos tempos verbais: futuro (will, going to)

O uso dos verbos modais: may, might

O uso dos marcadores textuais que indicam opc¢des: either...or, neither...nor

O uso de oracdes condicionais (tipo 1), passado e presente perfeito (retomada)

As caracteristicas e organizacdo de um curriculo

Localizag&o de informacdes

Edicao de curriculos (informacgfes pessoais, formacéo, habilidades e objetivos)

O uso das letras mailsculas e da pontuacao.
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5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informatica e

visitas técnicas.




6- AVALIACAO:

Serao realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacao de
trabalhos, avaliagéo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

MENEZES, Vera; RACILAN, Marcos; BRAGA, Junia; GOMES, Ronaldo;
CARNEIRO, Marisa; VELLOSO, Magda. Alive High. 12 edicdo. Sao Paulo:
Edigbes SM. 2013.

8-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AUN, Eliana; MORAES, Maria Clara Prete de; SANSANOVICZ, Neuza Bilia.
English for all. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental: estratégias de leitura: modulo lll. 1
ed.: Sao Paulo:Texto novo, 2000.

LONGMAN. Dicionério escolar inglés-portugués portugués-inglés: para

estudantes brasileiros. 2. ed.: Sdo Paulo: Pearson, 2008.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: ESPANHOL

Ano/ Semestre: 3° ANO Cddigo: ESP
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

Ampliacao do repertorio de praticas orais por meio de diadlogos, enfatizando a lingua em
uso, as funcdes comunicativas e os padrbes de comunicabilidade com base na
oralidade.

3- OBJETIVOS:

Ler e interpretar textos em espanhol de diferentes origens. Reconhecer os recursos
expressivos da linguagem, de modo a facilitar a compreenséo dos textos orais e escritos
em espanhol. Adquirir vocabulario especifico para a compreensao e interpretacdo dos
textos. ldentificar manifestacGes culturais através dos textos estrangeiros. Estabelecer
comparacdes e contrastes, a fim de solidificar a propria identidade cultural.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Mundo do trabalho voluntariado. Leitura de folhetos de ONGs. Produgéo de relato de
experiéncia de voluntariado.

Primeiro emprego. Leitura de andncio de emprego. Producéo de carta de
apresentacao.

Profissdes do século XXI. Leitura sobre artigos que tratam de profissdes. Producgéo de
planos profissionais futuros.

Construgéo do curriculo. Leitura de curriculos. Produgé&o de curriculo.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicéo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informéatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacao de
trabalhos, avaliacdo da participagcdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacao de pesquisas.
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7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

COIMBRA, Ludmila; CHAVES, Luiza Santana; BARCIA, Pedro Luis. Cercania
Joven. 12 edigao Sao Paulo: Edigdes SM. 2013.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MILANI, Esther Maria. Gramatica de espanhol. 4. ed.: Saraiva, 2011.
MICHAELIS. Dicionario escolar Espanhol : espanhol-portugués, portugués-
espanhol. 2. ed.: Melhoramentos, 2002.

MARTIN, lvan Rodrigues. Espanhol. Sdo Paulo: Atica, 2010. 248 p.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Ana Paula Faustino Tieti Mendes
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16.6 Formacéao profissionalizante — 3° ano
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:Il CAMPUS
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.. EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAO PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

Ano/ Semestre: 3° ANO Cdédigo: EMB
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

Embalagem e marketing. Embalagem na estabilidade dos alimentos. Envase asséptico.
Tipos e materiais de embalagens. Tecnologias de acondicionamento. Controle de
gualidade.

3- OBJETIVOS:

Propiciar ao estudante, conhecimento sobre os materiais usados em embalagens de
alimentos, sobre embalagem e conservacédo dos alimentos e sobre as principais técnicas
empregadas em controle de qualidade de embalagens.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

O negécio da embalagem no Brasil e no mundo.

A embalagem como ferramenta de marketing.

O papel da embalagem na estabilidade de alimentos. Requisitos de protecao.

A embalagem e o processamento de alimentos - principais tipos de alimentos, reacdes
de deterioracdo de alimentos, sistemas de acondicionamento.

Sistemas para envase asséptico.

Embalagens de papel, metélicas, plasticas e de vidro: producao, aplicacdo e controle de
gualidade. Tecnologias de acondicionamento.

Migracdo de componentes de embalagens aos alimentos. Lista positiva e uso de
vernizes.

Embalagens Ativas e Inteligentes. Nanotecnologia em embalagens.

5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.




6- AVALIACAO:

Serao realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacdo de
trabalhos, avaliagéo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
préatica. 22 Edicao. Editora Artmed. 2006.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 22 Edicdo. Editora Atheneu.

2008.
GOMES, José Carlos. Legislacao de alimentos e bebidas. 3. ed. UFV, 2011.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro
Gava. Tecnologia de alimentos : principios e aplicacfes. 12 Edicdo. Editora
Nobel. 2009.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Wellington de Freitas Castro
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EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO INTEGRADO AO ENSINO MEDIO EM ALIMENTOS
Componente curricular: TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Ano/ Semestre: 3° ANO Cddigo: TEB
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

Tecnologia de bebidas. Sucos, néctares e polpa de frutas. Refrigerantes. Bebidas
alcoodlicas fermentadas e destiladas. Chas de ervas desidratadas e chas sollveis. Cafés:
torrefagdo e moagem; cafés sollveis.

3- OBJETIVOS:

Fornecer ao aluno elementos basicos para a compreensao dos processos tecnolégicos
de producéo das principais bebidas. Entender os fundamentos tecnolégicos na producao
de diferentes bebidas (alcéolicas e ndo-alcdolicas). Descrever as principais etapas de
producao/processamento de bebidas. Desenvolver formulagdes de bebidas.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:
Tecnologia de bebidas:

Definicdo e importancia;

Panorama geral do mercado de bebidas no Brasil.
Tecnologia de bebidas nao alcodlicas;
Agua mineral.

Sucos;

Polpa de frutas;

Néctar de frutas;

Refrigerantes;

Isotonicos;

Bebidas a base de soja;

Energéticos;

Chas e cafés.

Tecnologia de bebidas alcodlicas:
Vinho;

Vinagre;

Cerveja;

Destilados.
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5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicao de videos, aulas praticas em laboratério e/ou sala de informatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacao de
trabalhos, avaliacdo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

VENTURINI-FILHO, Waldemar. Gastoni. Tecnologia de Bebidas. Matéria-
Prima, Processamento, BPF/APPCC, Legislacdo e Mercado. Editora Edgard
Blucher. 2005.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GOMES, José Carlos. Legislacao de Alimentos e Bebidas. 3° edicdo editora
UFV. 2011.

KOLLER, Otto Carlos. Citricultura: 1. Laranja: tecnologia de producéo, pos-

colheita, industrializagéo e comercializagdo. Editora cinco continentes. 2006.

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

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Claudinéia Aparecida Soares
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INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SA0 PAULD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Componente curricular: TRATAMENTO DE RESIDUOS NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

Ano/ Semestre: 3° ANO Cédigo: RES
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

Residuos sélidos e efluentes da industria de alimentos. Demanda quimica e bioquimica
de oxigénio. Tratamento de residuos sdlidos e efluentes.

3- OBJETIVOS:

Apresentar os tipos de residuos gerados pela industria de alimentos e seu potencial de
contaminagdo no meio ambiente. Capacitar o aluno a compreender o funcionamento de
sistemas de tratamentos e 0s requisitos para implementa-los.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:
A problemética dos residuos da industria de alimentos - o potencial de contaminag&o.
Demanda Bioquimica e Quimica de Oxigénio.

Caracterizagéo dos residuos das indastrias de alimentos: residuos solidos, aguas
residuérias (efluentes) e gases.

Tratamento dos residuos sélidos: compostagem.

Tratamento de efluentes: tratamento preliminar, primario, secundario e terciario.
Operacdao, processos e sistemas de tratamento: sistemas anaerobios, sistemas de
lagoas de estabilizacdo, sistemas de lodo ativado e tratamento por disposi¢éo no solo.
Estudo para implementacao de sistemas de tratamento. ISO 14000.

Marketing Verde.

Legislag&o brasileira sobre residuos solidos, liquidos e gasosos. Limites méaximos de
contaminantes permitidos em residuos. Disposicao final de residuos. Reuso de agua.
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5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratoério e/ou sala de informéatica e
visitas técnicas.




6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacao de
trabalhos, avaliagéo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacao de pesquisas.

7- BIBLIOGRAFIA BASICA:
MATTOS, Antonio Teixeira. Tratamento de residuos agroindustriais. Curso

sobre tratamento de residuos agroindustriais. Universidade Federal de Vicosa.
2005.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Gestdo ambiental: instrumentos, esferas

de acao educacdo ambiental 2 ed . Sdo Paulo: Atlas, 2011.
DIAS, Reinaldo. Marketing ambiental. 1 ed. Atlas, 2012.

TACHIZAWA, Takeshy. Gestdo ambiental e responsabilidade social
corporativa: estratégias de negocios focadas na realidade brasileira. 7. Ed.
Atlas, 2011.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Emanuel Carlos Rodrigues
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INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAQ PAULO

CAMPUS
SAO ROQUE

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:

Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL
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Ano/ Semestre: 3° ANO

Cédigo: TOA

Total de aulas: 152

Total de horas: 127

2- EMENTA:

Matérias-primas carneas. Processamento de alimentos de origem animal. Leite e

derivados. Mel. Conservagéo de alimentos de origem animal.

3- OBJETIVOS:

Capacitar o aluno a compreender e executar as técnicas mais utilizadas na industria no
processamento de alimentos de origem animal e suas implicacdes tecnologicas e

nutricionais.




4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Principios gerais de pecudria: criacdo e manejo de gado de corte, leite, aves de corte,
postura, suinocultura e caprinocultura. Cadeia produtiva da carne, leite e ovos

Introducao a tecnologia de alimentos de origem animal:
Definicdes e importancia;

Panorama mundial dos produtos cérneos. Situacao Brasil.
Fundamentos da ciéncia da carne:

Composicao da carne;

Componentes estruturais do musculo;

Conversédo do muasculo em carne;

Tecnologia de produtos carneos:

Embutidos;

Maturados;

Salga;

Novos produtos.

Pescados: tecnologia e processamento

Tecnologia de leite e derivados;

Composicao do leite;

Manteiga;

Queijo;

logurte;

Fermentados.

Tecnologia de ovos e mel.

Qualidade e higiene dos alimentos de origem animal.

Subprodutos da industria de alimentos de origem animal. Visceras, tripas, sangue,
0ss0s. Soro de leite, lactose, caseina e soro em poé e proteinas do soro. Geleia real, propolis e
cera de abelha.

Desenvolvimento de novos produtos derivados de matérias primas de origem animal.

Legislacéo sanitaria de produtos de origem animal. Regulamento de Inspecéo Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA). Sistemas de inspecao municipal,
estadual e federal. SISBOV.
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5- METODOLOGIA:

Aulas expositivas dialogadas com uso de quadro branco e projetor de slides, estudos
dirigidos, exibicdo de videos, aulas praticas em laboratorio e/ou sala de informéatica e
visitas técnicas.

6- AVALIACAO:

Serdo realizadas provas escritas individuais e em grupo, realizacdo e apresentacao de
trabalhos, avaliacdo da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extra classe e
realizacdo de pesquisas.
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7- BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
JAY, Jaimes M; Microbiologia de Alimentos, 62 edicdo. Porto Alegre (RS):

Artmed, 2005.

TRONCO, Vania Maria. Manual para ainspecédo da qualidade do leite. 2°
edicdo. Editora Santa Maria: UFSM. 2003.

LAWRIE R. A. Ciéncia da carne. Ed. Arimed, 6°edicao, 2005.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Tiago Luis Barretto




PLANO DO PROJETO INTEGRADOR

() CAMPUS
SAO ROQUE

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAO PAULOD

PLANO DA DISCIPLINA

1- IDENTIFICACAO:
Curso: TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
Componente curricular: PROJETO INTEGRADOR

Ano/ Semestre: 3° ANO Cédigo: PRI
Total de aulas: 76 Total de horas: 63
2- EMENTA:

Interdisciplinaridade. Desenvolvimento de projetos na area de alimentos. Relatério de
estagio. Normas de elaboracédo de texto cientifico.
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3- OBJETIVOS:

Articular os conhecimentos adquiridos em todas as disciplinas cursadas e respaldar o
entendimento da sinergia entre as mesmas para possibilitar que o aluno tenha uma
formacdo interdisciplinar. Subsidiar o estudo, o entendimento e a construgéo de textos,
publicacBes e projetos técnicos da area de alimentos.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:
Reflexdo e definicdo de temas para desenvolvimento de projetos na area de alimentos.

Diferentes tipos de projetos na area de alimentos: desenvolvimento de alimentos;
desenvolvimento de métodos de analise; desenvolvimento de equipamentos; elaboragao
de treinamentos e capacita¢gdes; producdo de monografias e artigos cientificos, inovagao
na industria, entre outros.

Normas para elaboracdo de monografias e artigos cientificos.
Relatérios técnicos e relatérios de estagios.

5- METODOLOGIA:

A metodologia consistird em conduzir a construcao do Trabalho de Conclusdo de Curso
(TCC), dando orientacdes referentes a redacdo, pesquisa bibliografica, escolha e
desenvolvimento do tema, estruturacdo do documento e apresentagdo final. Havera
encontros semanais no horario da aula onde serdo dadas as orientacdes de forma
individual e coletiva.

6- AVALIACAO:

As avaliacbes seguirdo as normas da organizacdo didatica vigente, terdo carater
diagnostico, continuo, processual e somatério, e serdo obtidas mediante a utilizacdo de
varios instrumentos, tais como: trabalhos de pesquisas individual e/ou grupo, avaliacao
da participacdo do aluno nas aulas, nas atividades extraclasse, pesquisas,
acompanhamento do andamento dos projetos.




7- BIBLIOGRAFIA BASICA:
SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 2. Ed.

Cortez, 2010.

8- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
KOCH, Ingedore Villaca. Ler e compreender: os sentidos do texto. 3. Ed.

Contexto, 2011.

MARTINS, Dileta Silveira. Portugués instrumental: de acordo com as atuais
normas da ABNT. 29. Ed. Atlas, 2010.

ANDRADE, Maria Margarida. Introducdo a metodologia do trabalho
cientifico: elaboracédo de trabalhos na graduacgédo. 10 ed. Atlas, 2010.

9- PLANO DE DISCIPLINA ELABORADO POR:
Tiago Luis Barretto
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17. METODOLOGIA

Uso de aulas expositivas com o auxilio de quadro negro e, quando necessario
serdo utilizados projetor multimidia, laboratorios diversos disponiveis no campus e

aulas externas (visitas técnicas)

A metodologia desenvolvida em sala de aula compreende aulas expositivas
dialogadas, com auxilio de quadro branco e projetor multimidia; Explicacdo dos
conteudos; Andlise e debates de situacBes-problema; Esclarecimento de duvidas,
realizacdo de atividades individuais e coletivas; Elaboracdo de projetos, pesquisas,
trabalhos, seminérios, debates, painéis de discussdo, estudos dirigidos, tarefas e
orientacdo individualizada. Respeitando a especificidade de cada area do
conhecimento e a constante inovacdo nas metodologias educacionais, o professor

ter4 autonomia para adotar metodologias ndo previstas nesse item.

Algumas disciplinas também compreendem a execucédo de aulas praticas nos
laboratérios de quimica, de microbiologia, de informatica, de microscopia e de
alimentos. Nas aulas praticas, as turmas seréo divididas para melhor produtividade e
seguranca do aluno. Para conclusao e assimilacdo das aulas préticas serdo cobrados

relatérios individuais ou em grupos sobre o experimento realizado.
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18. CRITERIOS DA AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

A avaliacdo serd norteada pela concepcao formativa, processual e continua,
pressupondo a contextualizagéo dos conhecimentos e das atividades desenvolvidas
a fim de propiciar um diagndstico do processo de ensino e aprendizagem que
possibilite ao professor analisar sua pratica e ao estudante comprometer-se com seu
desenvolvimento intelectual e sua autonomia, de forma a seguir as normas

estabelecidas pela Organizacéo Didatica do IFSP.

Dessa forma, serd adotado o sistema de avaliagcdo continuada. A Avaliacao
Continuada se constitui de qualquer tipo de avaliacao formativa, processual e continua
gue o professor julgar importante para avaliar o alcance dos objetivos do componente

curricular no decorrer do periodo letivo, tais como:

i. Exercicios;

ii.  Trabalhos individuais e/ou coletivos;
iii. Fichas de observacoes;
iv. Relatérios;

v. Autoavaliacéao;

vi.  Provas escritas;
vii.  Provas praticas;
viii.  Provas orais;

iX. Seminarios;

X.  Estudos de caso;
xi.  Apresentacoes;
xii.  Debates;

xiii.  Testes;

xiv.  Projetos interdisciplinares e outros.

Havera quantas avaliacdes o professor julgar necessarias para acompanhar o
processo de aprendizado discente. Por ano, recomenda-se a aplicacdo de, pelo
menos, quatro instrumentos de avaliagdo, devidamente formalizados no Plano de

Ensino e previamente agendados com a turma.
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Também poderdo ser aplicados, a qualquer momento, instrumentos de
avaliacdo diversos, envolvendo temas discutidos na aula do dia ou em aulas
anteriores, com o objetivo de verificar a assimilacdo da informacéo pelos estudantes.
Nessas situagOes, serdo avaliados somente 0s estudantes presentes, ndo havendo
obrigatoriedade de recuperacdo para os ausentes, dado o carater do proprio
instrumento de avaliacdo. Também poderédo existir avaliacbes nao presenciais. O
peso da pontuacdo dessas avaliagcdes nao podera representar grande percentual na

composicdo da média final do componente curricular.

As avaliacOes poderédo ser individuais ou em grupo. A participacao discente nas
aulas e nas atividades podera ser considerada como nota, a critério do professor,

desde que informado no Plano de Ensino.

Caso haja algum projeto interdisciplinar, a pontuacao do referido projeto sera
incluida na média final deste componente curricular com peso a ser definido pelos
professores envolvidos no projeto e pelo responsavel pela Coordenadoria de
Area/Curso.

A média final de avaliacdo sera pontuada de 0 (zero) a 10 (dez), com fracdes
de 0,5 (cinco décimos) para fins de Registro Escolar. Sera considerado aprovado no
Componente Curricular o estudante que alcancar média final igual ou superior a seis
(6,0).

A aprovacdo na série seguira o que determina a Organizacdo Didéatica, como

segue:

“Art. 79. Os critérios de APROVACAO nas séries, envolvendo simultaneamente

frequéncia e avaliagéo, sao os seguintes:

I. € considerado aprovado por média o estudante que obtiver em cada
area do conhecimento (Linguagens, Matematica, Ciéncias da Natureza,
Ciéncias Humanas, Disciplinas Técnicas e Projeto Integrador) 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;
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Il. os estudantes com frequéncia global minima de 75% (setenta e cinco
por cento) das aulas e demais atividades e que néo forem aprovados
por média terdo sua situacdo analisada pelo Conselho de Classe

Deliberativo.
Art. 80. Considera-se RETIDO:

I. o0 estudante que obtiver frequéncia global menor que 75% (setenta e
cinco por cento), independentemente das notas que tiver alcancado;

II. o estudante que obtiver frequéncia global maior ou igual a 75% (setenta
e cinco por cento), média menor que 6,0 (seis) em pelo menos uma area
do conhecimento e que, apl6s andalise do Conselho de Classe

Deliberativo, seja considerado retido.”

O critério de pontuacgéo nédo é aplicado no caso das atividades extraclasses, do
Estagio e do Projeto Integrador, cujo resultado é registrado no fim de cada periodo

letivo por meio das expressdes “cumpriu” / “aprovado” ou “nao cumpriu” / “retido”.

A mesma organizagdo didatica prevé também a possibilidade de revisdo

avaliativa, observando os seguintes critérios:

Art. 36. Sera permitida revisdo dos procedimentos avaliativos, por solicitacdo do
estudante, quando houver discordancia da correcao realizada pelo docente, em até
dois dias Uteis ap0s a vista do instrumento avaliativo ou da divulgacéo do resultado
pelo professor.

81°. O estudante devera protocolar a solicitagdo de revisdo na Coordenadoria de
Registros Escolares do campus, em requerimento proprio dirigido ao Coordenador do
Curso ou area, apontando em quais questbes se sente prejudicado. A solicitacao

deverd estar devidamente fundamentada.

§2°. O Coordenador do Curso/Area ou seu representante constituira e coordenara

Banca Revisora composta por:
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I. 01 (um) docente do componente curricular ou area afim;
II. 01 (um) representante do Servico Sociopedagdgico;
[ll. 01 (um) representante discente.

§3°. E vedada a presenca do estudante requerente e do docente responsavel pela

elaboracao e/ou corre¢éo da avaliagao nos trabalhos da Banca Revisora.

84°. O docente responsavel pela prova submetida a revisdo devera fornecer a Banca

Revisora 0s objetivos e os critérios da avaliacdo da prova em questao.

Art. 37. A Banca Revisora emitira parecer justificando sua decisdo no prazo maximo

de 5 (cinco) dias Uteis, contados da data do requerimento.

Art. 38. Da decisdo tomada pela Banca Revisora cabera recurso, impetrado pelo
estudante ou pelo docente ao Gerente Académico que, apds ouvir as partes, proferira

deciséo final para conhecimento das partes.

19. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) é um projeto desenvolvido pelo
estudante, orientado por um docente, no qual serdo aplicados os conhecimentos

adquiridos ao longo do curso.
Os objetivos especificos do TCC sdo:

e Levar o estudante a utilizar a interdisciplinaridade dos conhecimentos
adquiridos para um determinado fim;

e Contribuir para que o aluno aplique seus conhecimentos teoricos para
construcéo de um trabalho pratico e/ou experimental;

e Preparar o estudante para o mercado de trabalho, na industria de
alimentos ou outros 0Orgaos que trabalhem com alimentos e/ou
alimentacdo, em que o desenvolvimento de estudos e projetos séao
fundamentais;

e Despertar no aluno o senso de cumprimento de metas e de prazos.
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O TCC pode ser elaborado em diferentes modalidades: monografia, artigo
cientifico, estudos e analises de casos, desenvolvimento de alimentos,
desenvolvimento de métodos de andlise em alimentos, desenvolvimento de cartilhas
ou apostilas, desenvolvimento de palestras ou treinamento ou cursos,

desenvolvimento de equipamentos, entre outros.

Para obtencdo do diploma de Técnico em Alimentos, o estudante, além de
cursar e ser aprovado em todos os componentes curriculares, também deve ter seu
TCC aprovado. Para isso deve realizar uma breve apresentacdo oral publica do TCC
desenvolvido a uma comissédo avaliadora, composta pelos docentes da disciplina
“Projeto Integrador”. A comissédo deliberadamente pode aprovar ou reprovar o TCC.
No caso de reprovacdo no TCC, o aluno deve desenvolver novamente o trabalho para
obter o diploma.

Independentemente da modalidade escolhida pelo estudante para o
desenvolvimento de seu TCC, ele deve entregar um documento sobre a atividade que
desenvolveu. O documento deve ser definido por seu orientador e pode apresentar-
se na forma de monografia, artigo, relatério, apostila, videos, documentérios, “diario

de bordo”, entre outros.

Recomenda-se que o TCC seja concluido e apresentado no ultimo ano do
curso. Porém sua construcdo e desenvolvimento podem ser iniciados a partir do
primeiro ano, dentro dos componentes curriculares que sejam da area do projeto do
TCC a ser desenvolvido. No ultimo ano do curso, a disciplina Projeto Integrador, dentro
de seu conteudo programatico, subsidiara a finalizacdo e a documentacéo do TCC.

Se o aluno optar por realizar o Estagio Supervisionado, podera construir seu
TCC baseado nas atividades realizadas durante o Estagio Supervisionado, que

devera ser apresentado e avaliado na disciplina Projeto Integrador.

e Normas para elaboracéo e apresentacéao:

a. Seguir as normas da ABNT para elaboracéo de trabalhos académicos;
b. Elaboracdo de Relatorio Gerencial para apresentacéo de resultados;
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c. Da Pesquisa Aplicada, elaboragéo de Estudo de Caso e seus respectivo

Guia, que podem ser aproveitados em turmas subsequentes.

e Forma de orientacdo: Sera realizada pelo professor responsavel pelo
componente curricular durante as aulas.

e Distribuicdo de orientandos por orientador: dois professores para
cada turma.

e Atribuicbes de orientadores e orientandos:

- Orientadores: devem informar e esclarecer a modalidade de TCC adotada no inicio
do periodo letivo, apresentando objetivos, metas, cronograma, material de apoio e
outros detalhes necessarios para a realizacdo do processo;

- Orientandos: devem atender rigorosamente as instru¢cdes do professor orientador,
se esforcando para alcancar os objetivos e as metas nos prazos estabelecidos no
cronograma da modalidade de TCC adotada.

e Procedimentos e critérios de avaliacao: deverao ser apresentados no
inicio do periodo letivo aos estudantes, adequados a modalidade de

TCC adotada para aquele periodo letivo.

20. ACOMPANHAMENTO PARA AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

O sistema de avaliacdo continuada possibilitarda o acompanhamento da
evolucgéao discente ao longo do processo ensino-aprendizagem, tornando-se uma fonte
de informacédo a respeito das possiveis dificuldades que poderdo ocorrer, as quais

serdo tratadas caso a caso.

Segundo o paragrafo unico do artigo 26 da Resolugcdo CNE/CEB n° 6/2012,
vinte por cento (20%) da carga horaria diaria pode ser desenvolvida em atividades n&o
presenciais, desde que haja suporte tecnolégico e seja garantido ao estudante o
atendimento por docentes e tutores. As atividades ndo presenciais, possibilidade
prevista no paragrafo unico do artigo 26 da Resolugdo CNE/CEB n° 6/2012, poderao
ser utilizada para prover Recuperacdo Continua aos estudantes com alguma
dificuldade nos componentes curriculares da Parte Especifica, desde que também

aprovadas e deferidas pela Coordenadoria de Area/Curso e pela Geréncia
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Educacional e com continuo acompanhamento e avaliagdo do Conselho de Classe.

No capitulo VIII da Organizacdo Didatica do IFSP, que regulamenta a Recuperacao
Continua, indica que “‘Recuperacéo Continua sera realizada no decorrer de todo o

periodo letivo com base nos resultados obtidos pelos estudantes na avaliacao

continua e discutidos nos horarios coletivos com o Servigco Sociopedagdgico de

29
cada campus’.

Caso o docente constate que 30% de sua turma apresenta dificuldades nas
diferentes propostas avaliativas, recomenda-se que o professor trate 0 processo
recuperativo coletivamente, envolvendo todos os estudantes, revisando as atividades
programadas para o componente curricular, adequando-as de modo a dirimir as

dificuldades identificadas, sem prejuizo da respectiva ementa.

Caso se observe dificuldades pontuais (abaixo dos 30%) recomenda-se que 0
docente faca uso de atividades extraordinarias e especificas que sejam adequadas

para cada situacao.

Lembrando que o paragrafo Unico do artigo 26 da Resolucdo CNE/CEB n°
6/2012 permite o desenvolvimento de atividades ndo presenciais, desde que haja
suporte tecnoldgico e seja garantido ao estudante o atendimento por docentes e
tutores, para os componentes curriculares da Parte Especifica, as atividades
extraordinarias poderdo ser ndo presenciais. Em qualquer hipétese, as atividades
extraordinarias podem ser estudos dirigidos, aulas de reforco, exercicios de reforco,
pesquisas com aderéncia aos temas previstos na ementa da disciplina ou qualquer

outra forma conveniente e adequada para recuperar o aprendizado.

Dessa forma, realizar-se-a uma Recuperacgéo Paralela ao Processo de Ensino.
Esse procedimento é valido para todo e qualquer componente curricular, exceto a
forma ndo presencial permitida somente aos componentes curriculares da Formagéao

Profissionalizante.

Além de recuperar conteudo, a Recuperacéo Paralela também recuperara nota.
Recomenda-se aos professores desse curso que apresentem a Coordenadoria de

Area/Curso projetos de ensino para elaboracdo de solugdes, como Material Didatico,
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para viabilizar e facilitar a Recuperacdo Paralela em seus respectivos componentes
curriculares, especialmente para a realizacdo de atividades nao presenciais e de
avaliacdo formativa. A Recuperacdo Paralela, como determina a Organizacao
Didética, ocorrerd em horario diverso das aulas regulares e ndo ser4 computada nos
dias letivos. Segue abaixo o artigo da Organizacao Didatica do IFSP que versa sobre

a recuperacao paralela:

Art. 35. Os campi do IFSP, mediante identificacdo das dificuldades de
aprendizagem, constatadas através dos registros individuais de avaliagdo permanente
e cumulativa, deverao oferecer recuperacao continua e paralela, na conformidade da
Lei Federal n°. 9.394/96, artigos 13, inciso IV e 24 inciso V, alinea “a@”, consoante o
previsto em Resolucéo editada pelo Conselho Superior, no PPC e nas diretrizes desta
Organizacao Didatica:

|. a Recuperacédo Continua sera realizada no decorrer de todo o periodo letivo
com base nos resultados obtidos pelos estudantes na avaliagdo continua e discutidos
nos horérios coletivos com o Servico Sociopedagdgico de cada campus;

Il. a Recuperacdo Paralela serd oferecida sempre que o estudante néo
apresentar 0s progressos previstos em relagdo aos objetivos e metas definidos para
cada componente curricular. O estudante podera ser convocado para aulas de
recuperacao paralela em horario diverso da classe regular, julgada a sua conveniéncia
em cada caso pelo docente responsavel, apés andalise com o Coordenador de
Curso/Area e com o deferimento da Geréncia Académica.

Também estd prevista Reavaliagdo. A Reavaliacdo é uma forma de
recuperacao final. Obrigatoriamente, sera realizada uma Avaliacdo Somativa no final
do periodo letivo, em data a ser informada em Calendario Escolar, sendo que a nota
da Reavaliacdo alterara a Média Final do estudante no respectivo componente
curricular. A alteracdo deve seguir o que esta determinado na Organizacao Didatica
do IFSP, ou seja, a média final do componente curricular sera a maior nota entre a
média calculada e a nota obtida na Reavaliagdo, como determina o Paragrafo Unico
do Artigo 78.
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Existindo prazo e a critério docente, um processo de reforco do ensino podera
ser desenvolvido para a Reavaliagcdo. Nesse caso, 0 professor que optar por este
reforco devera formaliza-lo, apresentando, no minimo, cronograma de atividades a
Coordenadoria de Area/Curso até primeira semana do més de Novembro do ano
vigente. Com a formalizacéo até esse periodo, sera possivel analisar a viabilidade de
realizacdo do processo de reforco, considerando Calendario Escolar, datas,

infraestrutura etc.

21. ESTAGIO SUPERVISIONADO

O Estégio Supervisionado é optativo. Caso o estudante opte por realiza-lo, tera
gue estar cursando no minimo o segundo ano do curso, e se matricular na disciplina
“Estagio Supervisionado”. Para obter a aprovagao nesse componente curricular, o
estudante devera comprovar a realizacdo da carga horaria de cento e oitenta horas
(180) horas em atividades, em documentos préoprios fornecidos pela instituicdo. Todo
processo seguira as normas e previstas no Regulamento de Estagio do IFSP, Portaria
n°. 1204, de 11 de maio de 2011, elaborada em conformidade com a Lei do Estagio
de n° 11.788/2008.

O estagio supervisionado tem a funcdo de levar o estudante ao
aprofundamento nas préaticas e habitos profissionais. Nessa atividade, ele podera
desenvolver projetos, conhecer sistemas, identificar tecnologias apropriadas, integrar-
se com produtos da area, encontrar solucdes e servicos de qualidade em termos de
desempenho, disponibilidade, confiabilidade e seguranca, conforme o0s

conhecimentos trabalhados nas disciplinas do curso.

O estagio podera ser realizado em empresas privadas ou Orgaos
governamentais, e na propria instituicdo de ensino, desde que os estudantes sejam
orientados e supervisionados por um profissional da area na empresa e pelo professor

orientador da Instituicéo.

O estagio podera ser realizado em qualquer momento do curso, porém, para
efeito de contagem das horas para validagdo, somente serdo consideradas as horas
realizadas a partir da concluséo do segundo ano, quando o estudante estara apto para

desenvolver as atividades minimas esperadas por um Técnico em Alimentos.
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As atividades realizadas durante o estdgio supervisionado deverdo 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 aprovacéo do professor orientador dentro da
Instituic&o.

A supervisao institucional do estagio sera realizada pelo professor responsavel
por lecionar o componente curricular “Projeto Integrador” (PRI). Nessa supervisao
institucional, durante as aulas, serdo realizadas reflexdes, buscando a relacdo entre
teoria e préatica como dimensdes de um mesmo processo, além do acompanhamento

de toda documentacao relacionada.

O aluno que concluir o Estagio Supervisionado tera essa atividade registrada
em seu histérico escolar, com indicagéo da carga horaria correspondente e descricdo
sucinta das atividades realizadas.

22. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS

Os estudantes terdo direito a aproveitamento de estudos de componentes
curriculares ja cursados, desde que dentro do mesmo nivel de ensino, por meio de
analise e aprovacdo do IFSP, seguindo sempre o que determinar a Organizacao
Didatica.

De acordo com o constante na Resolugédo n°859, de 07 de maio de 2013, no
“Capitulo XI-Do aproveitamento de Estudos”, artigo 89, incisos I, II, lll e IV, para
requerer o aproveitamento de estudos dos componentes curriculares, de acordo com
o periodo estabelecido no calendario escolar do curso, o estudante devera protocolar
requerimento na Coordenadoria de Registros Escolares (CRE), enderecado ao
Coordenador de Curso/Area, acompanhado de coOpias simples e originais para
conferéncia dos seguintes documentos: certificado de concluséo, historico escolar,
matriz curricular, programas, ementas e conteudos programaticos desenvolvidos na
escola de origem e o requerimento preenchido de aproveitamento de estudos. A
Coordenadoria de Registros Escolares (CRE) do IFSP devera conferir os documentos
com os originais, receber o requerimento preenchido e dar continuidade ao processo,

encaminhando toda a documentacdo ao Coordenador de Curso/Area.
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Sera feita a andlise da respectiva documentacdo para aproveitamento de
estudos, considerando que, no minimo, 80% (oitenta por cento) dos contetdos e da
carga horaria do componente curricular desenvolvidos no curso de origem sejam

equivalentes ao curso no qual o estudante est4 matriculado.

A analise devera ser feita pela Comisséo Verificadora de Aproveitamento de
Estudos, composta pelo Coordenador de Curso/Area e pelo Professor Responsavel
por lecionar o componente curricular. Ambos deverdo chegar consensualmente ao
mesmo resultado, seja pelo deferimento ou indeferimento do pedido. Quando o
Professor Responsavel for o proprio Coordenador de Curso/Area, outro professor, de
area similar ou proxima, devera compor a Comissao Verificadora de Aproveitamento

de Estudos.

O resultado serd encaminhado junto com o requerimento e com as cépias dos
documentos, para a Coordenadoria de Registros Escolares (CRE) do IFSP, visando

divulgacao e arquivamento no prontudario do estudante.

Quando deferido o aproveitamento, a Coordenadoria de Registros Escolares
(CRE) do IFSP mantera, no histdrico escolar do estudante, a denominacéo, a carga
horaria e os resultados de avaliacbes dos componentes curriculares do curso de
origem, acrescidas dos componentes curriculares efetivamente cursados nas duas

instituicoes.

23. EXAME DE PROFICIENCIA

O processo de Exame de Proficiéncia deve ser informado por meio de Edital a
ser publicado pela Direcdo Geral do Campus. Nesse edital, devem estar descritas
informacdes que garantam aos estudantes plenas condi¢des de ciéncia e participacao

NO Processo.

A elaboracéo, a aplicacéo e a avaliagdo do Exame de Proficiéncia deveréo ser
realizadas pelos professores aptos a lecionar o referido componente curricular. No

minimo, dois (2) professores e, no maximo, trés (3) professores.
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Quando nédo for possivel compor a quantidade minima de docentes, o
Coordenador de Curso/Area devera indicar professor de outra formag&o proxima para

participar do processo, podendo ser o proprio coordenador.

Quando houver mais do que trés (3) professores interessados em participar do
processo, o Coordenador de Curso/Area deve buscar uma solugdo consensual. N&o
sendo possivel o consenso, o Coordenador de Curso/Area deve adotar como critérios

classificatérios e de desempate:

1° Maior titulo académico na area de formacéo especificamente relacionada ao

componente curricular;

2° Tempo de servi¢co no Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
de Sao Paulo (IFSP).

No Exame de Proficiéncia, os conteddos e as competéncias do componente
curricular devem ser avaliados tanto teoricamente quanto na pratica. As questdes
tedricas deverdo envolver tanto a forma objetiva quanto a forma discursiva. Os
exercicios praticos deverdo exigir solu¢gdes que abranjam o maximo de habilidades
previstas para o componente curricular. Desse modo, tanto na avaliacdo tedrica
guanto na prética, o estudante mobilizara suas varias competéncias para solucionar

os desafios propostos pelo Exame de Proficiéncia.

ApG6s a comprovacéo da proficiéncia, a Coordenadoria de Registros Escolares
(CRE) do IFSP mantera, no histdrico escolar do estudante, a denominacéo, a carga

horéaria e o resultado do Exame.

24. APOIO AO DISCENTE

O apoio ao discente tem como objetivo principal fornecer ao estudante o
acompanhamento e 0s instrumentais necessarios para iniciar e prosseguir seus
estudos. Dessa forma, serdo desenvolvidas ac¢Oes afirmativas de caracterizagcéo e
constituicdo do perfil do corpo discente, estabelecimento de habitos de estudo, de
programas de apoio extraclasse, de atividades propedéuticas (“nivelamento”) e

propostas extracurriculares, estimulo a permanéncia e contencéo da evasao, apoio a
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organizacdo estudantil e promog¢édo da interacdo e convivéncia harmonica nos

espacos académicos, dentre outras possibilidades.

A caracterizacdo do perfil do corpo discente podera ser utilizada como
subsidio para construcao de estratégias de atuacdo dos docentes que irdo assumir 0s
componentes curriculares, respeitando as especificidades do grupo, para possibilitar
a proposicado de metodologias mais adequadas a turma.

O abono de faltas e o regime de exercicios domiciliares serdo definidos
caso a caso pelo Coordenador de Curso /Area e pelos professores envolvidos, quando
houver solicitacédo por parte do estudante. Além de seguir 0 que esta determinado em
lei, resolucao e portaria especificas, cada situacédo serd acompanhada pelo Conselho
de Classe, que podera intervir quando for necessario. No artigo 43 da organizacdo
didatica, os abonos de faltas sdo possiveis nas seguintes situacdes:

“l. declaracao de corporagao militar, comprovando o motivo da auséncia;

Il. comprovante de participacdo do estudante em reunides da Comissao
Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (CONAES) em horario coincidente com
as atividades académicas, de acordo com a Lei n°® 10.861/04, que institui o Sistema

Nacional de Avaliacdo da Educacao Superior (SINAES);

lll. declaracdo do Diretor-Geral do campus, comprovando que o estudante

esteve representando o IFSP;

IV. atestado médico para os casos previstos em lei (licenca gestante e
doencas infectocontagiosas).

V. certiddo de 6bito de parentes de 1° (primeiro) grau ou conjuge;
VI. solicitacéo judicial.

Paragrafo Unico: A solicitagdo de abono de faltas devera ser encaminhada
a Coordenadoria de Registros Escolares, com o documento comprobatorio até dois

dias uteis apos o evento.”

Para afastamentos superiores a 15 (quinze) dias, o aluno tera direito a
solicitar o0 Regime de Exercicios Domiciliares, conforme Portaria N° 778, de 20 de

fevereiro de 2013.
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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 complementacéo de carga horaria
do professor para atendimento ao estudante. Além disso, a utilizacdo de monitores
para o apoio as atividades de ensino. E estimular a participacdo de todos os
estudantes na Recuperacédo Continua, quando ela se der por meio de atividades néo

presenciais.

Para as atividades propedéuticas, além de apoiar Projetos de Ensino dessa
natureza, estimular a formacéo de Grupos de Estudos para reforco de contetdos de
determinados contetdos mais criticos, detectados na caracterizagéo do perfil do corpo
discente. Para essa solucao, envolver docentes e discentes que possam efetivamente

ajudar aqueles estudantes com maior dificuldade.

Outra acado institucional envolve a realizacdo de reunides com o0s
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 do Setor Sociopedagdgico, professores que

lecionam no curso e outros membros da Geréncia Educacional.

A Coordenadoria de Apoio ao Ensino (CAE) é responsavel pela
coordenacao e controle dos procedimentos relativos ao cumprimento dos planos de
ensino, ao horario escolar, as reposi¢cdes de aula e também pela disciplina dos
estudantes, bem como pela aplicacdo de medidas disciplinares.

O Servico Sociopedagdgico se faz necessério, atendendo e encaminhando
0s estudantes, principalmente os que apresentarem resultados muito abaixo da média
da turma, o que pode comprometer a boa formagédo discente. Sendo assim, o
estudante que faltar por um periodo a ser determinado serd encaminhado ao setor,
bem como aquele que néo apresentar um resultado satisfatério em suas avaliacdes.

O professor devera encaminhar o estudante ao setor, sempre que necessario.

O apoio psicoldgico, social e pedagdgico ocorre por meio do atendimento
individual e coletivo, efetivado pelo Servigo Sociopedagdgico: equipe multidisciplinar

composta por pedagogo, assistente social, psicélogo e TAE, que atua também nos
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projetos de contencdo de evasdo, na Assisténcia Estudantil e NAPNE (Ndcleo de
Atendimento a Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais), numa
perspectiva dinamica e integradora. Dentre outras acfes, o Servico Sociopedagogico
fard 0 acompanhamento permanente do estudante, a partir de questionarios sobre 0s
dados dos alunos e sua realidade, dos registros de frequéncia e rendimentos / nota,
além de outros elementos. A partir disso, 0 Servico Sociopedagogico deve propor

intervencdes e acompanhar os resultados, fazendo os encaminhamentos necessarios.

Por meio de diagndstico do estudante, o Servigco Sociopedagdgico também
podera acompanhar e oferecer aos estudantes alternativas para sua permanéncia na
escola, por meio do Programa de Assisténcia Estudantil (PAE), como por exemplo:
auxilio-transporte, auxilio alimentacao, entre outros que serdo detectados durante o
processo educativo. Entre outras providéncias consideradas no projeto de Controle,
Acompanhamento e Contencéo da Evasao Escolar, normatizado pela Pré-Reitoria de

Ensino.

Além do Servigo Sociopedagdgico, o Conselho de Classe devera atender
0 art. 14 da Lei n°® 9.394/1996, e a Resolugdo n°859, de 07 de maio de 2013 no
“Capitulo X- Do Conselho de Classe para a Educacédo Béasica e Profissional Técnica
de Nivel Médio” nos artigos 39, 40, 41 e 42, bem como a normatizacao vigente no
IFSP. O Conselho de Classe deve ser atuante no acompanhamento do processo de
ensino e aprendizagem e no desenvolvimento de solu¢des 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
Organizacao Didatica, devendo se reunir bimestralmente para atender as obrigacées

previstas em lei e na Organizacao Didatica.

25. ACESSIBILIDADE

Os cursos oferecidos pelo Campus Sao Roque mantém seu funcionamento
em instalagfes que se adequam as exigéncias legais de acessibilidade. E, conforme
se ampliam as instalagbes, também se aprimora o ambiente para garantir plena

acessibilidade.
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Nesses esforcos, se valoriza um plano de atendimento as pessoas com
necessidades especiais, com base na Lei n°® 10.098, de 19 de dezembro de 2000,
sendo que a preocupacao faz parte da administracao geral da Instituicdo. No contexto
dessas mesmas necessidades, entre 0s cursos técnicos, tecnoldgicos, a licenciatura
e 0 bacharelado, amplia-se a adequacgao aos termos do Decreto N° 5626/2005, com
vistas a incorporar permanentemente, ao quadro de servidores, especialistas na

Linguagem Brasileira de Sinais (LIBRAS).

No tocante ao espaco fisico, em todo o campus ja existe rampas de acesso
a pessoas com necessidades especiais as salas de aula e aos laboratérios de ensino.
Por se tratar de um campus que tém somente pisos térreos, esse atendimento é

facilitado.

Alguns procedimentos didatico-metodolégicos também tém sido
introduzidos por docentes em sala de aula visando atender aos que apresentam

deficiéncias visuais.

No Nucleo de Atendimento as Necessidades Especiais (NAPNE), cuja
existéncia se vincula as questdes da amplitude de acdes voltadas para as realidades
especiais de discentes no espaco fisico do IFSP, diversas a¢fes tém continuamente
sido estudadas e executadas para atender aos dispositivos legais da acessibilidade e
inclusdo. Com o intuito de promover a inclusdo de alunos com necessidades
educacionais especificas e garantir-lhes o acesso a educacdo, o NAPNE é o setor da
instituicdo que desenvolve acdes de implantacdo e implementacdo do Programa
Educacgdo, Tecnologia e Profissionalizagdo para Pessoas com Necessidades
Educacionais Especiais (TECNEP). O objetivo principal € criar, na instituicdo, a cultura
da "educacao para a convivéncia", aceitacao da diversidade e, principalmente, buscar

a quebra das barreiras arquitetdnicas, educacionais e atitudinais.

Além disso, de uma forma geral, o Campus S&o Roque tém uma
preocupacao especial para com a Acessibilidade e a Educagéo Inclusiva e ela se

apresenta de diversas formas:

e« O espaco pedagogico foi organizado de tal forma a possibilitar o acesso

facilitado aos portadores de necessidades educativas especificas e especiais
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a salas de aulas amplas, Biblioteca, espagco de convivéncia, WCs, sala de

estudo e estacionamento;

e Na grade curricular dos cursos tecnologicos e superiores ha um componente

curricular especifico para a inclusao (LIBRAS);

o Contatos e entendimentos para parcerias na indicacdo de profissionais para
participar de processos seletivos do instituto foram iniciados com a FENEIS
(Federagédo Nacional de Ensino e Incluséo do Surdo) e com o INES (Instituto
Nacional de Educacgéo do Surdo) — em fase de implantagéo;

« Entre as linhas de pesquisa da instituicdo, estad também o incentivo aos projetos
de pesquisa e iniciacao cientifica para estudos avancados em Acessibilidade e

Educacao Inclusiva;

e A promocéo de encontros e palestras para a futura realizacdo de um simpdsio

na area da acessibilidade e educacao inclusiva;

e A parceria com entidades e escolas que promovem a educacao inclusiva —

como campo de estagio dos estudantes do campus.

26. MODELOS DE CERTIFICADOS E DIPLOMAS

No Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio do Campus Séo
Roque, fara jus ao diploma o aluno que concluir com éxito todos 0os componentes
curriculares do curso, e apresentar o TCC e ser aprovado na disciplina Projeto
Integrador. Caso o0 aluno opte por cursar alguma disciplina optativa ou estagio
supervisionado, também devera ser aprovado nesses componentes curriculares para
gue tenha esse componente curricular e respectiva carga horaria sejam registradas
em seu historico escolar. O certificado sera emitido no modelo oficial utilizado pelo
IFSP para cursos técnicos integrados ao Ensino Médio.

Os capitulos Xlll e XIV da Organizacao Didatica do IFSP também descreve os
procedimentos para emissdo de diplomas, certificados, e validacdo de diplomas
estrangeiros da seguinte maneira:

“Art. 98. Para o estudante que concluir curso da Educacao Profissional Técnica
de Nivel Médio Integrada ao Ensino Médio e da Educacdo Profissional Técnica
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integrada na modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos (PROEJA) serao
conferidos diplomas de Técnico de Nivel Médio na habilitacdo correspondente.

Art. 99. Os certificados e os diplomas serdo emitidos e registrados em livro
préprio pela Coordenadoria de Registros Escolares de cada campus.

Art. 100. Os Diplomas da Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio seréo
assinados pelo Diretor-Geral do campus, pelo concluinte e pelo responséavel pela
Coordenadoria de Registros Escolares do campus.

Art. 101. Os certificados seréo assinados, pelo Diretor-Geral do Campus, pelo
concluinte e pelo responsavel pela Coordenadoria de Registros Escolares do campus.

Art. 102. O IFSP, de acordo com o Parecer CNE/CEB n° 13/2011, tem
procedimentos proprios para a Revalidacdo de Diplomas de Cursos Técnicos e
Tecnologicos emitidos por instituicbes educacionais estrangeiras.”

27. EQUIPE DE TRABALHO

e Corpo docente

Nome do Titulacéo Regime Disciplina Semestre/Ano
Professor de
Trabalho
-Fundamentos

da bioquimica.

-Analise de
alimentos.

Doutora em Nutricdo -Tecnologia de

Lilian Humana, Mestra em alimentos ~ de 1o 20 o 30
Marques Tecnologia de RDE [ ©rigem animal. anos
Pino Alimentos, graduada em Tecnologia de

Ciéncias Agrondmica alimentos de

origem vegetal.

-Projeto
Integrador
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-Projeto
Doutora e mestra em Integrador.
Adna Viana | Agronomia, graduada RDE 10, 20 e 3°
Dutra em Engenharia -Introducdo  a | anos
Agrondmica tecnologia de
alimentos.
-Introducéo a
tecnologia de
alimentos.
- Fundamentos
da bioquimica.
-Higiene e
Fabio Patrik 'I;/Ies,trelem MICILObIOIOQJa legislacéo na o o g 3
. ricola, ormacao inddstri : e
Pereira de | ~9N%%& ¢ RDE | Industria de
Ereitas pedagoglca em alimentos. anos
Engenharia Agronémica
-Panificacgéo,
pastificio e
confeitaria.
-Projeto
Integrador
- Microbiologia
-Tecnologia de
bebidas.
-Projeto
. Mestrado e graduacédo
Fabio Laner graduag Integrador 10, 20 e 3°
Lenk em Tecnologia em RDE aN0S
Viticultura e Enologia -Operacdes
unitarias
- Embalagens
para alimentos
- Microbiologia.
Francisco Doutorado e Mestrado -Higiene e
Rafael em Microbiologia, RDE legislagéo na 10, 20 g 30
Martins graduacdo em Medicina industria de | anos
Soto Veterinaria alimentos.
-Tratamento de
residuos na
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indastria de
alimentos.
-Projeto
Integrador.
- Tecnologia de
Alimentos de
Origem Animal
-Tecnologia de
alimentos de
Doutor em origem vegetal.
Biodiversidade Vegetal
Flavio e Mestre em Fisiologia e RDE -Introducéo a 10, 2° e 3°
Trevisan Biogquimica Vegetal, tecnologia de | anos
graduado em alimentos
Engenharia Agrondmica .
-Projeto
Integrador
-Tecnologia de
alimentos de
origem vegetal.
André ~ N
) Mestrado e Graduacéo -Introducéo a 10, 2° e 3°
Kimura em Quimica 40h tecnologia de | anos
Okamoto ' . g
alimentos
-Projeto
Integrador
Ricardo Licenciatura e Mestrado 10 20 @ 30
Coelho dos | e Doutorado em RDE Quimica ’
I anos
Santos Quimica.
Marcilene Licenciatura e Mestrado Quimica, 10 20 @ 30
Cristina e Doutorado em RDE Quimica '
i o anos
Gomes Quimica. Analitica
Graduacéao em
: Pedagogia.
Frank Viana . . 10, 20 e 3°
C I RDE Filosofia
arvaino Mestrado e Doutorado anos
em Filosofia
Rogerio de | gacharel d . .
S Si acharelado, 40h Sociologia 1°, 2° e 3° anos
ouza slva 1| icenciatura, Mestrado




186

e Doutorado em
Sociologia.
, Graduacgéo, Mestrado e
Silvana A . .
Doutorado em Ciéncias RDE Biologia 19, 2° e 3° anos
Haddad N
Bioldgicas
Matematica
William Licenciatura e Mestrado
L. 0 920 (o]
Vieira em Matematica RDE | Estatistica 1% 2%e 3% anos
Aplicada
Osias . . -
. Licenciatura e Mestrado Informatica .
Baptista de ‘e 40h . . 1° ano
. em Matematica basica
Sousa Filho

Serdo contratados mais docentes para suprir a demanda das outras disciplinas
nao listadas. Os docentes a serem contratados estédo previstos no edital n. 50 de 10
de fevereiro de 2014.

e Corpo técnico-administrativo e pedagogico

Nome do
Servidor

Formacéao

Cargo/Funcgéao

Adriana Martini
Moreira Gomes

Bacharel em Administracédo

Assistente em
Administracao/
Coordenadora de Registros
Escolares

Ana Rita Dantas
da Silva

Servigo Social

Assistente Social

Andreia
Gongalves de
Lima

Ciéncias Contabeis

Contadora

Benedito Aurélio
Pereira

Tecnoblogo em Logistica

Assistente em Administracéo

Bento Filho de
Sousa Freitas

Licenciatura e Bacharelado em
Fisica/ Especializacdo em Gestédo
Educacional

Técnico em Assuntos
Educacionais
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Cleiton Gonzalez

Técnico de Informatica

Técnico de Tecnologia da
Informacéao

Daniela
Alessandra Landi
Martimiano

Tecndloga em Gestédo da Producéo
Industrial/ Licenciatura em
Matemética/ Especializacdo em
Gestéo Publica

Assistente em
Administragao/ Gerente de
Administracao

Elaine Berges da
Silva

Técnica e Tecnbloga em Alimentos,
Doutora em Alimentos.

Técnica em Alimentos

Eddy Bruno dos
Santos

Ensino Médio

Auxiliar em Administracao

Eli da Silva Bacharel em Administracédo Administrador
Elis Regin ) L .

'S .egl a Ensino médio Assistente de Alunos
Ferreira

Fabio Stéfani da
Silva

Ensino médio

Assistente de Alunos

Fernanda Superior em Biblioteconomia e . L.
. N ~ Bibliotecaria
Rodrigues Pontes | Ciéncia da Informagéo
. : Superior Biblioteconomia e Ciéncia
Héber Vicente ~ o - L.
da Informacéo/ Especializacdo em Bibliotecario

Bensi

Gestao Cultural

Karina Monteiro
Pinheiro

Bacharel em Contabilidade

Técnico em Contabilidade

Janaina Ribeiro
Bueno Bastos

Licenciatura em Pedagogia /
Especializagdo em Educacéo para
Relacdes Etnico-Raciais

Pedagoga / Coordenadora
de Apoio ao Ensino

Jean Louis
Rabelo de Morais

Ensino médio

Assistente em
Administragéo/ Coordenador
de Apoio a Diregéo

Maira Oliveira
Silva

Técnico em Ciéncia dos Alimentos

Técnica em Alimentos
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Manoel
Aparecido
Martins

Bacharelado, Licenciatura e
Mestrado em Geografia

Técnico em Assuntos
Educacionais

Milena Cristina
Correia de Moura

Bacharel em Administracédo de
Negdécios/ MBA em Gestao de
Pessoas

Assistente em Administracao

José Otavio
Gengo Junior

Ensino Médio

Auxiliar em Administracdo

Rafael Billar de
Almeida

Superior em Publicidade e
Propaganda/ Especializacdo em RH

Assistente em Administracao

Ramieri Moraes

Técnico Agricola

Técnico Agricola

Ricardo Augusto
Rodrigues

Técnico em Quimica

Técnico de Laboratério —
Quimica

Rodrigo Favoreto
Rodrigues

Tecnodlogo em Projetos Mecéanico/
Tecnblogo em Gestédo da Produgéo
Industrial / Especializacdo em Gestéo
Publica

Assistente em Administracao

Roseli Gomes de
Lima Costa

Licenciada em Matematica

Assistente de Alunos

Silvan Amaro

Tecndlogo em Seguranga da

Técnico de Tecnologia da
Informagéo/ Coordenador de

Oliveira Informacéo . N
¢ Tecnologia da Informacgéo
Solema o
Especializacdo MBA em Recursos -
Sanches Psicologa
Humanos
Valverde
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
Administracéo

Tiago Jodo Vaz

Superior em Tecnologia em Gestéo
de Tecnologia da Informacao

Técnico de Tecnologia da
Informacéao
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28. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

e Infraestrutura fisica

Tipo de Instalacao QuaArlLiglade Quantii?]c(i)(? gtr)i\éista até ?r;]ez?
Almoxarifado 1 89,7
Auditorio 1 370
Banheiro 12 267
Cantina 1 28
Ia?dsrf:lrig?r:usivas 4 126
Patio 1
Refeitorio 0 1 150
Sala de Apoio ao Ensino 0 1 40
:zl:oc;e atendimento aos 0 1 40
jizljle(rjfeconV|venC|a 0 1 100
Sala de coordenacao 1 1 80
Sala de docentes 1 70
s anes ! .
Sala de manutencao 0 1 40
Sala de Reuniéo 0 1 100
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Sala do Servico 1 40
Sociopedagdgico
Secretaria 1 1 120
Telecentro 0 1 20
e Infraestrutura académica
: tidad .
. ~ Quantidade ann I ? © Area
Tipo de Instalacéo Atual prevista até ano: (m?)
2018
Biblioteca 1 1 571,9
Ginésio poliesportivo coberto 0 1 600
Labora?orlo de Andlise 0 1 100
Sensorial
Laboratério de Ciéncias e 1 70
Educacdao Ambiental
Laboratério de Ecofisiologia 0 1 100
Laboratério de Fitossanidade 0 1 100
Laboratério de Gestéo 1 1 150
Laboratorio de informatica 1 1 151,48
Laboratério de Linguas 0 1 40
Laboratério de Microscopia 1 70
La_boratorlo de processamento 1 200
animal
Laboratério de processamento
. . . 1 200
vegetal e cozinha industrial
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Laboratério de quimica e
e 1 150

analise instrumental
Laboratério de quimica e

. . . 200
microbiologia
Laboratério de Solos 1 100
Labgratorlo de Tecnologia de 1 100
Bebidas
Labora;ono de viticultura e 1 150
enologia
Laboratorio de Zoologia 1 100
Salas de aula 525,9
Novas salas de aula 470

e Laboratério de informatica
Equipamento | Especificacéo Quantidade
Computadores | Lenovo (com acesso a Internet) 45
Impressoras - 0
Projetores Datashow Sony 1
Retroprojetores | - 0
Televisores - 0
Outros (lousa branca, lousa interativa, telao) 1

e Salade Balangas
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Dotada de balancas digitais analiticas, com precisdo de 2 a 4 casas decimais, para
uso coletivo de todos os laboratérios. Serve também para a guarda de vidraria e

equipamentos portateis.
e Laboratodrio de Biologia

Atendera as atividades praticas das disciplinas de Biologia da base comum,
principalmente na area de invertebrados e zoologia. Espaco dotado de mesas e
microscopios estereoscopicos, e colecdo de insetos e estrutura corporal de diversos

animais.
e Laboratério de Quimica

O campus € dotado de um laboratério didatico de quimica, usado coletivamente para
atividades préticas de disciplinas da area das quimicas, ministradas aos estudantes
dos cursos oferecidos no Campus Sao Roque. Nesse laboratorio, serdo realizadas as
atividades praticas das disciplinas de Quimica Analitica, Quimica Geral e Analise de

Alimentos.

O laboratério dispde das seguintes instalacdes e equipamentos: vidrarias e reagentes,
bancadas para analises quimicas, armarios para acondicionamento de reagentes,
cadeiras, medidores de pH de bancada e manuais, ducha lava-olhos, destiladores de
agua, determinador de fibra, bloco digestor para determinacdo de proteinas, capela
exaustora de gases, determinador de gordura, de umidade, espectrofotbmetro, estufa
de secagem de materiais, forno, mufla, agitador magnético, agitador de tubos,
homogeneizador de amostras liquidas, triturador/desintegrador de amostras, buretas
digitais, barricas para agua destilada, banho maria, refratdbmetro manual, bicos de

Bunsen, chapa aquecedora e dessecadores de vidro.
e Laboratorio de Microbiologia

Espaco destinado ao desenvolvimento das aulas praticas das disciplinas
“‘Microbiologia”, “Biologia” e “Andlise de Alimentos e Bebidas”, equipado com
microscopios de luz, microscopio estereoscopico, camara de incubacao tipo BOD,
estufa para cultivo microbiano, estufa para esterilizacdo a seco, autoclave, gabinete
UV, centrifuga, contador de colbnias, agitador magnético, medidor de pH, agitador de

tubos, dessecador, freezer horizontal, bomba a vacuo e ar, mesa agitadora, chapa
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aquecedora, bancadas e pias para realizagdo de analises microbioldgicas,

refratbmetro manual, bicos de Bunsen, bancadas e cadeiras.
e Laboratério de Botanica

Espaco destinado para realizacao das atividades praticas das disciplinas dos cursos
oferecidos pelo Campus S&o Roque do IFSP. Equipado com microscopio
estereoscopico, estufa de secagem, bancadas e pias para preparo e manipulacao de

materiais vegetais.
e Laboratorio de Processamento Animal

Nesse laboratério serdo desenvolvidas atividades praticas com objetivo de familiarizar
os alunos do curso Técnico em Alimentos com as peculiaridades dos procedimentos
e processos de manipulagdo de alimentos de origem animal, e caracteristicas e

manipulacdo dos equipamentos empregados nessa area.

O Laboratério de Tecnologia de Alimentos de Origem Animal estd equipado com
picador elétrico de carne, maquina de sorvete, maquina de gelo, maquina de sorvete,
fatiador de frios, cilindro embutidor, balancas eletrénicas digitais, freezers horizontais,
mesas em aco inox, camara de congelamento, pias, bancadas em granito, serra de
fita, fogdo e forno a gas. Além de instrumentos e utensilios como facas para desossa
e cortes de carnes, chaira e amoladores de facas, panelas e bandejas em inox e

polipropileno.
e Laboratorio de Viticultura e Enologia

Laboratorio didatico onde serdo realizadas as atividades préaticas da disciplina
Tecnologia de Bebidas. Dotado de camara fria, tanques de vidro e barricas, freezers
horizontais, pias e bancada de alvenaria e mesas em aco inox. Visando o melhor
desenvolvimento de atividades voltadas ao ensino, pesquisa e extensdo, e 0
atendimento das atividades praticas regulares dos cursos Técnicos em Alimentos e
de Tecnologia em Viticultura e Enologia, estéo previstas as aquisicdes dos seguintes
equipamentos: Barrica de madeira de carvalho cap. 225 litros; Bomba de vacuo e
compressor de ar sistema de palhetas rotativas lubrificadas a O6leo; Balanca
capacidade 300 kg; Desengacadeira Inox; Balde inox capacidade 20 litros; Enchedora

pneumatica; Usina extratora de suco capacidade 300 litros, trés suqueiras tanque de
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enchimento 20 litros estrutura inox; Bomba Helicoidal sanitaria aberta; Tina inox
capacidade 200 litros duas al¢as; Tina capacidade 150 litros duas alcas; Enxaguadora
semi-automatica em aco inox; Tangue aco inox para estocagem e fermentacdo com
pés e cintas, capacidade 50 litros (6); Tanque aco inox para estocagem e fermentacao
com pés e cintas, capacidade 100 litros (6); Garrafdo de vidro Microvinificacéo 20 litros
(21); Garrafao de vidro Microvinificagcdo 09 litros (21); Valvula de Muller vidro (50);
Bomba auto aspirante para vinhos; Filtro polidor para vinho; Retrator de capsulas
manual; Filtro a terra com elemento filtrante horizontais; Arrolhador pneumético semi-
automatico; Prensa hidraulica em ago inox manual, capacidade 200 litros; Maquina
equipamento industrial vinicola, sistema de refrigeracdo, Tubulacdo em aco inox c/
isolamento térmico, c/ automacdo p/ sistema refrigerado dos tanques; Bancada

central; Bancada lateral.
e Laboratdrio de Processamento Vegetal e Cozinha Industrial

Possui instalacdes equivalentes aos demais laboratérios, e equipamentos especificos
para panificacdo, como batedeiras planetarias, balancas eletronicas, freezer
horizontal, modeladora de massa, cilindro elétrico, forno elétrico com aspersédo de
agua e incubadora para crescimento de massas, fritadora elétrica, de fogdo a gas de
6 bocas, coifa para exaustdo de gases, mesas em inox e armario de aco para guarda
de utensilios, e freezer horizontal. Nesse espaco também sdo realizadas
manipulacdes de alimentos. Esse espaco também é utilizado para processamento de
alimentos de origem vegetal como hortalicas e frutas. Nessas situacdes, sao
empregados 0s seguintes equipamentos: despolpadora de frutas, descascador de
vegetais, extrator de sucos, embaladora seladora, multiprocessador de vegetais e

liofilizador.

e Biblioteca— Acervo por area de conhecimento

Situagéo Situacéo prevista Total
I . previsto para
ltem (acréscimo em quantidade 2018
ti .
(quantidade) por ano) e
Descrigio | “\ea do 2014{2015/2016/2017|2018
Conhecimento
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Alimentos,

. 1.351 0 0 0 0 0 1351
Agricultura

Administragéo 644 200|200 200|200 O 1.444
Livros

Biologia 1.792 200 O 0 0 0 1.992

Gestado

Ambiental 1.332 400| O 0 0 0 1.732

Administragéao,
Assinatura Biologia e

de Revistas Gestao 0 0 3 0 0 0 3
Ambiental
Administragéao,
Material | Biologia e 100 10 | 10 | 10 | 10 | 10 150
Audiovisual Gestao
Ambiental
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