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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolégico: Producdo Alimenticia

Habilitagdo: Técnico em Alimentos

Carga Horaria do curso: 3.400 horas

Estagio: ( ) obrigatdrio (X)) ndo-obrigatdrio Carga horaria do Estagio: 60 horas

Carga horaria total do curso: 3.400 horas

Periodicidade da oferta:
(X) anual

Forma de oferta do curso:

( X') Regime seriado anual: semestre

Numero de alunos por turma: 36 Quantitativo total de vagas: 36

Turno (curso presencial): Integral

Local de Funcionamento: Instituto Federal do Espirito Santo - Campus Itapina, BR 259 KM 70, Colatina - Es

Forma de oferta: Integrado

Modalidade: Presencial

HISTORICO DE CRIAGAO E REFORMULAGAO

Data de implementag¢ao do PPC
e Resolucao do Consup

Criagao 2020.1, Resolugdo Consup n° 52/2019
Reformulagéo 2026.1

Criagdo / Reformulagio
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2. APRESENTACAO

2.1. Apresentacao Geral

O Instituto Federal do Espirito Santo (Ifes) originou-se da integracdo das unidades do Centro Federal
de Educacdo Tecnoldgica do Espirito Santo (Cefetes) de Vitéria, Colatina, Serra, Cachoeiro de
Itapemirim, Sdo Mateus, Cariacica, Aracruz, Linhares e Nova Venécia com as Escolas Agrotécnicas
Federais de Alegre, Itapina e Santa Teresa. Apds a unificacdo, foram criados, em 2010, os campi de
Guarapari, Ibatiba, Piima, Venda Nova do Imigrante e Vila Velha e, em 2014, os campi de Barra de
Sao Francisco, Montanha, Viana e Centro-Serrano. Em 2016, o campus Presidente Kennedy iniciou
seus trabalhos. Em 2022, o Ifes recebeu a autorizagdo de funcionamento de dois novos campi:
Laranja da Terra e Pedro Canario. Em 2024, o Governo Federal anunciou um novo campus, em Muniz

Freire. Com as novas unidades, o Instituto Federal do Espirito Santo contara com 26 campi no estado.

Atualmente, o Ifes oferta cursos de formacdo inicial e continuada, cursos técnicos de nivel médio,
cursos superiores e cursos de pds-graduacdo, além de outros programas educacionais fomentados
pela Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica do Ministério da Educacdo (SETEC/MEC) e
atua, também, com a oferta de cursos sob a forma de Ensino a Distancia (EaD). Com essa
abrangéncia, o Ifes e, em especial, o Campus Itapina, visa a interiorizacdao da oferta de educagdo
publica e de qualidade, atuando para o fortalecimento do desenvolvimento local por meio da oferta

de cursos voltados para os arranjos produtivos, culturais, sociais e educacionais da regido.

O Campus Itapina, com sua reconhecida trajetdria institucional de sessenta e nove anos de educacao,
trabalha para garantir uma educacdo comprometida com as realidades locais. Esta localizado no
municipio de Colatina, no noroeste capixaba, e oferta cursos técnicos de nivel médio, graduacdo e
pds-graduacdo, promovendo tanto a formagdo humana integral quanto a profissionaliza¢do para o
mundo do trabalho, considerando sempre o contexto profissional demandado. Coloca-se a
disposicdo de toda a comunidade, seja para o ingresso nos cursos ofertados, seja para a realizagdo de
eventos e parcerias entre comunidade e instituicdo. Conta com uma equipe de profissionais,
docentes e técnicos administrativos preocupados em desenvolver um trabalho de qualidade, na
oferta dos seguintes cursos: Técnico em Agropecudria Integrado ao Ensino Médio, Técnico em
Agropecudria Subsequente ao Ensino Médio, Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio,

Técnico em Zootecnia Integrado ao Ensino Médio, Bacharelado em Agronomia, Bacharelado em
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Zootecnia, Licenciatura em Pedagogia, Licenciatura em Ciéncias Agricolas e, a partir de 2025, passara

a ofertar o Bacharelado em Medicina Veterinaria.

Na sua atuacdo, o Ifes, obrigatoriamente, procura reunir, de forma coerente e sinérgica, as
demandas por recursos humanos do setor produtivo, bem como as necessidades dos seus alunos,
considerando-se as possibilidades e interesses institucionais, atendendo aos aspectos legais e as

necessidades sociais.

O Estado do Espirito Santo, segundo o Novo Plano de Desenvolvimento da Agricultura — PEDEAG
2007 — 2025, divide-se em 07 regides agropecuarias: Colatina; Noroeste; Norte; Linhares; Serrana; Sul
e Caparad. O Polo Colatina é constituido por 06 (seis) municipios: Colatina, Alto Rio Novo,
Governador Lindemberg, Pancas, Baixo Guandu e Marilandia, contando com uma popula¢do de 178
mil habitantes, distribuida numa drea de 4.062 km?, constituindo, em termos médios, a segunda
regido do interior capixaba de maior densidade demogréfica (43 hab./km?). Segundo o PEDEAG 3 —
2015-2030, a implantagao dos polos de frutas, com destaque para o polo de manga, nucleado na
regidao de Colatina, € uma das cadeias produtivas mais relevantes do planejamento estratégico do
agronegdcio capixaba. Em relagdo a estrutura fundidria, hd forte dominancia de pequenas
propriedades rurais, dentre as quais 75% tém drea inferior a 50 ha. Correlacionando esses dados com
as informacgdes relativas a agricultura familiar, verifica-se que sua presenca é marcante na regido,
considerando-se que 43% das propriedades familiares respondem por apenas 14% do valor da
producdo desse segmento de produtores. Quanto aos estabelecimentos industriais, que demandam
mao de obra qualificada, principalmente nas areas de alimentos, o municipio de Colatina tem a
empresa Frisa®, que produz diariamente uma ampla linha de produtos cdrneos in natura e
industrializados e conta com mais de 3.000 colaboradores; a Bertolini, que possui Unidade de
alimentacdo e Nutricdo (UAN) para atendimento a cerca de 600 funcionarios; a Agroindustria da
Cooperativa de Frutas da Agricultura Familiar “Sabores do Campo”, que beneficia polpas de frutas
provenientes dos produtores do Polo de Colatina, dentre outros. A prdpria caracteristica das
propriedades rurais permite o investimento no beneficiamento da produ¢do como empresas

autbnomas.

O Ifes Campus Itapina quer continuar o trabalho de formacdo de profissionais que atuardo nesse
cenadrio, possibilitando que realizem suas fun¢des com inovabilidade e responsabilidade social e

ambiental.
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2.2. Apresentacao do Curso

O Curso Técnico em Alimentos estd em consondncia com as politicas publicas do Ifes,
proporcionando aos alunos a sua inclusdo no mundo do trabalho por meio da articulacdo da
educacdo formal com a educacdo profissional, numa perspectiva de educagdo integral. Pretende-se
propiciar uma formagdo técnica que incorpore trabalho, cultura, ciéncia e tecnologia, adotando-os

como principios capazes de transversalizar todo o desenvolvimento curricular.

Para a reformulacdo desse Projeto Pedagdgico, a Comissdo responsavel considerou a legislagdo
vigente, especialmente a Lei de Diretrizes e Bases da Educa¢do Nacional n? 9.394/96 (LDBEN), o
Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do Ifes, a Resolugdo CNE/CP n2 1/2021, que define as
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica, as diretrizes
institucionais, a Resolu¢do CP/CNE n2 1 de 17 de junho de 2004, que estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para Educacdo das Relagdes Etnico-raciais e para o Ensino de Histdria e
Cultura Afro-brasileira e Africana, a Resolugdo CP/CNE n2 1, de 30 de maio de 2012, que estabelece
as Diretrizes Nacionais para a Educagdo em Direitos Humanos e a Resolu¢do CP/CNE n2 2, de 15 de
junho de 2012, que estabelece as Diretrizes Nacionais para a Educagdao Ambiental. Considerou,
também, a analise dos relatdrios da Comissdo Prépria de Avaliagdo do Ifes e os dados da Plataforma

Nilo Pecanha.

Além da comissdo, durante a reformulacdo deste PPC, a Coordenadoria de Gestdao Pedagdgica (CGP),
o Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (Napne), o Nucleo de Estudos
Afrobrasileiros e Indigenas (Neabi), a Coordenadoria de Registro Académico (CRA), a Coordenadoria
de Relagbes Institucionais e Extensdo Comunitaria (REC) e a Direcdo de Pesquisa e Extensdo do
Campus foram consultados, com o objetivo de destacar os assuntos de suas respectivas
competéncias, relatando suas contribuicdes para que essa reformulagao fosse possivel de ser
organizada. Alunos egressos e também alunos das turmas que atualmente estdo realizando o Curso
foram ouvidos, para que tivéssemos o olhar do alunado sobre a dindmica do Curso e as
possibilidades de melhorias com a continuidade da oferta, tendo em vista a nova organizagao do

Projeto Pedagdgico em questdo.

Esse didlogo com a comunidade escolar foi fundamental para que fosse feita a reflexao acerca do
Curso no que se refere a atualizagdo e ao devido alinhamento as mudangas educacionais trazidas

apds a pandemia da COVID 19, que teve impacto mundialmente e no pais, e considerando-se as
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necessidades do arranjo produtivo local. A partir desses didlogos, houve uma reorganizacdao dos
componentes curriculares, considerando-se o previsto na Lei n2. 14.945, de 31 de julho de 2024,
conforme descrito no paragrafo Unico do Art. 35-C:
No caso da formacdo técnica e profissional prevista no inciso V do caput do art. 36
desta Lei, a carga hordria minima da formacgdo geral basica sera de 2.100 (duas mil
e cem) horas, admitindo-se que até 300 (trezentas) horas da carga hordria da
formagdo geral basica sejam destinadas ao aprofundamento de estudos de

conteldos da Base Nacional Comum Curricular diretamente relacionados a
formagado técnica profissional oferecida.

O Curso tera o total de 3.400h, permanecendo em tempo integral e fortalecendo sua natureza
pratica, demandada pelos alunos e docentes, sobretudo pela necessidade de preparar os futuros
técnicos em Alimentos para o melhor exercicio de sua profissdo com foco nos conhecimentos
praticos, sem perder o carater critico e reflexivo de sua formacgdo, dimensdo indispensavel para uma

cultura de inovagdo, exceléncia técnica e ética profissional.

Em consonéancia com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do Ifes, em vigéncia no periodo
de 2024/2 a 2029/1, publicado em agosto de 2024, por meio da Res. Consup/Ifes n2 254 de 2024, o
Curso tem como proposta promover uma formag¢do ampla, com adequada fundamentagdo tedrica e
essencialmente pratica. A relacdo triplice entre ensino, pesquisa e extensdo é parte integrante do
Curso proposto, visando ao desenvolvimento de uma ampla discussdo relacionada ao seu papel
educacional, bem como de suas relagées com a sociedade. Dessa forma, espera-se que a conjugacao
do ensino, da pesquisa e da extensdo substitua a rigidez curricular por um modo de organizacdo mais

flexivel e livre, permitindo a producdo do conhecimento por meio de diferentes caminhos.

Partindo do principio de que uma alteragao curricular ndo se traduz somente em mudangas na matriz
curricular em si, mas implica produzir uma nova dindmica ao Curso, a equipe envolvida com essa
reformulagdo decidiu que seria 0 momento adequado para a realizagao dessa tarefa, incorporando
ao Projeto as reflexdes, as recriagdes, os novos entendimentos que foram construidos por meio de
praticas pedagdgicas realizadas desde o inicio da oferta desse curso. Esse novo Projeto Pedagdgico
entra em vigor no primeiro semestre de 2026, passando a ser um instrumento que visa a produgao
de novas ideias e a sistematizacdo de alguns novos principios. Isso se faz possivel gracas a
preocupacao constante em se conhecer novas praticas e em estudar teorias que ajudam a entender
e a fundamentar o que estd sendo feito, no que se refere a formagdo dos alunos atendidos. O
momento atual exige reflexdes permanentes das praticas realizadas, tornando-as mais desafiadoras

e complexas. O Campus precisa atentar, permanentemente, para as tarefas que lhe cabem nesse
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processo de fortalecimento do seu vinculo com a sociedade, o mundo do trabalho, a justica social e a
dignidade humana. E nesse sentido e com esse objetivo que apresentamos o presente Projeto e
reforcamos a importancia dessa reformula¢do para que o Curso avance em qualidade, exequibilidade

e alinhamento com as demandas educacionais e do setor produtivo regional.

Foram feitos didlogos sobre as transformagdes tecnoldgicas e o atual momento histdrico no qual a
sociedade contemporanea estd inserida, o carater formativo da profissionalizacdo do aluno, na
perspectiva da interdisciplinaridade e contextualizacdo das aprendizagens, a integracdo dos
conhecimentos a serem adquiridos, a construgao continua da relagdo entre conhecimentos tedricos
e praticos, ao longo da formacgdo, além da vinculagdo dos contelddos propostos com o mundo do

trabalho e a pratica social.

O Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos, aprovado pelo Conselho Nacional de Educagdo (CNE), por
meio da Resolugdo CNE/CEB n® 2/2020, foi atualizado em maio de 2024, em decorréncia da
publicacdo da Res. CNE/CP n2 2, de 4 de abril de 2024, para incorporar diferentes areas tecnoldgicas

aos eixos tecnoldgicos que o compdem.

Tendo por base o Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos, por meio da Resolugdo CNE/CEB n2 2/2020,

atualizado em margo de 2023, para a atuagdo como Técnico em Alimentos sdo fundamentais:

e Conhecimentos e saberes relacionados ao processamento e a conservacdo de matérias-

primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas;

e Conhecimentos e saberes relacionados as transformagdes quimicas, bioquimicas e fisicas dos
alimentos, a realizagdo de andlises laboratoriais e sensoriais, a gestdo de sistemas de
controle, garantia da qualidade e seguranga de alimentos, a visdo global dos processos de
producdo manual, automatizado e industria 4.0, a responsabilidade técnica, as normas

técnicas;

e Conhecimentos e saberes relacionados a lideranca de equipes e tomada de decisdes, a
capacidade de adaptacdo a novos ambientes e situacdes, a atitude profissional, a postura

ética, a proatividade, a solugdo de problemas técnicos e trabalhistas e a gestao de conflitos.

Foram considerados aspectos que conferem identidade ao Curso Técnico em Alimentos Integrado ao
Ensino Médio do Ifes, valorizando a realidade geografica, social e regional, bem como atendendo as

demandas da comunidade local.
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O Curso foi organizado pensando na formacdo do Técnico em Alimentos preparado para o exercicio
profissional na sua area de atuac¢do e o pleno exercicio da cidadania como um profissional critico,
criativo e ético. Para possibilitar essa formacdo técnica com saberes articulados necessarios ao
mundo contemporaneo, a matriz curricular do Curso aborda os conhecimentos necessarios,
conforme previsto no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos, articulados em todos os campos
estudados com saberes do nucleo basico comum nacional, com enfoque em temas transversais
importantes para a formacdo desse profissional, como a educagdo alimentar e nutricional,
sustentabilidade, producdo de culturas organicas, o uso racional de agrotdxicos, além do necessario

conhecimento e da valorizacdo do meio local.

Considerando as necessidades basicas para o mundo atual, na reformulacdo do Projeto Pedagdgico

do Curso, a matriz curricular manteve o Espanhol como componente curricular optativo.

O desenvolvimento das atividades do Curso procurard estimular a integragdo entre ensino, pesquisa
e extensdo, a fim de possibilitar aos alunos uma visdao mais integrada das diferentes areas do

conhecimento relacionadas ao eixo de produgado alimenticia.

Tendo por base a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional n? 9.394/1996 e a Resolugdo
CNE/CP n2 1/2021, que define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educagdo
Profissional e Tecnoldgica, e demais dispositivos que regulamentam a Educacgdo Profissional Técnica
Integrada ao Ensino Médio e os principios educacionais defendidos pelo Ifes, o Curso Técnico em
Alimentos Integrado ao Ensino Médio foi concebido a partir da identificacdo de necessidades
apresentadas pelo mercado de trabalho e que demonstram as caracteristicas exigidas do

profissional, considerando-se especialmente a realidade regional.

A finalidade é formar profissionais preparados para atuarem no setor de Alimentos, no Eixo
Tecnolégico de Produgdo Alimenticia, previsto no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos do Ministério
da Educacgdo (MEC, 2020), ressaltando-se o trabalho com conhecimentos de areas especificas e areas
afins, que complementam o perfil do egresso, com énfase na qualidade como instrumento de
comprometimento com a formacgdo técnica, atentando-se aos principios ligados a agroecologia,
agricultura familiar, pesquisa e extensdao, empregabilidade e flexibilidade, aos movimentos sociais,
associativismo, empreendedorismo, para que o egresso possa ingressar, em curto prazo, no mercado

de trabalho e prosseguir seus estudos no ensino superior, se for do seu interesse.
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3. JUSTIFICATIVA

O Curso Técnico em Alimentos é oferecido no Campus Itapina desde o ano de 2020. Nesse pouco
tempo percebeu-se a necessidade de mudangas, por parte da equipe de servidores responsaveis por
dinamizar ou acompanhar o Curso, amparadas nos dispositivos legais, a fim de melhor atender as

demandas sociais, ambientais e tecnoldgicas.

Em razdo de o Campus estar situado em zona rural, ofertar ensino integrado e internato, com
alojamentos masculinos e femininos, ha um refeitdrio para atender as demandas da comunidade
escolar. Nele sdo servidas refeicdes durante os dias letivos. Parte da alimentagcdo fornecida é
proveniente de alimentos produzidos e beneficiados na prépria instituicao. Além do fornecimento de
alimentos no refeitério estudantil, o excedente da produgdao é comercializado no Posto de Vendas.
Os produtos lacteos comercializados sdo fiscalizados pelo Servigco de Inspe¢ao Municipal, que Ihes
garantiu o selo do Orgdo. Entre os alimentos produzidos tém-se os provenientes do setor de
horticultura (abdbora, alface, berinjela, beterraba, cenoura, condimentos, couve, inhame, jild,
pepino, pimentdo, quiabo, repolho, tomate, taioba); carneos (bacon, banha, carne suina desossada,
costela defumada, kit feijoada, linguica frescal e defumada, miudos, torresmo); lacteos (leite
pasteurizado, doce de leite, iogurte, queijos tipo coalho, minas frescal, minas padrdo, minas padrao
com orégano, mucarela, mucarela com linguica calabresa, requeijdo em barra, requeijdo cremoso);
feijdo; café; frutas (acerola, aracd-boi, limao siciliano, mandioca, abacaxi, coco, banana, maracuj3,

mamao, jabuticaba); ovos e mel.

Considerando-se a estrutura construida para beneficiamento de alimentos para o refeitdrio
estudantil, bem como para a oferta dos componentes curriculares relacionados a produgdo vegetal,
animal, agroindustrial, e praticas laboratoriais dos cursos ja existentes, o curso Técnico em Alimentos
justifica-se como uma opg¢do vidvel para atender as demandas locais, uma vez que temas
relacionados a producdo e consumo de alimentos seguros sdo pauta em constantes dialogos entre os
produtores, industria alimenticia, unidades de alimentacdo e nutricio e consumidores. Devido a
importancia da industria de alimentos, a grande diversidade de produtos e a promocdo da seguranga
alimentar e nutricional da populagdo, esta Ultima determinada pela Lei da Seguranga Alimentar e
Nutricional n2 11.346, de 15/09/2006, o Campus Itapina busca qualificar profissionais aptos a lidar

com novas tecnologias e novas formas de produzir bens, servigos e conhecimentos.
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A reformulac¢do do Curso foi realizada a partir da verificagao, por parte dos envolvidos diretamente
com essa oferta, de que a demanda por formacgdo na area é crescente, no entorno do Campus e na
regido, com ajustes que impactam, especialmente, na compreensdo de que as aulas sio momentos
essenciais para estudos, observacdes, troca de informacGes e aprendizagens, para além do ambiente
de sala de aula, com destaque para a utilizacdo de ferramentas tecnoldgicas atuais que auxiliam na
conducdo dos conteludos a serem trabalhados. Observou-se que a necessidade de informatizacdo e
atualizacdo de materiais, instrumentos e recursos especificos da profissdo sdo imprescindiveis,
especialmente apds a vivéncia do distanciamento social imposto pela pandemia da COVID-19, que
trouxe impactos substanciais ao trabalho e a rotina escolar, provocando mudancas atitudinais,
conceituais e procedimentais marcantes como, por exemplo, a utilizacdo do Ambiente Virtual de
Aprendizagem do Ifes (Moodle) para a dinamizacdo de aulas, sincronas e assincronas, maior énfase
as atividades praticas, essenciais para um curso técnico integrado ao ensino médio, dentre outras.
Além disso, considerando-se que o profissional da drea podera atuar em locais e ambientes de
trabalho na industria e no comércio de alimentos e bebidas, em setores da agroindustria, na
extensdo rural, em entrepostos de armazenamento e beneficiamento, em laboratérios de analises
laboratoriais e controle de qualidade, em instituicbes e 6rgdos de pesquisa e de ensino, na
administracdo publica direta e indireta, em 6érgdos de fiscalizagdo, de inspe¢do sanitaria e de
protecdo ao consumidor, na industria de insumos para processos e produtos, em estacdes de
tratamento de agua, residuos industriais e efluentes, prestando servicos de alimentagdo, no
empreendimento préprio, como autdnomo em consultorias técnicas, é verificada a importancia da

continuidade dessa oferta para a inser¢ao dos egressos no mundo do trabalho.

Segundo dados divulgados no site da Associagado Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA):

[...] A indUstria brasileira de alimentos e bebidas é a maior do Pais. Representa
10,8% do PIB brasileiro e gera 1,97 milhdo de empregos formais e diretos. O Brasil
é o maior exportador de alimentos industrializados do mundo, levando seus
alimentos para 190 paises [...]. [...] 27,6% das vendas da industria alimenticia no
mercado interno sdo para atender os operadores de bares, restaurantes, padarias e
outros estabelecimentos ou negdcios de alimentagdo fora de casa [...] . [...] 60,9%
de tudo o que é produzido nos campos do Brasil é processado pela industria que
produz anualmente 270 milhGes de toneladas de alimentos e bebidas [...]. [...] O
aumento do faturamento da industria de alimentos deve-se ao crescimento das
exportagdes, que expandiram 5,2% em valor (délar), alcangando o nivel recorde de
USS 62 bilhdes [...]. [...] Aindustria brasileira de alimentos e bebidas registrou
aumento de 7,2% no faturamento e de 5,1% na produgdo em 2023 em relagdo a
2022 [...]. [...] Em relacdo a geragdo de emprego e renda, a industria alimenticia
criou 70 mil vagas diretas em 2023, totalizando 1,97 milhdo de empregos diretos,
registrando um crescimento de 3,7% em rela¢do a 2022 [...].
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A ABIA acrescenta que, além das conjunturas politicas e econdmicas nacionais e internacionais, o

desempenho do setor pode ser atribuido em parte também ao investimento de RS 23,6 bilhdes,

cerca de 2,2% do faturamento total da industria de alimentos, na expansdo de plantas fabris,

pesquisa e desenvolvimento, fusGes e aquisicdes, compra de maquinas e equipamentos.

Segundo dados da Pesquisa Industrial Mensal (PIM) divulgados pelo Instituto Brasileiro de Geografia

e Estatistica (IBGE) em maio de 2024:

[...] Puxado pela produgdo de alimentos, o setor industrial brasileiro ganhou certo
ritmo em margo e avangou 0,9% no més, apds variar 0,1% em fevereiro [...] No ano,
a industria acumula alta de 1,9%. Em 12 meses, a atividade cresceu 0,7% [...] Com
esses resultados, a industria se encontra 0,4% acima do nivel pré-pandemia [...].
[...] Duas das quatro categorias econdmicas registraram aumento na producdo. E o
caso dos setores de bens intermedidrios (1,2%) e bens de consumo semi e nio
duraveis (0,9%), que juntos tém peso de cerca de 80% sobre a estrutura industrial.
J& bens de consumo duraveis (-4,2%) e bens de capital (-2,8%) registraram
reducées no periodo. Em termos de ramos industriais, apenas cinco dos 25
mostraram avanco na produ¢do em margo. As principais influéncias positivas
vieram de produtos alimenticios (1,0%), produtos téxteis (4,5%), impressdo e
reproducdo de gravagGes (8,2%) e indUstrias extrativas (0,2%) [...]. [...] a produgdo
de itens como acgucar, carne bovina e laticinios ajudou a estimular o setor em
marg¢o [...] O complexo de carne impactou positivamente essa categoria econémica
e também o setor de alimentos [...].

Tomando por base dados publicados pelo Governo do Estado do Espirito Santo, o setor de

Fruticultura é o primeiro colocado na produgdo e exportagdo de mamao e o estado tem uma das

maiores fabricas de sucos do mundo, sediada em Linhares: a Trop Brasil.

A equipe do Campus estd atenta para possibilitar uma formag¢do de qualidade para o aluno, tendo

em vista a potencializagdo da produgdo alimenticia no contexto social, regional, e no mundo do

trabalho.
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4. OBJETIVOS

4.1. Objetivo Geral

- Formar o Técnico em Alimentos para o exercicio profissional, na sua area de atuacdo, e o pleno
exercicio da cidadania como um profissional critico, criativo e capaz de interagir, sendo agente de
mudancas na sociedade em que vive e exercendo atividades especificas no mundo do trabalho,
respeitando os principios da sustentabilidade, compreendendo os fundamentos cientificos e
tecnoldgicos dos processos produtivos, relacionando teoria, pratica e inovacdo, por meio da
integracdo entre a ciéncia e a tecnologia, com um melhor dominio das linguagens, dos cddigos, dos
instrumentos e dos conhecimentos socioculturais, indispensaveis a integra¢ao social e a articulagdo

do mundo do conhecimento com o do trabalho.

4.2. Objetivos especificos

- Formar profissional habilitado para planejar e coordenar atividades relacionadas a produgdo

alimenticia;

- Proporcionar o desenvolvimento de um conjunto de habilidades, com espirito empreendedor,
lideranca e capacidade de avaliagdo, geradores da diferenca entre o sucesso e o fracasso na gestao

da industria alimenticia;

- Organizar experiéncias tedricas e praticas que permitam ao egresso do Curso atuar no
assessoramento de industrias e agroindustrias de alimentos e bebidas, em praticas cooperativistas e

de producdo, vinculadas aos programas de desenvolvimento sustentdvel;
- Ofertar formagao profissional abrangente, com visdo concreta da realidade;

- Desenvolver acbes planejadas em parceria com empresas, produtores, entidades e instituicGes

ligadas ao setor primario, oportunizando aos alunos o contato direto com o mundo do trabalho;

- Possibilitar a constru¢dao de conhecimento tecnoldgico, por meio de pesquisas e experiéncias

referentes ao aumento da produtividade e a produtos e processos.
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5. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

Tendo por base o previsto no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT), aprovado pelo Conselho

Nacional de Educagdo (CNE), por meio da Resolugdo CNE/CEB n? 2, de 15 de dezembro de 2020, que

disciplina a oferta de cursos de educacdo profissional técnica de nivel médio, atualizado em margo de

2023, e considerando-se a realidade do Campus Itapina, o perfil profissional do egresso contempla as

seguintes acdes:

Coordenar, conduzir, dirigir e executar o processamento e a conservacdo de matérias-
primas, ingredientes, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas, da

agroindustria e do comércio de alimentos;
Realizar analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais de controle de processos;

Implantar e coordenar procedimentos de seguranga de alimentos em programas de garantia

e controle da qualidade;

Supervisionar a instalacdo e a manutencdo de equipamentos, controlando e corrigindo

desvios nos processos manuais, automatizados e industria 4.0;

Aplicar solugBes tecnoldgicas para aumentar a produtividade e desenvolver produtos e

processos;
Responsabilizar-se pela elaboragdo e execugao de projetos;

Promover assisténcia técnica na compra, venda e utilizacdo de produtos, equipamentos e

magquinarios.

Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio - Ifes
Campus Itapina

Vigente a partir de 2026/1
Pagina 18




6. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

6.1. Concepgao

Conforme previsto no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do Ifes (2024/2-2029/1), o Curso
oportuniza aos alunos participarem de atividades de pesquisa e extensdo voltadas ao
desenvolvimento tecnoldgico de novos processos, produtos e servicos, em articulagio com os
setores produtivos e a sociedade, com énfase em producdo, desenvolvimento e difusdo de
conhecimentos cientificos e tecnolégicos, objetivando a inovacdo e o desenvolvimento
socioeconomico local e regional. O curriculo do Curso contém atividades de extensao, oportunizando
a participagdo de estudantes em projetos e programas de extensdo, propostos e orientados por

docentes e servidores técnicos administrativos.

Para isso, o curriculo é estruturado sob a ética da indissociabilidade entre teoria e pratica, com uma
metodologia de ensino que privilegia a integragdo dos conhecimentos, em uma perspectiva
interdisciplinar, provocando a ruptura com um modelo educacional no qual a produgdo é a questdo
mais importante da pratica educativa e promovendo uma formagao integral que permita aos alunos

uma visao critica dos sistemas de produgao e da prdpria técnica.

Tal perspectiva, pautada no PDI do Ifes (2024/2-2029/1), também considera o Eixo Tecnoldgico, as
Areas Tecnoldgicas, a Habilitagdo Profissional, as Qualificacdes Profissionais e o Mundo do Trabalho,
tendo em vista o alcance de uma formacao sdélida que conjuga a vocag¢ado do Campus para a producdo
animal, vegetal e agropecuaria, direcionada aos recursos naturais a medida que encaminha para o
mundo do trabalho profissionais com postura critica e reflexiva sobre os sistemas de produgdo e a
propria técnica, capazes de agir e de pensar de forma autébnoma, e, de contribuirem para o

desenvolvimento sustentdvel e a preservagao da biodiversidade.
De acordo, ainda, com o que estd proposto no PDI do Ifes:

[...] A proposta curricular do Ifes ndo se limita as ofertas da formagdo puramente
académica, pautando-se numa construcdo formativa que busque a perspectiva da
transversalidade. Na sua arquitetura curricular, esta assegurada a flexibilidade de
itinerarios de formacdo que permitam um didlogo rico, diverso em seu interior, a
integracdo dos diferentes niveis de educacdo basica e do ensino superior, da
educacéo profissional e tecnoldgica, além de propiciar a educagdo continuada e a
verticalizagdo do ensino. Nessa proposta, agregam-se a formac¢do académica a
preparagdo para o trabalho e uma educagdo profissional e tecnoldgica
contextualizada, baseada em conhecimentos, principios e valores que
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potencializam a agdo humana na busca de caminhos mais dignos de vida [...].

Assim, ao construir os curriculos, deve-se ter em mente que estes ndo sdo neutros, isso porque
expressam uma concepgao educativa, além de certo entendimento do papel ou fung¢ao do préprio
curriculo na pratica pedagdgica. Stenhouse (1984), citado por Sacristdn, (1998), aponta para o
curriculo em uma perspectiva pratica e de comunicacdo do que se quer produzir em uma dada

realidade e evidencia, ainda, que o curriculo ndo é estatico.

Segundo Stenhouse (apud Sacristan 1998, p. 147), o curriculo é uma tentativa para comunicar os
principios e tracos essenciais de um propdsito educativo, de tal forma que permaneca aberto a
discussdo critica e possa ser transferido efetivamente para a pratica. Ainda, para Sacristan (1998), é
importante considerar, na elaborag¢do do curriculo, a manifestagdo da cultura e da integragao entre a

teoria e a prética.

Pretende-se com este Curso, a partir do que esta descrito na Resolu¢do do CNE/CP n2 1/2021, de 5
de janeiro de 2021, desenvolver “a pratica profissional intrinseca ao curriculo, desenvolvida nos
diversos ambientes de aprendizagem”. O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio
apresenta um curriculo que possibilita aos alunos lidarem com a complexidade do mundo do
trabalho, a fim de que sejam preparados para a sua profissionaliza¢do e a vida em sociedade. Totaliza
3.400 horas de componentes curriculares obrigatdrios e prevé a ndo obrigatoriedade do Estagio
Curricular. Estd estruturado conforme as normas nacionais e institucionais, no que se refere a
educacdo profissional técnica de nivel médio e, por ser integrado, articula o nucleo profissionalizante
com a formagdo da base nacional comum curricular prevista para a educagdo basica, no nivel do

ensino médio.

A Prética Profissional Integrada (PPIl) sera realizada, conforme previsto na IN Proen Ifes n2. 16/2023,
por meio de projetos dinamizados nos diversos ambientes de aprendizagem do Campus e em outros

locais acessados pelos docentes e alunos, como em visitas técnicas, por exemplo.

6.2. Metodologias

Para que os alunos tenham uma formagdo integrada, considerando-se a base nacional comum
curricular e a profissionalizante, bem como o perfil do egresso, poderdo ser utilizadas as seguintes

metodologias pedagdgicas: aulas presenciais, estudos de textos, estudos dirigidos, visitas técnicas,
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atividades complementares como semindrios e palestras, atividades de nivelamento, atividades
interdisciplinares, atividades académico-cientifico-culturais, utilizacdo de tecnologias aplicadas ao

processo de ensino-aprendizagem, dentre outras especificadas no plano de ensino docente.

Serdo propostas flexibilizacdes e adequagdes curriculares que considerem o significado pratico e
instrumental dos contelidos, metodologias de ensino e recursos didaticos diferenciados para os
alunos com Necessidades Educacionais Especificas (NEE), com previsdo do desenvolvimento de a¢des
de acessibilidade metodolégica, de modo a buscar a eliminacdo das barreiras, para que tenham
acesso ao curriculo e éxito em suas aprendizagens, considerando-se a individualidade de cada um

desses alunos.

6.3. Estrutura Curricular
6.3.1. Composigao curricular

A estrutura curricular do Curso atende ao previsto na Resolucdo CNE/CP n2 1/2021, que define as
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica, e nos

regulamentos institucionais do Ifes.

Os conteldos relacionados aos aspectos nutricionais, bioquimicos, higinénico-sanitarios,
tecnoldgicos e voltados as demandas dos consumidores deverdao ser abordados nos diversos

componentes curriculares técnicos.

Atendendo a legislacdo vigente, os temas transversais referentes a(ao) ética, pluralidade cultural,
meio ambiente, salde, género e sexualidades, assim como outros de relevancia regional serdo
contemplados no ambito dos conteudos trabalhados em cada componente curricular, sempre que
possivel, e em projetos e eventos interdisciplinares, académicos e praticos, como dias de campo,

Semana de Arte e Cultura, palestras, seminarios, rodas de conversa, dentre outras atividades.

Acontecerdo palestras e oficinas, com temas de relevancia para os futuros Técnicos em Alimentos,
referentes as demandas profissionais especificas e também a prevencao de acidentes e manutengao
da saude do trabalhador, sendo uma destas atividades desenvolvida no dia 10 de outubro (ou
proximo a este), em atendimento a Lei Federal n2 12.645, de 16 de maio de 2012, que instituiu o Dia

Nacional da Seguranga e Saude nas Escolas.

Os conteudos referentes a Histéria e Cultura Afro-Brasileira e dos Povos Indigenas Brasileiros serdo
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ministrados no &mbito de todo o curriculo escolar, de acordo com a Lei n? 11.645/2008.

A Educacdo para as Relagdes Etnico-Raciais e o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana

serdo contemplados, conforme previsto na Resolugdo CNE/CP n2 1/2004.

A Educacdo Ambiental e a Sustentabilidade serdo tematicas trabalhadas a partir do que esta previsto

no PDI e na Politica da Educagdo Ambiental do Ifes.

Serdo incluidas vivéncias praticas de estudo e de trabalho, com carga horaria especifica registrada
nos planos de ensino, a serem realizadas nos setores produtivos do Campus ou em ambientes de
simulacdo, por meio de parcerias e com o uso de instrumentos previstos pela legislacdo referente a

aprendizagem profissional.
A carga hordria didria compreenderd até 8 (oito) aulas com duragdo de 50 minutos cada.

O Estagio Curricular Supervisionado ndo obrigatério de 60 horas poderd ser realizado nas

dependéncias do Campus, em setores de campo.

Considerando-se as possibilidades verificadas nos hordrios de aulas, serdo planejadas atividades de
campo, dias de praticas especificas, minicursos e/ou atividades complementares ao ensino, visitas
técnicas, conforme previsto em regulamentagdo prépria do Ifes, dentre outras atividades didatico-
pedagdgicas a serem organizadas e propostas aos alunos, especialmente em projetos da Pratica

Profissional Integrada (PPI).

A estrutura curricular do Curso atende ao previsto na Resolugdo CNE/CP n? 1/2021, que define as
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica, e nos
regulamentos institucionais do Ifes. Estd organizada de forma a proporcionar o trabalho coletivo e
interdisciplinar, a organizacdo e a dinamiza¢do dos processos de ensino-aprendizagem visando a

formacao integral do cidadao e o desenvolvimento das competéncias objetivadas nesse Projeto.

A matriz foi dimensionada para 40 (quarenta) semanas e totaliza 3.400 horas, sendo 2.200 horas para
a Base Nacional Comum e 1.200 horas para o Nucleo Profissional. O Curso serd desenvolvido em
regime seriado anual, totalizando 3 (trés) periodos letivos. Cada periodo tem a duracdo de um ano
letivo, com 200 (duzentos) dias letivos. Cada ano letivo é dividido em duas etapas, ou seja, dois

semestres letivos.
Os conteudos a serem estudados foram organizados em dois grupos:

- Base Comum Nacional: composta pelas areas de Linguagens, Codigos e suas Tecnologias, Ciéncias
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Humanas e suas Tecnologias, Ciéncias da natureza e suas Tecnologias e Matematica e suas
Tecnologias, visando possibilitar ao aluno uma base consistente para que ele compreenda o mundo,

a influéncia de suas a¢des e da sociedade e exercite a cidadania.

- Nucleo Profissional: composto por componentes curriculares que tratam da formacao profissional
do Técnico em Alimentos, visando propiciar aos alunos o desenvolvimento das competéncias

necessarias ao exercicio profissional.

Para proporcionar maior flexibilidade, alguns componentes curriculares do Nucleo Profissional foram
subdivididos, conforme a seguinte organiza¢do: Informatica Aplicada | e Informatica Aplicada II;
Tecnologia de produtos de origem animal | - Carnes e Pescado; Tecnologia de produtos de origem
animal Il - Leite, ovos e mel; Tecnologia de produtos de origem vegetal | - Cereais e Panificacdo;

Tecnologia de produtos de origem vegetal || — Frutas e Hortaligas.

O Campus ltapina oferta o Espanhol como optativo para a terceira série, por ser uma das linguas
estrangeiras de maior utilizagao hoje, depois da Lingua Inglesa, sendo também opgdo nas provas do

Exame Nacional do Ensino Médio.

Ap0s as aulas didrias serdo ofertadas outras atividades complementares e de suporte académico, tais
como: monitorias, aulas de reforco, aulas de nivelamento, cursos especificos (xadrez, musica, danga),

treinamentos esportivos e treinamentos para olimpiadas de conhecimento.

6.3.1.1. Pratica profissional integrada
Tendo por base o previsto na Resolucdo Consup n2. 114/2022, a Pratica Profissional Integrada (PPI):

- é uma estratégia metodolégica que integra a carga horaria dos componentes curriculares
desenvolvidos ao longo do curso, a fim de promover o contato real e/ou simulado com a pratica
profissional, articulando os conhecimentos da formagao geral com os da formagao profissional tendo

o trabalho como principio educativo integrando ensino, pesquisa e extensao;

- tem por finalidade ampliar a articulagdo e a integracdo dos conhecimentos da formacdo geral e da
formacao profissional, permitindo a flexibilizacdo curricular e o didlogo entre as areas de formacao,

dinamizando o processo formativo, a partir de uma perspectiva socioambiental;

- poderd ser estruturada em mais de uma PPl por periodo letivo, semestralmente ou anualmente,

envolvendo uma ou mais séries e turmas, efetivando a integragao vertical no processo formativo e
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ampliando, a cada etapa, a quantidade de componentes curriculares envolvidos na Pratica

Profissional Integrada;

- prevé que sejam destinados, no minimo, 6% da carga horaria de cada componente curricular do
Curso para o desenvolvimento da PPI, com o objetivo de promover o contato real e/ou simulado com
a pratica profissional pretendida pela habilitacdo especifica, articulando, durante todo o percurso
formativo, a politecnia, a formacdo integral e omnilateral, a interdisciplinaridade, integrando os

nucleos da organizacao curricular;

- oportuniza a Educacdo Ambiental constituir-se em um eixo estratégico e articulador entre a
democratizagdo dos conhecimentos cientificos historicamente produzidos, a realidade, e a formacao

para a cidadania socioambiental;

- precisa articular a integragdo horizontal e vertical entre os conhecimentos da formagao geral e da
formacgao profissional técnica com foco no trabalho como principio educativo, devendo estar

continuamente relacionada aos fundamentos cientificos e tecnolégicos;

- serd elaborada e acompanhada por uma comissdo composta de, no minimo, dois docentes da
formacao profissional e dois da formacao geral basica, e preferencialmente por um representante da

Gestdo Pedagdgica, da Coordenacdo de Curso e representacao estudantil;

- deverd ser planejada no periodo anterior ao periodo letivo em que sera aplicada, proposta pela
Coordenadoria do curso, coletivamente com os docentes, para a definigdo de quais componentes
curriculares integrardo o projeto, composta por, pelo menos, dois (02) componentes curriculares
considerando, necessariamente, componentes curriculares da drea da formagdo geral e da area da

formacao profissional;

- devera estabelecer, de forma clara e objetiva, conteddos e conhecimentos a serem desenvolvidos;
apresentar carga horaria total do projeto prevista em horas-aula; prever o computo da carga horaria

total, em hora-aula, de cada componente curricular envolvido na Prética Profissional Integrada.

- terd as suas atividades registradas nos didrios dos componentes curriculares que integram o

projeto, conforme carga hordria prevista e atividades desenvolvidas;
- devera ser anexada aos Planos de Ensino dos componentes curriculares envolvidos;

- serd avaliada de forma integrada e interdisciplinar, discutida pelo conjunto de docentes que a

propuseram, podendo ainda ser considerada como uma forma de avaliagdo utilizada em outros
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componentes curriculares do curso ndo participantes da Pratica Profissional Integrada, contanto que

esteja previsto no plano de ensino destes e na Pratica Profissional Integrada.

A Pratica Profissional Integrada estd regulamentada na Instrucdo Normativa da Proen Ifes ne.

16/2023.
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6.3.2. Matriz Curricular do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

BASE
NACIONAL
COMUM
CURRICULA
R

FORMACAO
PROFISSION
AL

Regime: Anual com periodicidade semestral
Duracdo da aula: 50 minutos

Semestre/ano
1° 2° 3° TOTAL
Componente curricular Presencial . é . Presencial A distancia Presencial A distancia Cal:g?
distancia Aulas horaria
Aula/semana \ Aula/semana Aula/semana (horas)
Filosofia - 1 2 3 100h
Ciéncias Sociologia - 2 1 3 100h
Humanas | Geografia 2 2 2 6 200h
Histéria 2 2 2 6 200h
Arte 1 - - 1 33,33h
Educacdo Fisica 2 2 2 6 200h
Linguagens | Lingua Portuguesa e |3 3 3 9 300h
Literatura Brasileira
Lingua Estrangeira | - 2 2 4 133,33h
Moderna - Inglés
Matematica | Matematica 4 3 3 10 333,33h
iéncias d Fisica 2 2 2 6 200h
Cﬁ;ilriszaa Quimica 2 2 2 6 200h
Biologia 2 2 2 6 200h
Informadtica Aplicada I 1 - - 1 33,33h
Higiene e Controle de Qualidade 2 - - 2 66,67h
Principios de Tecnologia de Alimentos 2 - - 2 66,67h
Quimica de Alimentos 2 - - 2 66,67h
Microbiologia Geral 2 - - 2 66,67h
Tecnologia de Produtos de Origem | 4 - - 4 133,33h
Vegetal I (Cereais e Panificacao)
Informatica Aplicada II 1 - 1 33,33h
Analise de Alimentos - 3 - 3 100h
Analise Sensorial - 2 - 2 66,67h
Microbiologia de Alimentos - 2 - 2 66,67h
Tecnologia de Produtos de Origem | - 3 - 3 100h
Animal I (Carnes e Pescado)
Gestdo e Empreendedorismo - - 2 2 66,67h




Tecnologia de Bebidas - - 2 2 66,67h
Tecnologia de Produtos de Origem | - - 3 3 100h
Vegetal II (Frutas e Hortalicas)
Tecnologia de Produtos de Origem | - - 3 3 100h
Animal IT (Leite, ovos e mel)
Tratamento e Reuso de Residuos - - 2 2 66,67h
Total da Formacao Profissional
Total Geral da Etapa 102 3.400h
Estagio Nao Obrigatoério 60h
Carga horaria total do curso (Etapa + Estagio) em horas 3.460h
Lingua Estrangeira Moderna - Espanhol - - 2 2 66,67h
Total 2 66,67h
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6.3.3 Ementdrio dos componentes curriculares

6.3.3.1 Ementario dos componentes curriculares da 12 série

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Geografia

Periodo Letivo: 12 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

e Estudar o espaco geografico que corresponde ao palco das realizagdes humanas e o conhecimento da
Terra e de todas dinamicas existentes, sejam naturais ou sociais.

e Ampliar o universo conceitual geografico através do reconhecimento e utilizagdo das variadas formas
de representagdo de dados, inclusive espaciais, como tabelas, graficos, fluxogramas, mapas, etc.

e Compreender o papel das sociedades no processo de produgdo do espaco.

e Compreender os fendmenos locais, regionais e mundiais expressos por suas territorialidades,
considerando as dimensdes de espago e tempo.

e Refletir sobre a importancia do elemento cultural, respeitar a diversidade étnica e desenvolver a
solidariedade.

e Identificar as contradicdes e problemas sociais ou ambientais que se manifestam espacialmente,
decorrentes dos processos produtivos e de consumo.

® Posicionar-se criticamente em relagdo a vdrios temas, propondo solugdes para problemas e
desenvolver o conhecimento para a argumentacdo e contra argumentagdo mediante questBes e
problematizagGes vivenciadas.

Ementa

Conceitos da Geografia. Sistema de localizagdo e representagdo cartografica. Estrutura e superficie da Terra.
Tempo e clima. Paisagens naturais do Brasil e Espirito Santo e problemas ambientais. Lutas em defesa do meio
ambiente. Introducdo ao estudo sobre regionalizacdo. A geografia na era da informacdo e sistemas de
informacGes geogréficas (SIG). Planeta Terra: estrutura, formas, dindmica e atividades humanas. Clima e
formacGes vegetais. As dguas do planeta. Natureza, sociedade e ambiente. Elementos basicos de Cartografia
(coordenadas geogréficas, rosa dos ventos, etc.). Fusos horarios. Representagdo cartografica e tecnologias
atuais aplicadas a Cartografia. Estrutura interna e externa do planeta (agentes enddgenos e exdgenos de
modelagem do relevo); principais formas de relevo do Brasil e do mundo; movimentos da Terra (rotagdo e
translagdo, estagdes do ano); dindmicas climaticas do Brasil e do mundo; dominios morfoclimaticos do Brasil;
recursos hidricos.

Enfase Tecnoldgica

Aspectos inerentes ao espago geografico, sua produgdo, evolugdo, manifestagdes, alteridades e condicionantes,
preparando o discente para ser cidaddao do mundo, do local ao global.

Area de Integragio

Arte: diversidade do territério brasileiro.
Lingua Portuguesa e Literatura: regionalismos.
Quimica da vida - 4gua, hidrocarbonetos.
Fisica: Energias e fendmenos climaticos.
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e Histdria: evolugdo sécio-territorial.
e Sociologia: Desigualdades sociais e classes sociais.
e Biologia: Paisagens vegetais.

Pré ou co-requisitos: N3do se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:
A carga horaria total do componente sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

LUCCI, E. A.; BRANCO, A. L. MENDONCA, C. Territorio e sociedade no mundo globalizado. 3. ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2017. ISBN 978-85-472-0557-7.
Link (catdlogo virtual): ndo ha

MARTINEZ, R.; GARCIA, W. Contato Geografia. 1. ed. Sdo Paulo: Quinteto, 2016. ISBN 978-85-839-2087-8.
Link (catalogo virtual): ndo ha

ALMEIDA, L. M. A.; RIGOLI, T. B. Fronteiras da globalizagdo. 3. ed. S3o Paulo: Atica, 2017. ISBN 978-85-080-
9339-7.
Link (catdlogo virtual): ndo ha

Bibliografia complementar
ADAO, E.; FURQUIM Jr., L. Geografia em rede. 2. ed. Sdo Paulo: FTD, 2016. ISBN 789-85-921-3099-0.
Link (catalogo virtual): ndo ha

GOETTEMS, A. A.; JOIA, L. Geografia: leituras e interagdo. 2. ed. Sdo Paulo: Leya, 2016. ISBN 978-85-818-1384-4.
Link (catdlogo virtual): ndo ha

IBGE. Atlas geografico escolar. Rio de Janeiro: IBGE, 2018. ISBN 978-85-240-4477-9.
Link (catalogo virtual): https://biblioteca.ibge.gov.br/index.php/bibliotecacatalogo?view=detalhes&id=2101627

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Historia

Periodo Letivo: 12 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular
e Aprimorar a compreensado e aplica¢do dos fundamentos do conhecimento histérico para historicizar os
pilares da cidadania, democracia e direitos humanos.
e Promover discussGes que incentivem uma participacdo consciente dos cidaddos na sociedade,
enquanto se debate a interagdo entre os agentes histéricos e o meio ambiente, reconhecendo suas
dindmicas em variados lugares e contextos historicos.

Ementa

Os fundamentos da ciéncia histdrica: conceitos, metodologias e a fun¢do social do(a) historiador(a). Meméria,
patrimdnio e fontes histdricas: os registros das praticas grupais nas manifestagdes do passado. A histéria nos
periodos paleolitico e neolitico: os movimentos migratérios, o desenvolvimento da agropecudria, a
sedentarizacdo e os impactos da acdo humana sobre a natureza. Desconstruindo o eurocentrismo: o surgimento
das primeiras cidades, Estados e civilizagdes no mundo afro-asiatico. Variedades da organizac¢do sociopolitica e
religiosa e dos sistemas agropastoris na antiguidade afro-asiatica. A Antiguidade Classica na Europa: a
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https://biblioteca.ibge.gov.br/index.php/bibliotecacatalogo?view=detalhes&id=2101627

importancia das trocas culturais na formagdo da antiguidade greco-latina. A Idade Média europeia: a formagdo
do mundo medieval, o nascimento e a expansdo do Isld, o apogeu do sistema agrario feudal, a espiritualidade
medieval. A Africa dos grandes reinos e impérios: religiosidades, contatos culturais, escraviddo e Estado. A
formagdo dos Estados modernos europeus e o regime absolutista. O nascimento dos tempos modernos: o
humanismo e as reformas religiosas. A Expansdo maritima, o colonialismo e a conquista da América.

Enfase Tecnolégica

Compreensao dos aspectos historicos, sociais, culturais da produgdo de alimentos ao longo da histdria. Andlise
critica das transformacGes historicas associadas a interacdo entre sociedades humanas e o meio ambiente.

Area de Integragio
e Lingua Portuguesa e Literatura: Leitura e interpretacdo de texto.
e Geografia: Dinamicas territoriais e ambientais ao longo da histdria.
e Filosofia: Religido e Mitologia.
e Arte: Producdo artistica e sociedade.

e Tecnologia de Produtos de Origem vegetais I: Producdo de grdos, raizes e tubérculos ao longo da
histéria.

Pré ou co-requisitos: N3o se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

A carga horaria total do componente sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

GUARINELLO, N. L. Histéria antiga. S3o Paulo: Editora Contexto, 2013. ISBN 9788572447942.
Link (catalogo virtual): https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788572447942/pageid/0

BOUCHERON, P.; DELALANDE, N. Por uma histéria-mundo. Belo Horizonte: Auténtica Editora, 2015. ISBN
9788582176115.
Link (catalogo virtual): https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788582176115/pageid/1

SALGADO-LABOURIAU, M. Léa. Histdria ecoldgica da Terra. ISBN 9788521217459.
Link (catdlogo virtual): https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788521217459/pageid/0

Bibliografia complementar

DUARTE, R. H. Histéria & natureza. (Colegdo Historia &... Reflexdes). 2. ed. Sdo Paulo: Auténtica Editora, 2007.
ISBN: 9788582172193.
Link (catalogo virtual): https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788582172193

JOAO, M. T. David. Tépicos de histéria antiga oriental. 1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2014. ISBN 9788582126387.
Link (catdlogo virtual): https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/6156

FREITAS, E. P.; BAUER, C. S.; MAGALHAES, C. M.; et al. Histéria da América: origem e colonizag3o. Porto Alegre:
SAGAH, 2020. ISBN 9786556900582.

Link (catalogo virtual): https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9786556900582/
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https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788582176115/pageid/1
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788521217459/pageid/0
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788582172193
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/6156
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9786556900582/

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Arte

Periodo Letivo: 12 série Carga horaria total: 33,3 horas
CH presencial: 33,33 horas

CH a distancia: -

Objetivos do componente curricular:

Compreender a importancia da Arte na histéria social da humanidade; reconhecer as diferentes linguagens, tais
como, musica, pintura, danca, teatro e cinema; vivenciar experiéncias de fruicdo e producgdo artistica, de modo a
favorecer o pensamento critico e criativo.

Ementa

Conceito de Arte; Dicotomia Ciéncia e Arte; Pensamento critico e criativo; Histdria da Arte (da pré-histéria a
contemporaneidade); Linguagens artisticas; Fruicdo e produgdo artistica; Cultura Afro-Brasileira e Indigena; Arte
nacional e local.

Enfase Tecnoldgica

Leitura de imagem. A arte como criagdo e manifestagdo sociocultural. Linguagens artisticas tradicionais e
contemporaneas.

Area de Integragio

Lingua Portuguesa e Literatura: leitura e producgdo de texto, manifestagdes artisticas do século XV ao XVIII.
Sociologia: o conceito antropoldgico de cultura.

Histéria: Produgédo artistica e sociedade

Geografia: diversidade do territdrio brasileiro

Educacdo Fisica: Elementos da visualidade e musicalidade e suas relagdes compositivas.

Matematica: desenho grafico no contexto artistico.

Fisica: Propriedades da luz, cor e som aplicadas a produgdo visual e sonora.

Pré ou co-requisitos: Ndo se aplica.

Carga horaria a distadncia/ Carga horaria presencial:

A carga horaria total do componente sera desenvolvida de forma presencial.
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Bibliografia basica

CONDURU, Roberto. Arte afro-brasileira. Belo Horizonte: C/Arte, 2009.
ISBN: 9788576540472
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

PANOFSKY, Erwin. Significado nas artes visuais. 3. ed. S3o Paulo: Perspectiva, 2012
ISBN: 9788527302432
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

GOMBRICH, E. H. A histéria da arte. Sdo Paulo: LTC, 2000.
ISBN: 9788521611851
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

Bibliografia complementar

FARTHING, Stephen (Ed.). Tudo sobre arte. Rio de Janeiro: Sextante, 2010
ISBN 9788575426463
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

BARON, Dan. Alfabetiza¢ao cultural: a luta intima por uma nova humanidade. S3o Paulo: Alfarrabio, 2004.
ISBN: 9788589147029.
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Educagao Fisica

Periodo Letivo: 12 série Carga horaria total: 66,67 horas

Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular:

o Oferecer vivéncias diversificadas por meio do movimento com o intuito de promover a percep¢do do
corpo como meio de interagdo consigo e com o outro, bem como meio de linguagem e expressao.

® Promover analises, estudos e pesquisas sobre as diferentes formas de manifestages culturais e sociais
no ambito dos esportes, da saude e do lazer buscando a formagao integral do aluno como cidaddo critico
e consciente do seu papel social.

Ementa

O conhecimento sobre o corpo nos seus aspectos fisicos, culturais, sociais e afetivos. As inimeras manifestacGes
culturais que envolvem o movimento e o corpo, atendendo as diversidades e as inclusdes sociais (PcD),
compreendendo as suas transformagdes ao longo dos tempos. O desenvolvimento das habilidades cinesiolégicas
gerais. A pratica de atividades fisicas ludicas e funcionais. Trilhas ecopedagdgicas tematicas e esportes de
aventura. Iniciacdo as regras oficiais e aos fundamentos técnicos e taticos dos desportos individuais e coletivos
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contemporaneos.

Enfase Tecnolégica

Compreensao dos aspectos historicos, sociais, culturais, expressivos e bioldgicos do corpo e as representagdes
sociais que permeiam esses eixos estudados em seu estreito vinculo com as dimensdes da saude e do lazer.

Area de Integracgio

e Arte: Elementos da visualidade e musicalidade e suas relagdes compositivas.
e Biologia: Quimica da vida - dgua, carboidratos, cadeia alimentar.

e  Fisica: Energia e sua conservagao.

e Geografia: Politicas ambientais no Brasil.

e Sociologia: Desigualdades sociais e classes sociais.

Pré ou co-requisitos Ndo ha

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:
A carga horaria total do componente sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

GARGANTA, J. O ensino dos jogos desportivos coletivos. Movimento: perspectivas e tendéncias, Rio Grande do
Sul, v. 4, n. 8,p. 24-26, 1998. Disponivel em:
ttp://www.seer.ufrgs.br/index.php/Movimento/article/view/2373/1070. Acesso em: 05 ago. 2025.

BRASIL. Ministério da Educacdo. Secretaria da Educagdo Basica. Base nacional comum curricular. Brasilia, DF,
2016. Disponivel em: http://basenacionalcomum.mec.gov.br/#/site/inicio. Acesso em: 05 ago. 2025.

Regras oficiais de voleibol 2025-2028. [S./]: Federagdo internacional de voleibol. Disponivel em:
https://www?2.fpv.com.br/wp-content/uploads/2025/02/Regras-Oficiais-Voleibol-2025 2028.pdf. Acesso em: 05
ago. 2025.

Bibliografia complementar

DARIDO, S. C.; SOUZA JUNIOR, O. M. Para ensinar educag3o fisica: possibilidades de intervengdo na escola. 4. ed.
Campinas: Papirus, 2010.

OAIGEN E. R. A compreensao dos fen6menos vitais nas praticas de lazer relacionadas com a qualidade de
vida dos praticantes. Canoas, RS: ULBRA, 2003.

GADOTTI, M. Pedagogia da terra: Ecopedagogia e educagdo sustentavel. Sdo Paulo: Petrdpolis, 1999. Disponivel
em: http://biblioteca.clacso.edu.ar/clacso/gt/20101010031842/4gadotti.pdf. Acesso em: 05 ago. 2025.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

Periodo Letivo: 12 Série Carga horaria total: 100 horas
Carga horaria presencial: 100 horas

Carga horaria a distancia: -
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Objetivos do componente curricular:

® Possibilitar o uso da Lingua Portuguesa e da Literatura Brasileira como instrumentos de interagdo
social, reflexao critica e transformagao do cotidiano.

e Articular elementos linguisticos na utilizagdo da linguagem, considerando diferentes objetivos e
contextos de comunicagdo.

e Relacionar o texto literario a distintos contextos histdricos, sociais e politicos, reconhecendo sua
fungdo social e cultural.

e Desenvolver habilidades de leitura, compreensao, interpretacdo e produgdo de diversos géneros e
tipos textuais, visando a participagdo critica e responsdvel na sociedade.

Ementa

Eixo: Linguagem, Cultura e Sociedade: A linguagem como manifestacdo da cultura e constituicdo dos sujeitos
sociais. Importancia da lingua materna: diferentes concepgdes, fungGes, niveis e variagdes da linguagem. A
lingua padrdo e seu funcionamento social. Diversas estruturagdes das variedades linguisticas num determinado
momento histérico-social. ReflexGes sobre histdria e funcionamento da linguagem vinculados a cultura local.
Eixo: Linguagem e Estrutura: Estrutura e formagdo das palavras. Processos de (re)significagcdo na leitura e na
escrita. O texto escrito: caracteristicas, estratégias de funcionamento social, géneros (carta, relato pessoal,
textos jornalisticos) e tipos textuais (narrativo, expositivo, descritivo, argumentativo e injuntivo) presentes na
sociedade. Pontuacdo.

Eixo: Literatura e Sociedade: Principais caracteristicas do texto literario, suas concepgdes, fungdes, estilisticas e
literdrias. Estilos de época como retrato da evolugdo cultural e social do Brasil, e sua evolugdo discursiva e
ideoldgica. Temas e textos recorrentes na literatura brasileira. Estudos literarios: Histdria da literatura, géneros
literarios e periodos literarios (Trovadorismo, Classicismo/Humanismo, Quinhentismo, Barrroco, Arcadismo).
Literaturas e culturas afro-brasileira e indigena.

Enfase Tecnoldgica

Desenvolvimento de habilidades comunicativas para o universo digital, considerando as dimensdes técnicas,
criticas, criativas, éticas e estéticas, com o objetivo de ampliar as formas de produzir sentidos, interagir e
participar ativamente da cultura digital.

Area de Integragdo

Arte: ManifestacGes artisticas do século XV ao XVIIL.
Histdria: Revolugdo Francesa, Brasil Colonia, identidade.
Sociologia: Analise de textos socioldgicos.

Filosofia: Analise de textos filosoficos.

Gestdo Agropecudria: a comunicagdo rural e seus antecedentes historicos.

[}

[}

[}

[}

® Geografia: Brasil ColOnia; variagdo linguistica diatdpica, identidade.
[ J

ou

Pré ou co-requisitos: N3o se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

A carga horaria total do componente sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia Basica

BECHARA, E. Moderna gramatica portuguesa. 37. ed. Rio de Janeiro: Lucerna, 2006. ISBN 8586930059.
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

BOSI, A. Histdria concisa da literatura brasileira. S3o Paulo: Cultrix, 1987. ISBN 9788531601897.
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. P. Para entender o texto: leitura e redacdo. 17. ed. S3o Paulo: Atica, 2007. 431 p. ISBN
9788508108664.

Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio - Ifes
Campus Itapina

Vigente a partir de 2026/1
Pagina 34




Link (catdlogo virtual): Ndo ha

Bibliografia complementar

MESQUITA, R. M. Gramatica da lingua portuguesa. 10. ed. Sdo Paulo: Saraiva, c2009. 736 p. ISBN
9788502080881.
Link (catalogo virtual): Ndo ha

VIANA, A. C. Guia de redagao: escreva melhor. Sdo Paulo: Scipione, 2012. 240 p. ISBN 9788526284418.
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

NICOLA, J. Lingua, literatura e produgdo de textos: volume 3. 3. ed. Sdo Paulo: Scipione, 2012. 456 p.
ISBN 9788526287235
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Matematica

Periodo Letivo: 12 série Carga horaria total: 133,33 horas
Carga horaria presencial: 133,33 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

e Empregar conhecimentos matematicos na formulagdo, controle e otimizagdo dos processos produtivos
e laboratoriais da industria de alimentos, por meio do dominio de aritmética, algebra, funcdes,
geometria e trigonometria.

e Converter unidades do sistema métrico decimal, aplicando na pesagem de ingredientes, medigdo de
volumes, controle de temperatura e tempo de processos industriais.

e Calcular porcentagens aplicadas a rotulagem nutricional, concentragdo de substancias, rendimento de
processos e teor de umidade ou gordura em alimentos.

e Resolver problemas com razGes e proporgdes, como padronizacdo de receitas industriais,
escalonamento de producdo, diluicdo de solugdes e formulagdo de produtos.

e (lassificar conjuntos numéricos e organizar dados, utilizados na interpretacdo de resultados
laboratoriais e controle de qualidade.

e Interpretar fungdes do 12 grau para analisar o custo da produc¢do de alimentos, consumo de energia,
tempo de processos e rendimento de maquinas.

® Aplicar fungdes do 22 grau na modelagem de curvas de crescimento microbiano, comportamento de
enzimas e controle de temperatura ideal de producéo.

e Utilizar trigonometria em calculos relacionados ao posicionamento de equipamentos, angulos de corte
ou ajuste de esteiras e maquinas industriais.

e Calcular dreas e perimetros de espagos industriais, dreas de secagem, embalagens e equipamentos de
producdo.

e Calcular volumes de tanques, silos e recipientes, otimizando o armazenamento de matéria-prima e
produto final.

e Resolver situagGes-problema contextualizadas na industria de alimentos, aplicando conceitos
matematicos em controle de qualidade, produtividade e redugdo de perdas.

Ementa
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Topicos de aritmética e algebra (Sistema métrico, Porcentagem, Proporcionalidade, Divisdo proporcional).
Conjuntos e Conjuntos numéricos. FungBes polinomiais de 12 e 22 grau (Fung¢do afim e fungdo quadratica).
Trigonometria no triangulo retangulo. Tépicos de Geometria Plana. Geometria Espacial (Areas, Perimetros e
Volumes).

Enfase Tecnoldgica

Uso de tecnologia, como softwares de matematica, calculadoras gréficas e aplicativos, para melhorar o ensino e
a aprendizagem da matematica. Essa abordagem enfatiza o uso de ferramentas tecnoldgicas para explorar
conceitos matematicos, resolver problemas de forma visual e dindmica, realizar experimentos virtuais e
investigacdes, e promover uma compreensdo mais profunda dos principios matematicos.

Area de Integragdo

Fisica: cinematica e termodinamica.

Quimica: conversdo de unidade.

Biologia: modelo do crescimento exponencial de bactérias.
Arte: desenho grafico no contexto artistico.

Topografia: Trigonometria

Pré ou co-requisitos: Ndo se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

A carga horaria total do componente serd desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica:

DANTE, L.; VIANA, F. Do seu jeito: matematica (Volume 1). 1. ed. Sdo Paulo: Atica, 2024. ISBN 9786526702710.
BONJORNO, J. R. Matematica por toda parte (12 ano). 1. ed. Sdo Paulo: FTD, 2024. ISBN 9788596046381.
PAIVA, M. et al. Matematica Paiva (Volume 1). 2. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2024. ISBN 9788516139803.

Bibliografia complementar
DANTE, L.; VIANA, F. Do seu jeito: Matematica (Volume 2). 1. ed. S3o Paulo: Atica, 2024. ISBN 9786526702727.
BONJORNO, J. R. Matematica por toda parte (22 ano). 1. ed. Sdo Paulo: FTD, 2024. ISBN 9788596046404.

IEZZI, G. et al. Identidade Saraiva: Matematica (Volume 1). 1. ed. S3do Paulo: Saraiva, 2024. ISBN
9786557664117.

SOUZA, J.; GARCIA, J. Contato Matematica: 12 ano. 1. ed. Sdo Paulo: FTD, 2016. ISBN 9788596003094.

SILVA, C.; BARRETO FILHO, B. Matematica: participacdo & contexto: ensino médio. Sdo Paulo: FTD, 2008. ISBN
9788532269102.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Fisica

Periodo Letivo: 12 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

e Compreender os fundamentos da Fisica por meio da analise de fendmenos naturais e tecnolégicos,
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reconhecendo sua aplicagdao na vida cotidiana e na sociedade.

e Desenvolver habilidades de investigagdo cientifica, incentivando a observagdo, a formulagdo de
hipdteses, a realizagdo de experimentos e a interpretagdo de dados.

e Estimular a capacidade de raciocinio légico e analitico, promovendo a resolugdo de problemas com
base em conceitos e modelos fisicos.

e Relacionar a Fisica com outras areas do conhecimento, especialmente com a Matematica, a Quimica, a
Biologia e a Tecnologia, promovendo uma visdo interdisciplinar e contextualizada do saber cientifico.

® Reconhecer as implicagbes sociais, ambientais e éticas do desenvolvimento cientifico e tecnoldgico,
incentivando uma postura responsavel e cidada.

® Preparar os alunos para a continuidade dos estudos e para o mundo do trabalho, fortalecendo
competéncias que favoregam sua inser¢ao em diferentes contextos académicos e profissionais.

Ementa

Notagdo cientifica. Ordem de grandeza. Unidades de medidas de comprimento, massa e tempo. Movimento
Retilineo Uniforme. Movimento Retilineo Uniformemente Varidvel. Movimento Circular. Vetores. Queda livre.
Langamento horizontal. Langamento obliquo. Leis de Newton.

Enfase Tecnoldgica

Compreensdo dos fundamentos fisicos que estruturam os avangos tecnoldgicos e suas implicages historicas,
sociais, ambientais e culturais, evidenciando como as leis da Fisica permeiam a criagcdo e o uso de tecnologias
em diversos contextos. Estudo das relagdes entre ciéncia, inovacdo e desenvolvimento, com énfase no papel da
Fisica na construgdao de solugdes para os desafios do mundo contemporaneo, articulando conhecimento
cientifico, pensamento critico e responsabilidade social.

Area de Integragio

Arte: Propriedades da luz, cor e som aplicadas a producdo visual e sonora.

Biologia: Biofisica do corpo humano — movimento, respiragao, temperatura corporal.
Quimica: Transformagdes energéticas em reagdes quimicas; calor e entalpia.

Geografia: Fontes de energia, impactos ambientais e matriz energética brasileira.
Matematica: Modelagem de fenémenos fisicos, analise de graficos e fungdes.

Sociologia: Tecnologias e suas implicagGes sociais; acesso e desigualdade tecnoldgica.
Educacdo Fisica: Leis do movimento aplicadas ao corpo humano; biomecanica e desempenho.

Pré ou co-requisitos: Ndo se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

A carga horaria total do componente serd desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

ALVARENGA, B.; MAXIMO, A. Fisica: Volume Unico. 1. ed. S3o Paulo: Editora Scipione, 2003. Volume Unico. ISBN
9788526271773.
Link (catalogo virtual): https://www.scipione.com.br

CARRON, W.; GUIMARAES, O. As faces da fisica. 2. ed. S3o Paulo: Editora Moderna, 2002. Volume Unico. ISBN
9788516024253.
Link (catalogo virtual): https://www.moderna.com.br

BONJORNO, R. A.; BONJORNO, J. R.; BONJORNO, V.; CLINTON, M. R. Fisica fundamental: volume unico. 1. ed.
S3o Paulo: Editora FTD, 1999. Volume Unico. ISBN 9788532250061.
Link (catdlogo virtual): https://www.ftd.com.br

Bibliografia complementar

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: Volume 1 - Mecanica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC,
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2008. Volume 1. Série Fundamentos de Fisica. ISBN: 9788521617569
Link (catalogo virtual): https://www.grupogen.com.br

NUSSENZVEIG, H. Moysés. Curso de fisica basica: Volume 1 - Mecénica. 1. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1996.
Volume 1. Série Curso de Fisica Basica. ISBN 9788521201775.
Link (catalogo virtual): https://www.blucher.com.br

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Quimica

Periodo Letivo: 12 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular:

® Reconhecer aspectos quimicos relevantes na interpretagdo individual e coletiva do ser humano com o
ambiente.

e Descrever as transformacgGes quimicas em linguagem discursiva.

e Compreender os cadigos e simbolos proprios da Quimica atual.

e Utilizar a representacdo simbdlica das transformagGes quimicas e reconhecer suas modificagbes ao
longo do tempo.

e Identificar fontes de informagdo relevantes para o conhecimento da Quimica e traduzir estas
linguagens em outras formas de comunicacdo utilizadas em Quimica: graficos, tabelas e relagdes
matematicas.

e Compreender e utilizar conceitos quimicos a partir de uma visdo macroscépica e sempre que possivel
associa-los aos modelos microscopicos.

Ementa:

Introdugdo a Quimica. Propriedades fisicas dos materiais. Substancias puras e misturas. Fendmenos fisicos e
quimicos. Leis ponderais. Modelos atémicos. Elementos e representagdes. Organizacao eletrénica em subniveis.
Tabela periddica e suas propriedades. LigagGes quimicas. Geometria molecular e polaridade de ligagGes. Forgas
intermoleculares. FungGes Quimicas (acidos, bases, oxidos e sais). Reagdes de neutralizagdo. Operag&es basicas
de laboratério.

Enfase Tecnoldgica

A énfase tecnoldgica proporciona aos estudantes uma compreensao solida sobre os fundamentos da quimica e
suas aplicagdes no mundo atual, destacando a interface entre os conhecimentos cientificos e os avangos
tecnoldgicos que impactam a sociedade. Nesse contexto, busca-se promover o entendimento sobre
transformacg6es quimicas que ocorrem no cotidiano e/ou em processos industriais. Aliado a isso, pretende-se
desenvolver um senso critico sobre assuntos como processos como dissolucdo, mudancas de estado, pureza dos
ingredientes, comportamento da agua nos alimentos, interacdo entre diferentes compostos quimicos e
problemas ambientais.

Area de Integragio

Matematica: Conversdo de unidades, notagdo cientifica, interpretacao de graficos.

Biologia: Quimica da vida - dgua e sais minerais, componentes quimicos da célula.

Geografia: Problemas ambientais.

Higiene e controle de qualidade: Contaminagdo em alimentos, qualidade da agua.

Principios de tecnologia de alimentos: Fatores que afetam a conservagdo dos alimentos, principais
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alteragdes fisico-quimicas dos alimentos, embalagem.
e Quimica de alimentos: propriedades da agua, principais componentes quimicos e transformagdes
quimicas.

Pré ou co-requisitos: N3o se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

A carga horaria total do componente sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica
REIS, M. Quimica. 2. ed. Editora Atica, 2016. Volume 1. ISBN 8532245919.

FELTRE, R. Fundamentos de quimica: quimica, tecnologia, sociedade. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005, Volume
Unico. ISBN 8516048128.

PERUZZO, F. M.; CANTO, E. L. Quimica: na abordagem do cotidiano. 2. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2006, Volume 1.
ISBN 9788516074111.

Bibliografia complementar
USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica. 8. ed. Editora Saraiva, 2010, Volume Unico. ISBN 9788502102231.
MOL, G.; SANTOS, W. Quimica cidada, 2. ed. Sdo Paulo: Editora AJS, 2013, Volume 1. ISBN 9788562482854.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Biologia

Periodo Letivo: 12 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivo do componente curricular

Assimilar o valor da Biologia na busca do conhecimento da compreensdo da vida nos seus detalhes e em todas
as suas implicagdes.

Ementa

Origem da vida. Componentes quimicos da célula. Estrutura celular. Divisdo celular. Histologia animal.

Enfase Tecnolégica

Elementos e processos que constituem a vida, bem como os aspectos morfofisiolégicos do corpo humano e seu
estreito vinculo com as dimensdes da reprodugdo, do desenvolvimento e da saude.

Area de Integragio

¢ Quimica: ligagdes quimicas, quimica organica e bioquimica.

e Fisica: Fisica mecanica, Eletrofisica e Termodinamica.

¢ Filosofia: Filosofia da ciéncia e ldgica.

e Matemidtica: opera¢cdes matematicas, geometria e fungao linear.

¢ Educacdo fisica: Esporte, nutricdo e saude.

e Lingua Portuguesa e Literatura: Leitura e interpretagdo de texto.

® Producdo Animal I: reproducdo de aves, abelhas e coelhos; aspectos nutricionais da carne, ovos, mel, pdlen,
propolis e geléia real.
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Pré ou co-requisitos: Ndo se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial

A carga horaria total do componente sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

AMARBIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia moderna: Ensino Médio. 1. ed. S3o Paulo: Moderna, 2016. ISBN
9788516105211.
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

AMABIS, J. M.; MARTHO G. R. Vereda digital: fundamentos da biologia moderna. Volume unico. 5. ed.
S3o Paulo: Moderna, 2018. ISBN 9788516107161.
Link (catalogo virtual): Ndo ha

LOPES, S. G. B. C. Bio volume tnico completo e atualizado. 5. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2001. ISBN
9788502029248.

Link (catdlogo virtual): Ndo ha

Bibliografia complementar

MACHADO, S. Biologia de olho no mundo do trabalho. Volume tnico para o Ensino Médio. 1. ed. Sdo
Paulo: Scipione, 2003. ISBN 8526249673.
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

GEWANDSZNAIDER, F.; LINHARES, S.; PACCA, H. Biologia. 1. ed. S3o Paulo: Atica, 2018. ISBN 8508189990.
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Informatica Aplicada |

Periodo Letivo: 12 série Carga horaria total: 33,33 horas
Carga horaria presencial: 33,33 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

e Desenvolver a capacidade de uso do computador como recurso para a realizagdo de tarefas didrias,
utilizando servigos de armazenamento na nuvem, assim como conhecendo os componentes basicos de
um sistema de computagdo e no uso de editores de texto para formatagao de trabalhos académicos
seguindo normas do IFES.

e Utilizar ferramentas para criacdo de slides e infograficos e assim conseguir apresentar ideias de forma
mais formal e profissional.

Ementa:

Conceitos de Informatica: utilizacdo da informatica basica. Editor de texto. Software de Apresentacgéo.

Enfase Tecnoldgica

Compreensao do ponto de vista técnico no uso de dispositivos eletrénicos em busca possibilidades na criagdo,
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edicdo e personalizagdo de materiais digitais para utilizagdo nas mais diversas areas.

Area de Integragio

Em todas as disciplinas: elaboragdo e formatacdo de trabalhos nas normas do IFES e criagdo de slides e
infograficos para apresentagdes com identidade visual.

Pré ou co-requisitos: Ndo se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

A carga horaria total do componente sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica
SANTOS, G. C. Microsoft 365: Word. 1. ed. [S.1.]: Clube de Autores, 2023, Vol. 1. ISBN 6500707508.

Link (catdlogo virtual): www.amazon.com.br

SABINO, R. Power Point 2019. 1. ed. [S..]: Senac Sdo Paulo, 2019, Vol. 1. ISBN 8539630699.
Link (catdlogo virtual): www.amazon.com.br

PIMENTEL, L. Word 2019. 1. ed. [s.l.]: Senac Sao Paulo, 2019, vol. 1. ISBN 8539631059.
Link (catdlogo virtual): www.amazon.com.br

Bibliografia complementar

CUNHA, Ricardo Oliveira. 12 Ed. [s.l.]: UICLAP, 2021, Vol. 1.
ISBN: 6500303326
Link (catdlogo virtual): www.amazon.com.br

MARTELLI, Richard. 12 Ed. [s.l.]: Senac, 2016, Vol. 1.
ISBN: 8539610671
Link (catalogo virtual): www.amazon.com.br

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Higiene e Controle de Qualidade

Periodo Letivo: 12 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivo do componente curricular

Compreender os principios e métodos de higienizagdo na industria de alimentos, bem como os programas de
controle de qualidade e legislagbes que estabelecem as condigdes higiénico-sanitarias de uma industria de
alimentos e/ou processadores de alimentos.

Ementa

Conceito e objetivos da higiene dos alimentos. Contaminagcdo em alimentos. Classificacdo dos alimentos quanto a
estabilidade e aspectos sanitarios. Qualidade da agua na industria de alimentos. Agentes e processos de limpeza
e sanitizagdo industrial. Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO).
Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). LegislagBes de interesse para a industria
e/ou processadores de alimentos.
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Enfase Tecnoldgica

Estabilidade e perigos nos alimentos. Qualidade sanitdria de alimentos e bebidas. Ferramentas de controle de
qualidade.

Area de Integragdo

Matematica: OperagGes elementares. Regra de trés.

Lingua portuguesa: Interpretagao de texto.

Quimica: Fung8es organicas. Fungdes inorganicas.

Principios da Tecnologia de Alimentos: Principais alteracdes em alimentos. Principios e métodos de
conservacgao de alimentos.

e Microbiologia de Alimentos: Deterioragdo e contaminantes microbianos de alimentos.

o Informatica aplicada | e II: Editor de texto. Editor de planilha eletrénica. Editor de apresentagao.

Pré ou co-requisitos: Ndo ha

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

A carga horaria total do componente sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos: avaliacdo e controle da adesdo e formagdo de biofilmes
bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008. ISBN: 9788577590049.
Link (catdlogo virtual): ndo ha

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-
primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 6. ed. Barueri: Manole, 2019.
ISBN 9788520454152.

Link (catalogo virtual): ndo ha

GOMES, J. C. Legislagao de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV, 2011. ISBN 9788577590049.
Link (catdlogo virtual): ndo ha

Bibliografia complementar

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle de producéo e distribuicdo. 3. ed. Sdo Paulo:
Senac Nacional, 2017.

ISBN: 9788539612574

Link (catdlogo virtual): ndo ha

LIBANIO, M. Fundamentos de qualidade e tratamento da agua. 4. ed. Campinas: Atomo, 2016
ISBN: 9788576702719
Link (catalogo virtual): ndo ha

Componente Curricular: Principios de Tecnologia de Alimentos

Periodo Letivo: 12 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivo do componente curricular
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Compreender a importancia e os procedimentos tecnolégicos relacionados a obtengdo, processamento e
industrializagdo envolvidos na manuteng¢do da qualidade dos alimentos, bem como as causas responsaveis pelas
alteragdes observadas em alimentos e as técnicas envolvidas no controle e conservagao.

Ementa

Importancia da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Caracterizacdo e classificagdo das matérias-primas de origem
animal e vegetal. Procedimentos de obtencdo, selecdo, classificagdo, armazenamento, transporte, derivado
comercial e residuo animal e vegetal. Principais alteragdes em alimentos. Principios e métodos de conservagao de
alimentos. Embalagens para alimentos.

Enfase Tecnoldgica

Processamento de alimentos e suas operagdes unitdrias. Alteragcdes em alimentos. Métodos de conservagao.

Area de Integragdo

Matematica: OperagGes elementares. Porcentagem. Regra de trés. Sistemas de Equagoes.

Fisica: Sistemas de unidades e transformacgao de unidades. Termometria e Calorimetria.

Lingua Portuguesa: Interpretacdo de texto.

Biologia: Agua e sais minerais. Carboidratos. Proteinas. Lipidios.

Quimica: Fungdes Inorganicas. Func¢des organicas. Cinética quimica.

Microbiologia Geral: Fatores intrinsecos e extrinsecos sobre o crescimento microbiano. Controle de

microrganismos em alimentos.

Microbiologia de alimentos: Deterioragdao microbioldgica de alimentos.

e Quimica de alimentos: Classificagdo, estrutura e propriedades dos principais componentes dos
alimentos.

o Informatica aplicada | e II: Editor de texto. Editor de planilha eletrénica. Editor de apresentacgéo.

Pré ou co-requisitos: Ndo ha.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

A carga horaria total do componente sera desenvolvida de forma presencial.

Referéncia
Bibliografia basica

AUGUSTOQ, P. E. D. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2017.
ISBN: 9788538808503
Link (catdlogo virtual): ndo ha

GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo:
Nobel, 2014.

ISBN: 9788521313823

Link (catalogo virtual): ndo ha

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas,
doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 6. ed. Barueri: Manole, 2019.

ISBN: 9788520454152

Link (catalogo virtual): ndo ha

Bibliografia complementar

GOMES, J.C. Legislagao de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV, 2011.
ISBN: 9788572694247
Link (catdlogo virtual): ndo ha
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ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle de produgdo e distribui¢do. 3. ed. Sdo Paulo:
Senac Nacional, 2017.

ISBN: 9788539612574

Link (catdlogo virtual): ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Quimica de Alimentos

Periodo Letivo: 12 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

Proporcionar aos alunos conhecimentos sobre a composi¢cdo quimica dos alimentos, principais tipos de
transformacgdes que neles ocorrem e uma visdo geral dos meios de controlar as alteragdes indesejaveis.

Ementa

Propriedades da agua. Classificagdo, estrutura e propriedades dos principais componentes dos alimentos:
proteinas, carboidratos, lipideos, d6leos essenciais e pigmentos. Vitaminas hidro e lipossoluveis. Minerais.
TransformacgGes quimicas e efeitos sobre cor, textura, sabor e aroma nos alimentos. Pigmentos e compostos
bioativos.

Enfase Tecnoldgica

Compreensao das transformagdes quimicas e bioquimicas que acontecem no processamento dos alimentos.

Area de Integragdo

Matematica: OperacgOes elementares. Regra de trés.
Lingua Portuguesa: Interpretagdo de texto.
Quimica: Fungdes organicas. Fungdes inorganicas.

Andlise de alimentos: Preparo de amostra. Principais analises fisico-quimicas de alimentos. Biosseguranca e boas
praticas de laboratdrio.

Informatica aplicada: Editor de texto. Editor de planilha eletronica. Editor de apresentacao.

Pré ou co-requisitos: Ndo ha

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Referéncia
Bibliografia basica

ANDRADE, Edira Castello Branco de. Quimica dos alimentos: a base da nutricdo. S3o Paulo: Varela,
2010.130p
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ISBN: 9788577590148
Link (catdlogo virtual): ndo ha

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 7. ed. Vigosa: UFV, 2019.
ISBN: 9788572696074
Link (catdlogo virtual): ndo ha

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003. 135 p.
ISBN: 9788585519131
Link (catalogo virtual): ndo ha

Bibliografia complementar

ANDRADE, Edira Castello Branco de. Anélise de alimentos: uma visdo quimica da nutrig¢do. 3. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2012. 324p.

ISBN: 9788577590070

Link (catdlogo virtual): ndo ha

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vigosa: UFV, 2011.
ISBN: 9788572693998
Link (catdlogo virtual): ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Microbiologia Geral

Periodo Letivo: 12 série Carga horaria total: 66,67h
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

Conhecer a importancia e os principios basicos da microbiologia para reconhecer e diferenciar os principais
grupos de microrganismos (bactérias, fungos, algas e outros protistas), suas necessidades nutricionais, seus
modelos reprodutivos e estratégias metabdlicas e realizar procedimentos basicos de isolamento, identificagao,
cultivo e controle, considerando as normas de seguranga e atitudes comportamentais proprias de um laboratério
de microbiologia.

Ementa

Aspectos histdricos e introducdo a Microbiologia. Laboratdério de Microbiologia. Microscopia. Estrutura celular e
diversidade estrutural dos microrganismos. Nutricdo microbiana e cultivo de microrganismos. Reproducdo e
crescimento de microrganismos. Aspectos gerais do metabolismo microbiano. Controle de microrganismos.

Enfase Tecnoldgica

Compreensao: da diversidade e caracteristicas dos principais grupos microbianos de importancia em alimentos;
dos métodos de controle microbiano; e dos métodos gerais de andlises microbioldgicas.

Area de Integragio

e Biologia: Componentes quimicos da célula. Citologia e Envoltérios Celulares. O citoplasma. Metabolismo
energético.
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e Quimica: Tabela periddica. PH.
e Informatica aplicada: Editor de texto. Editor de planilha eletrénica. Editor de apresentagdo.

e Lingua Portuguesa: Interpretacdo de texto.

Pré ou co-requisitos: Ndo ha

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Referéncia
Bibliografia basica

MADIGAN, Michael, T.; MARTINKO, John, M.; BENDER, Kelly, S.; BUCKLEY, Daniel H.; STAHL, David, A.
Microbiologia de Brock. 14.ed. Porto Alegre: Artmed, 2016.

ISBN: 978-8582712979

Link (catdlogo virtual): ndo ha

RIBEIRO, Mariangela, Gagnoni; STELATO, Maria Magali. Microbiologia Pratica: aplicacdes de aprendizagem de
microbiologia basica. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2024.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.
ISBN: 9788582713532
Link (catalogo virtual): ndo ha

Bibliografia complementar

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N. F. A,; TANIWAKI, M. H.; GOMES, R. A. R.; OKAZAKI, M. Manual de
métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua. 5. ed. S3o Paulo: Blucher, 2017.

ISBN: 9788521212256

Link (catalogo virtual): ndo ha

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranga dos Alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
ISBN: 9788536327051
Link (catdlogo virtual): ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal | (Cereais e Panificagdo)

Periodo Letivo: 12 série Carga horaria total: 133,33 horas

Carga horaria presencial: 133,33 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

Compreender os processos de armazenamento e beneficiamento de cereais. Compreender os processos
industriais de transformacgao de alimentos produzidos a partir de amido, farinhas e derivados.

Ementa

Estrutura e composicdo de graos, raizes e tubérculos. Processos operacionais na moagem e no beneficiamento de
farinhas e amido. Processos tecnoldgicos e equipamentos utilizados para a fabricacdo de produtos derivados:
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pdes, bolos, biscoitos e massas. Controle de qualidade. Legislagao.

Enfase Tecnoldgica

Armazenamento e beneficiamento de cereais. Processamento de pdes, biscoitos, bolos e massas alimenticias.

Area de Integragdo

e Lingua Portuguesa: Leitura e interpretagdo de texto.

e Matematica: OperagGes elementares. Regra de trés.

o Biologia: Metabolismo celular: fermentacao.

e Fisica: Sistemas de unidades e transformagdo de unidades.

® Quimica: Fungdes organicas.

e Informatica aplicada: Editor de texto. Planilha eletrénica. Editor de apresentacgdo.

® Principios de Tecnologia de Alimentos: Caracterizagdo e classificagdo das matérias-primas de origem
vegetal. Embalagens para alimentos.

e Microbiologia Geral: Fatores intrinsecos e extrinsecos sobre o crescimento microbiano.
e Microbiologia de Alimentos: Deterioragdo microbiolégica de alimentos.

e Quimica de Alimentos: Biomoléculas (agua, carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas e minerais).

Pré ou co-requisitos: Ndo ha

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Referéncia
Bibliografia basica

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificacdo. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 2009.
ISBN: 9788520427064
Link (catdlogo virtual): ndo ha

FERREIRA, Cristiano Dietrich; OLIVEIR, Mauricio de; VALMOR, Ziegler. Tecnologia Industrial de Graos e Derivados.
1. Ed. Curitiba:CRV, 2020. 326 p.

ISBN: 978-85-444-4117-6

Link (catalogo virtual): ndo ha

VIANNA, Felipe Soave Viegas; REDOSCHI, Gisela, IKEMOTO Marcia; COELHO, Samara Trevisan; LAGE, Marcella.
Manual pratico de panificagdo. 1. Ed. Sdo Paulo: Senac. 354 p.

ISBN: 9788539609246

Link (catalogo virtual): ndo ha

Bibliografia complementar

ARBOITE, O. F.; NESPOLO, C. R.; PINTO, F. S. T. Praticas em Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2014.
ISBN: 9788582711958
Link (catdlogo virtual): ndo ha
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MARCON, M. J. A.; AVANCINI, S. R. P.; AMANTE, E. R. Propriedades quimicas e tecnolégicas do amido de
mandioca e do polvilho azedo. Santa Catarina: UFSC, 2007.

ISBN: 9788532803788

Link (catdlogo virtual): ndo ha

6.3.3.2 Ementario dos componentes curriculares da 22 série

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Filosofia

Periodo Letivo: 22 série Carga horaria total: 33,33 horas
Carga horaria presencial: 33,33 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

e Apresentar o conhecimento filoséfico como um elemento histérico da tradicdo do pensamento,
desenvolvendo a visdo critica sobre nosso espaco cultural, social e cientifico ao destacar o papel do
conhecimento e da agdo na construcdo da realidade.

e Conhecer e experienciar a reflexdo légica e racional acerca do mundo em que vive e de si mesmo a
partir da andlise da tradigao filoséfica.

Ementa

Introdugdo a Filosofia: Atitude filoséfica: Senso critico. Surgimento da Filosofia na Grécia Antiga: Religido,
Mitologia e os Pré-Socraticos. Conhecimento critico e alienagdo: Platdo e a alegoria da caverna. Ldgica:
Introducdo a Ldgica. Tipos de argumentos e falacias. Conhecimento e verdade.

Enfase Tecnoldgica

Partindo dos principios “Popperianos” de falseabilidade das teorias cientificas, todo conhecimento e tecnologias
produzidos ndo sdo fins em si mesmos e nem se identificam com a verdade, mas sdo sempre passiveis de serem
criticados, modificados e rejeitados pelo pensamento humano. Portanto, o desenvolvimento tecnolégico como
um todo, em todas as dreas, necessita constantemente de uma abordagem de pensamento critico-filoséfico.

Area de Integragio

Histéria: A producdo do conhecimento histdrico: narrativas, memdrias, identidades e temporalidades; A
antiguidade classica; Histdria e cultura amerindias.

Lingua Portuguesa: A linguagem como manifesta¢do da cultura e como constituinte dos sujeitos sociais.

Pré ou co-requisitos: Ndo se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

ARANHA, M. L. de A. e MARTINS, M. H. P, Filosofando: introducdo a filosofia, 12 Ed., Sdo Paulo: Moderna, 2009.
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ISBN: 9788516063931. Link (catalogo virtual):

CHAUI, M. Iniciagdo a Filosofia, 12 ed. Sdo Paulo: Atica, 2012. ISBN: 9788508130368. Tipo: Bésica. Link (catalogo
virtual):

FERNANDES, G. C. M. Fundamentos da filosofia, 22 Ed, Sdo Paulo: Saraiva, 2012. ISBN: 9788502191617.

GALLO, Silvio. Filosofia: experiéncia do pensamento: volume unico — 12 edigdo — Sdo Paulo: Scipione, 2014. ISBN:
9788526291263.

PLATAO. Republica. Sdo Paulo: Scipione, 2001. (Série reencontro). ISBN: 9788526241473.

Bibliografia complementar

FERRARI, S6nia Campaner Miguel. Filosofia: ensinar e aprender. S3o Paulo: Saraiva, 2012. ISBN: 9788578700409.

TELES, Maria Luiza Silveira. Filosofia para jovens: uma iniciacdo a Filosofia. 2. ed. Rio de Janeiro: Vozes, 1997.
ISBN: 8532616682.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Sociologia

Periodo Letivo: 22 série Carga horaria total: 66,67 horas

Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

e Compreender o pensamento socioldgico, as transformacbes, as permanéncias e os conflitos da
sociedade contemporanea, as especificidades dos conceitos relacionados e seu desenvolvimento
histérico.

e |dentificar os conceitos de Cultura e Ideologia, observando a influéncia da industria cultural na vida
social.

e Reconhecer a diferenga entre raga, etnia e multiculticulturalismo, ampliando o conhecimento
referente aos conceitos de preconceito, discriminagdo e segregacgao.

e Familiarizar-se com a reflexdo socioldgica contemporanea e estabelecer os pontos de contato da teoria

socioldgica com suas ciéncias.

Ementa

Conceito de Sociedade. Contexto histérico do surgimento da Sociologia. Relagdo Individuo e Sociedade. Mundo
do trabalho e estratificagdo social. Conceito de Cultura. Conceitos socioldgicos contemporaneos.

Enfase Tecnoldgica

Investigacdo socioldgica, interpretacdo dos processos sociais e culturais, construcdo cientifica do conhecimento
sociolégico.

Area de Integragdo

¢ Histdria: Revolugao Cientifica, Revolugdo Industrial; Colonialismo e neocolonialismo.
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* Geografia: O espago urbano e o industrial; As transformagdes do mundo do trabalho.
¢ Filosofia: Teoria das formas de conhecimento e produgdo do conhecimento racional.

Pré ou co-requisitos: N3do se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

ARON, R. As etapas do pensamento sociolégico. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2008.

ISBN: 85-336-1589-2

Link (catdlogo virtual): Ndo ha

COSTA, C. Sociologia: introdugdo a ciéncia da sociedade. 5. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2016.
ISBN: 978-85-16-06596-6

Link (catdlogo virtual): Ndo ha

GIDDENS, A. Sociologia. 6. ed. Porto Alegre: Penso, 2011.

ISBN: 978-85-363-0222-5

Link (catalogo virtual): Ndo ha

Bibliografia complementar

BAUMAN, Z. Aprendendo a pensar com a sociologia. 1. ed. Rio de Janeiro: Zahar, 2010.
ISBN: 978-8537801970

Link (catdlogo virtual): Ndo ha

COMPARATO, B, K. Sociologia Geral. 2. ed. Sdo Paulo: Escala Educacional, 2010.

ISBN: 978-8537720905

Link (catdlogo virtual): Ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Geografia

Periodo Letivo: 22 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

® Proporcionar uma analise das caracteristicas do espago geografico brasileiro e das desigualdades entre
os homens, cuja histéria tem sido marcada por interesses coloniais que promovem diferentes formas
de organizagdo do espaco.

e Aprofundar os conhecimentos sobre o Brasil, buscando entender as transformacoes
técnicas/tecnoldgicas e seus impactos na vida socioecondmica do pais, além de compreender a
sociedade e a natureza com suas interagdes.

e Desenvolver a capacidade de analisar criticamente a sua realidade dentro da perspectiva geogréfica.

Ementa

A formacdo do Territorio brasileiro. Brasil: aspectos gerais. A natureza do Brasil. Demografia brasileira.
Urbanizagdo brasileira. O espago agropecudrio brasileiro. Industrializacdo brasileira. As fontes de energia no
Brasil e no mundo. A questdao ambiental e o turismo no Brasil.

Enfase Tecnoldgica
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Compreensdo da importancia dos recursos hidricos e morfolégicos, bem como dos aspectos fisicos de formagao
dos solos. Analise dos sistemas de produgdo alimenticia com énfase nos impactos socioambientais.

Area de Integragdo

e Histdria e Sociologia: aspectos relacionados a formagdo e expansao do territério brasileiro bem como
seu processo de desenvolvimento econémico e social.
e Componentes da drea técnica de Produgao Vegetal | e II: sistemas de produgao e formagdo dos solos.

Pré ou co-requisitos: Ndo se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

ADAO, Edilson. JR., Laercio Furquim. Geografia em Rede. Volume 2. S3o Paulo. FTD. 2016.

ALMEIDA, Licia Marina Alves de; RIGOLIN, Tércio Barbosa. Fronteiras da Globalizagdo. 2.ed. — S3o Paulo: Atica,
2013.

TERCIO, Lucia Marina e. Fronteiras da Globalizagdo: o mundo natural e o espago humanizado. Volume 1. S3o
Paulo: Editora Atica, 2014.

VESENTINI, José William. Geografia: geografia geral e do Brasil, ensino da geografia no século XXI. Volume unico.
S&o Paulo. Atica. 2007.

Bibliografia complementar

TERRA, Lygia. Geografia geral e do Brasil: o espacgo natural e socioecondmico: volume Unico. / Lygia Terra,
Marcos de Amorim Coelho. — 1.ed. — Sdo Paulo: Moderna, 2005.

SANTOS, Milton. Territério e Sociedade. Entrevista com Milton Santos. 2.ed. — Sdo Paulo: Fundagdo Perseu
Abramo, 2007.

SANTOS, Milton. A Urbanizagdo Brasileira. 52 ed. Sdo Paulo: Editora da Universidade de S3o Paulo, 2018.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Historia

Periodo Letivo: 22 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

e Analisar os significados histérico-geograficos das relagdes de poder no contexto da histéria moderna.

® Problematizar as manifestagdes culturais dos grupos subalternos enfatizando a diversidade das
representacdes do passado e presente desses sujeitos.

e Debater sobre a constituicdo e as formas dos Estados nacionais ao longo da histéria moderna.
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Ementa:

A Mesoameérica, os Andes e o Brasil: cultura, sociedade e sistemas agricolas indigenas no continente americano.
A colonizagdo espanhola das Américas: formas de administragdo, exploracdo ambiental e humana e
religiosidades. A América Portuguesa, a colonizacao e o latifundio exportador. O “Espirito Santo” colonial: dos
conflitos para o estabelecimento da capitania as consequéncias da mineragdo. Atlantico Negro: o tréafico de
escravos e as relagdes das Américas com a Africa. As treze colbnias e o processo de formacdo dos Estados
Unidos. A era das revolugdes: as revolugdes inglesas e a Revolugdo Industrial. O lluminismo e o pensamento
cientifico nos séculos XVII e XVIIl. A Revolugdo Francesa e o Império Napolebnico. Os processos de
independéncias na América: semelhangas e diferengas. Um império nos trépicos: o Primeiro e o Segundo
Reinado. O Espirito Santo no periodo imperial: as consequéncias da independéncia, a escravidao, a imigragdo e
as revoltas escravas. Sociedade, ideologias e movimentos sociais no século XIX: liberalismo, cientificismo,
socialismo e a atuagdo das entidades politicas nos processos de disputa pelo poder.

Enfase Tecnolégica

Compreensdo dos aspectos histdricos, sociais, culturais do uso do solo e ocupagdo do territdrio. Analise critica
das transformacdes histdricas associadas a interagdo entre sociedades histdricas e o meio ambiente.

Area de Integracgio

e Filosofia: racionalismo e empirismo.
e Sociologia: o surgimento da Sociologia.
® Lingua Portuguesa: Romantismo, Parnasianismo, Realismo e Naturalismo.

Pré ou co-requisitos: N3do se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

A carga horaria total da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

MICELI, Paulo. Histdria moderna. Sdo Paulo: Contexto, 2013.
ISBN: 9788572448208
Tipo: Basica

Link (catalogo virtual): https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788572448208/pageid/0

LAIMA, Mesgravis. Histdria do Brasil Colonia. Sdo Paulo: Contexto, 2017
ISBN: 9788572449236
Tipo: Basica

Link (catdlogo virtual): https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788572449236/pageid/0

DOLHNIKOFF, Miriam. Histéria do Brasil Império. S3o Paulo: Contexto, 2017
ISBN: 9788552000204

Tipo: Basica
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https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788572448208/pageid/0
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788572449236/pageid/0

Link (catdlogo virtual): https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788552000204/pageid/0

Bibliografia complementar

FREITAS, Eduardo Pacheco; BAUER, Caroline Silveira; MAGALHAES, Cristiane Maria. Histéria da américa: origem
e colonizagdo. 1. Porto Alegre: SAGAH, 2020.

ISBN 9786556900582
Tipo: Basica

Link (catalogo virtual): https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9786556900582/pageid/1

PINSKY, Jaime. A escravidao no Brasil (Nova Edi¢do). Sdo Paulo: Contexto, 1996.
ISBN: 9788572447805
Tipo: Basica

Link (catdlogo virtual):
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788572447805/epubcfi/6/2%5B%3Bvnd.vst.idref%3D
capa.xhtml%5D!/4/2/2%4052:38

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Educagao Fisica

Periodo Letivo: 22 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

e Oferecer vivéncias diversificadas por meio do movimento com o intuito de promover a percepgao do
corpo como meio de interagdo consigo e com o outro, bem como meio de linguagem e expressao.

e Participar de andlises, estudos e pesquisas sobre as diferentes formas de manifestagdes culturais e
sociais no ambito dos esportes, da saude e do lazer, percebendo-se como cidad3o critico e consciente
do seu papel social.

Ementa

Construcdo da relagdo com o mundo por meio do estudo da cultura corporal humana em suas dimensdes sociais
e bioldgicas, atendendo as diversidades e a inclusdo (PcD). Discussdes sobre o culto ao corpo e os padrdes de
beleza. O entendimento sobre as questdes que englobam a avaliagdo funcional, seus objetivos e indicativos. A
pratica de atividades fisicas ludicas e funcionais. As lutas e suas fung¢des sociais. Trilhas ecopedagdgicas
tematicas e esportes de aventura. Desenvolvimento das regras oficiais e dos fundamentos técnicos e taticos dos
desportos coletivos e individuais contemporaneos.

Enfase Tecnoldgica

Compreensao dos aspectos histdricos, sociais, culturais, expressivos e bioldgicos do corpo e as representagoes
sociais que permeiam esses eixos estudados em seu estreito vinculo com as dimensdes da saude e do lazer.
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https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788552000204/pageid/0
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9786556900582/pageid/1
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788572447805/epubcfi/6/2%5B%3Bvnd.vst.idref%3Dcapa.xhtml%5D!/4/2/2%4052:38
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788572447805/epubcfi/6/2%5B%3Bvnd.vst.idref%3Dcapa.xhtml%5D!/4/2/2%4052:38

Area de Integracgdo

Biologia: Quimica da vida - agua, carboidratos, nutricdo e cadeia alimentar.
Fisica: Energia e sua conservagao.

Geografia: Orientagdo e localizagdo geografica e preservacao ambiental.
Sociologia: Grupos sociais, discriminagdo e preconceito.

Pré ou co-requisitos: Ndo se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

A carga horaria total da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

GARGANTA, J. O ensino dos jogos desportivos coletivos. Perspectivas e tendéncias. Movimento.v. 4, n. 8,p. 24-
26, 1998. Disponivel em: http://www.seer.ufrgs.br/index.php/Movimento/article/view/2373/1070

DARIDO, S.C. e RANGEL, I.C.A. Educacao Fisica na escola; implicagdes para a pratica pedagdgica. Rio de
Janeiro/RJ: Guanabara Koogan, 2005.

ISBN: 978-8527710428

Link (catalogo virtual): ndo ha

GADOTTI, M. Pedagogia da terra: Ecopedagogia e educacgdo sustentavel. Sdo Paulo: Petrépolis,1999. Disponivel
em: http://biblioteca.clacso.edu.ar/clacso/gt/20101010031842/4gadotti.pdf

BRASIL. Ministério da Educacdo. Secretaria da Educagdo Basica. Base nacional comum curricular. Brasilia, DF,
2016. Disponivel em http://basenacionalcomum.mec.gov.br/#/site/inicio

Bibliografia complementar

DOMINEGUE, Bethania Alves Costa; MELLO, André da Silva. A Cultura Popular nas aulas de Educagdo Fisica.
Curitiba: Appris, 2014.

9788581923765

CBFS. Livro nacional de regras 2024. Fortaleza: CBFS, 2024. Disponivel
em:https://cbfs.com.br/site/regulamentos.asp?ano=2024

CBHB. Regras de jogo - Handebol indoor 2022. Disponivel em:https://cbhb.org.br/governanca/169/diretoria-de-
arbitragem

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

Periodo Letivo: 22 Série Carga horaria total: 100 horas
Carga horaria presencial: 100 horas

Carga horaria a distancia: -

Geral:
Possibilitar o uso da Lingua Portuguesa e da Literatura Brasileira como instrumentos de interagao social,
reflexdo critica e transformagdo do cotidiano.

Especificos:
® Articular elementos linguisticos na utilizacdo da linguagem, considerando os diferentes objetivos e
contextos de comunicagao.
e Relacionar o texto literdrio a distintos contextos historicos, sociais e politicos, reconhecendo sua fungdo
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social e cultural.
e Desenvolver habilidades de leitura, compreensdo, interpretacdo e produgdo de diversos géneros e
tipos textuais, visando a participacgdo critica e responsavel na sociedade.

Ementa

Eixo: Linguagem, Cultura e Sociedade: A linguagem como manifestagdo da cultura e constituicdo dos sujeitos
sociais. A lingua padrao e seu funcionamento social. ReflexGes sobre a histdria e o funcionamento da linguagem
vinculados a cultura local.

Eixo: Linguagem e Estrutura: Elementos de coeréncia e coesdo textual: mecanismos referenciais, pronomes,
conectores, sequenciagdo, progressao tematica. Processos de (re)significacdo na leitura e na escrita. O texto
escrito: caracteristicas, estratégias de funcionamento social de diversos géneros e tipos textuais presentes na
sociedade. Leitura e produgdo de texto (Carta Argumentativa, Texto Dissertativo, Texto Persuasivo, Instrucional,
Textos Jornalisticos; Cartazes; Debates).

Eixo: Literatura e Sociedade: Principais caracteristicas do texto literdrio: concepgdes, fungdes, estilisticas e
literdrias. Estilos de época como retrato da evolugdo cultural, discursiva e ideoldgica do Brasil. Temas e textos
recorrentes na literatura  brasileira.  Estudos literdrios: = Romantismo;  Realismo/Naturalismo;
Simbolismo/Parnasianismo; Literatura afro-brasileira e indigena.

Enfase Tecnoldgica

Desenvolvimento de habilidades comunicativas para o universo digital, considerando as dimensdes técnicas,
criticas, criativas, éticas e estéticas, com o objetivo de ampliar as formas de produzir sentidos, interagir e
participar ativamente da cultura digital.

Area de Integragdo

Arte: ManifestagGes artisticas do século XIX.

Histdria: lluminismo, Revolugdo Francesa, Revolugdo Industrial, Processos de colonizagdo e escravizagao e Brasil
Republica.

Sociologia: Teorias raciais no século XIX e Caracteristicas da sociedade capitalista.

Filosofia: Fundamentos da Filosofia Contemporanea, Rousseau e o Mito do bom selvagem.

Geografia: Urbanizagao, Industrializagao, Transformagdo da paisagem e do modo de vida.

Gestdo e Empreendedorismo: a comunicagdo rural e seus antecedentes histdricos.

Pré ou co-requisitos: Ndo se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

A carga horaria total da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

ABAURRE, Maria Luiza; ABAURRE, Maria Bernadete Marques; PONTARA, Marcela. Portugués: contexto,
interlocugdes e sentido. 1. ed. -S3o Paulo: Moderna, 2020. ISBN: 978-851-610-527-3
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. 37. ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2009
ISBN: 852-092-318-6

Link (catdlogo virtual): Ndo ha

CEREJA, Roberto William; VIANA, Carolina Assis Dias; CODENHOTO, Christiane Damiem. Portugués
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contemporaneo: didlogo, reflexdo e uso. Vol. 2. 1. ed. - Sdo Paulo: Saraiva, 2016.
ISBN: 978-85-472-0507-2
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

Bibliografia complementar
ANTUNES, Irandé. Aula de portugués: encontro & interagdo. Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2006.
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

FIORIN, J.L. & PLATAO, F.S. Para entender o texto: leitura e redagdo. S3o Paulo: Atica, 1990.
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Lingua Estrangeira Moderna - Inglés

Periodo Letivo: 22 série Carga horaria total: 66,67 horas

Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular:
Objetivo Geral:

Compreender e produzir enunciados corretos e apropriados aos contextos técnicos e profissionais da industria
de alimentos em lingua inglesa, utilizando competéncias gramaticais, estratégicas, sociolinguisticas e discursivas,
a fim de facilitar a comunicagdo, o acesso a informacGes e a integracdo no ambiente de trabalho industrial e
agroindustrial, com foco na gestdo de processos alimentares, seguranca alimentar e aplicacdo de praticas
tecnoldgicas avancadas na producdo e transformacdo de alimentos.

Objetivos Especificos:

®  Explorar como a lingua inglesa pode ser utilizada para descrever e comunicar experiéncias e praticas na
industria de alimentos, facilitando interagdes sociais e profissionais no setor;

e Enfatizar a importancia do inglés como ferramenta para acessar pesquisas, manuais e publicaces
relevantes para a industria alimenticia, permitindo que os alunos se mantenham atualizados com as
inovacdes e melhores praticas na producgdo e processamento de alimentos;

e Promover a compreensdo das diferengas e semelhangas entre o inglés e o portugués, com foco nos
usos especificos da linguagem em contextos alimentares, como a comunica¢do sobre processos de
produgado, controle de qualidade e seguranga alimentar;

® Preparar os alunos para utilizar o inglés em situagGes praticas do dia a dia no ambiente industrial e
alimenticio, como a comunicagdo com fornecedores, leitura de roétulos e instrucdes de produtos
alimentares, e participagdo em programas de intercambio técnico;

e (Capacitar os alunos a identificarem e compreenderem o uso do inglés em materiais técnicos e
comerciais do setor alimenticio, desenvolvendo habilidades de leitura e escrita para elaborar e
interpretar documentos relevantes, como relatérios de controle de qualidade, notas fiscais e
certificados de conformidade.

Ementa

Importancia da Lingua Estrangeira. Acesso a informacgGes tecnoldgicas e cientificas no setor alimenticio.
Integragao social e profissional na industria alimenticia. Conex&es entre Lingua Materna e Estrangeira. Impacto
do conhecimento da lingua inglesa no desenvolvimento técnico. Otimizagdo do conhecimento técnico em inglés
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para o setor de alimentos. Estudo da Gramatica Inglesa. Estruturas de frase e tempos verbais simples (presente
e futuro). Construgcdo de perguntas e respostas. Estratégias de Leitura. Compreensdo de textos técnicos da
indUstria alimenticia. Enriquecimento do vocabuldrio técnico relacionado a alimentos. Associacdo de
vocabulario e expressdes especificas. Analise de cognatos e falsos cognatos. Avaliagdo do Desempenho. Testes e
atividades praticas. Participacdo em sala de aula e projetos integrados. Aplicagdo de conhecimentos adquiridos
em situagOes reais. Resolucdo de problemas e apresentacdo de propostas. Demonstracdo de proficiéncia na
lingua inglesa em contextos técnicos.

Enfase Tecnoldgica

No curso técnico em Alimentos, a Lingua Inglesa é integrada como ferramenta essencial para acessar
tecnologias, pesquisas e inovagdes globais. A disciplina desenvolve competéncias linguisticas que permitem aos
alunos compreenderem e utilizarem o inglés técnico em contextos dos setores alimenticios, fortalecendo sua
atuacdo no mercado internacional e sua capacidade de adotar praticas sustentdveis e inovadoras.

Area de Integragio:

Sociologia: a Lingua Inglesa facilita o acesso a estudos internacionais sobre as dindmicas sociais no contexto do
setor alimenticio, permitindo a analise de modelos de trabalho e organizagao agricola em diferentes culturas.

Biologia: o inglés é crucial para a compreensao de pesquisas e metodologias globais sobre a recuperagao de
biomas e praticas sustentaveis, ampliando a base de conhecimento dos alunos.

Filosofia: a Lingua Inglesa é usada para explorar debates e teorias internacionais sobre ética e sustentabilidade
na area de Alimentos, promovendo uma reflexdo critica sobre as praticas agricolas e o uso da terra para a
produgdo alimenticia.

Tecnologia de Produtos de Origem Animal I: a Lingua Inglesa desempenha um papel crucial na compreensao de
processos tecnolégicos, padrées de qualidade, e regulamentagGes internacionais relacionados a producéo,
processamento e comercializagdo de produtos de origem animal. Os alunos desenvolverdo competéncias para
interpretar manuais técnicos, rétulos, e documentagdo em inglés, além de se familiarizarem com terminologias
especificas do setor. A habilidade de acessar e entender pesquisas cientificas, inovagdes tecnoldgicas e diretrizes
de seguranca alimentar em inglés prepara os alunos para atuarem em um mercado globalizado, permitindo-lhes
aplicar boas praticas de produgao e controle de qualidade que atendam aos requisitos internacionais.

Microbiologia Geral e Microbiologia de Alimentos: a Lingua Inglesa é fundamental para a compreensdo e
aplicagdo de conceitos microbioldgicos avangados e praticas de controle de qualidade no processamento de
alimentos. Os alunos desenvolverdo habilidades para ler e interpretar artigos cientificos, protocolos de
laboratdrio e regulamentagdes internacionais em inglés. A capacidade de entender terminologias especificas,
estudar pesquisas recentes e adotar metodologias globais permite que os alunos estejam atualizados com os
avangos na microbiologia de alimentos e garantam a seguranca e a qualidade dos produtos alimenticios. A
integracdo da lingua inglesa também facilita a comunicacdo com especialistas internacionais e a participagdo em
projetos colaborativos de pesquisa e desenvolvimento.

Pré ou co-requisitos: Ndo se aplica.

Carga horaria a distancia:

A carga horaria total da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica:

TORRES, Nelson. Gramatica pratica da lingua inglesa: o inglés descomplicado. 10. ed. reform. Sdo Paulo:
Saraiva, 2007. 448 p. ISBN: 9788502063525 (broch.) Link (catadlogo virtual): <
https://archive.org/details/gramaticapraticadalinguainglesaoinglesdescomplicadonelsontorres/page/n9/mode/
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https://archive.org/details/gramaticapraticadalinguainglesaoinglesdescomplicadonelsontorres/page/n9/mode/2up

2up> Acesso: 11 ago. 24

MURPHY, Raymond. English grammar in use: a self-study reference and practice book for intermediate learners
of English: with answers. 5. ed. Cambridge, UK: Cambridge University, 2019. x, 380 p. ISBN: 9781108457651
(broch.) Link (catélogo virtual): < https://archive.org/details/english-grammar-in-use-a-self-study-reference-and-
practice-book-for-

intermediate 202206/English%20Grammar%20in%20Use%2C%20Fifth%20Edition%20%28Raymond%20Murphy
%29%20/page/n15/mode/2up>. Acesso: 11 ago. 24.

GUANDALINI, Eiter Otavio. Técnicas de leitura em inglés: ESP english for specific purposes : estagio 1. Sdo Paulo:
Texto novo, 2002. 111 p. ISBN 8585734523 (broch.). Link (catalogo virtual): Ndo ha.

GUANDALINI, Eiter Otavio. GUANDALINI, Eiter Otavio. GUANDALINI, Eiter Otavio. Técnicas de leitura em inglés:
ESP english for specific purposes: estagio 2. Sdo Paulo: Texto novo, 2005. 111 p. ISBN ISBN: 8585734817(broch.)
Link (catdlogo virtual): Ndo ha.

MARQUES, Amadeu. Prime Time — Volume Unico: Inglés para o Ensino Médio. Edicdo Portugués. 2019. ISBN-
10: 8508147686 (broch.) Link (catdlogo virtual): Ndo ha.

Bibliografia complementar:

SILVEIRA, Maria Elisa Knust. Inglés instrumental: volume Unico. Rio de Janeiro: Fundagao CECIERJ, 2010. 270 p.
ISBN 8576482657 (broch.). Link (catalogo virtual):< https://canal.cecierj.edu.br/recurso/7000> Acesso em: 11
ago. 24

HASHEMI, Louise; MURPHY, Raymond. English Grammar in Use: Supplementary Exercises. 3rd edition.
Cambridge  University ~ Press, 2012. ISBN: 978-0521755481. Link (catdlogo virtual): <
https://www.bostonschool.it/pdf/4 English Grammar in Use - Supplementary Exerc.pdf> Acesso em: 11
ago. 24Bibliografia complementar: Composta de 2 indicagGes. Recomenda-se adquirir, pelo menos, 2 (dois)
exemplares impressos de cada titulo ou no formato digital; exceto nos casos em que haja pedido expresso
efetuado pelos solicitantes que justifiquem a necessidade de um ndmero maior de exemplares.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Matematica

Periodo Letivo: 22 série Carga horaria total: 100 horas
Carga horaria presencial: 100 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular
Objetivo geral:

Desenvolver habilidades matematicas fundamentais para a andlise e otimizagdo de processos na industria de
alimentos, capacitando os alunos a utilizarem conceitos de matematica financeira, fungGes e progressdes na
resolucdo de problemas praticos e na tomada de decisdes informadas.

Objetivos especificos:

° Compreender a fungdo exponencial e aplica-la na modelagem do crescimento de microrganismos e
na conservacgao de alimentos.
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https://archive.org/details/gramaticapraticadalinguainglesaoinglesdescomplicadonelsontorres/page/n9/mode/2up
https://archive.org/details/english-grammar-in-use-a-self-study-reference-and-practice-book-for-intermediate_202206/English%20Grammar%20in%20Use%2C%20Fifth%20Edition%20%28Raymond%20Murphy%29%20/page/n15/mode/2up
https://archive.org/details/english-grammar-in-use-a-self-study-reference-and-practice-book-for-intermediate_202206/English%20Grammar%20in%20Use%2C%20Fifth%20Edition%20%28Raymond%20Murphy%29%20/page/n15/mode/2up
https://archive.org/details/english-grammar-in-use-a-self-study-reference-and-practice-book-for-intermediate_202206/English%20Grammar%20in%20Use%2C%20Fifth%20Edition%20%28Raymond%20Murphy%29%20/page/n15/mode/2up
https://archive.org/details/english-grammar-in-use-a-self-study-reference-and-practice-book-for-intermediate_202206/English%20Grammar%20in%20Use%2C%20Fifth%20Edition%20%28Raymond%20Murphy%29%20/page/n15/mode/2up
https://canal.cecierj.edu.br/recurso/7000
https://www.bostonschool.it/pdf/4_English_Grammar_in_Use_-_Supplementary_Exerc.pdf

. Explorar e utilizar logaritmos e fungdes logaritmicas para entender reagdes quimicas e processos de
fermentagdo em produtos alimenticios.

° Analisar e aplicar fungGes trigonométricas na otimizagdo de processos de produgdo e na analise de
formas de embalagens.

° Estudar e aplicar progressGes aritméticas na andlise de dados de producdo e no controle de estoque
de insumos alimentares.

. Utilizar progressdes geométricas na modelagem de crescimento de produtos durante o
armazenamento e na previsdo de vendas.

° Calcular e interpretar juros simples em financiamentos para equipamentos e insumos na industria
alimenticia.
° Analisar a aplicagdo de juros compostos em investimentos e financiamentos relacionados a projetos

de producdo de alimentos.

° Integrar conceitos de matematica financeira em simulacGes de custo e beneficio na introdugdo de
novos produtos no mercado.

° Desenvolver habilidades de resolucdo de problemas para resolver desafios praticos na industria de
alimentos utilizando ferramentas matematicas.

° Promover a Interdisciplinaridade a fim de relacionar conceitos matematicos com areas como Quimica
e Biologia, enriquecendo a formagdo dos alunos em contextos praticos.

Ementa

Funcdo Exponencial. Logaritmo e Fungdo Logaritmica. Fungdo Trigonométrica. Progressdes (Progressido
aritmética e progressdo geométrica). Juros simples e juros compostos. No¢des de matematica Financeira.

Enfase Tecnolégica

Uso de tecnologia, como softwares de matematica, calculadoras graficas e aplicativos, para melhorar o ensino
e a aprendizagem da matematica. Essa abordagem enfatiza o uso de ferramentas tecnolégicas para explorar
conceitos matematicos, resolver problemas de forma visual e dindamica, realizar experimentos virtuais e
investigacdes, e promover uma compreensdo mais profunda dos principios matematicos.

Area de Integracgio

Fisica: Cinemdtica e termodinamica.

Quimica: Conversdo de unidade.

Biologia: Modelo do crescimento exponencial de bactérias.
° Arte: Desenho grafico no contexto artistico.

Pré ou co-requisitos: N3do se aplica.

Carga hordria a distadncia/ Carga horaria presencial:

A carga horaria total da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica:

DANTE, Luiz; VIANA, Fernando. Do seu jeito: Matematica (Volume 1). 12 ed. S3o Paulo: Atica, 2024. ISBN 978-
65-2670-271-0

BONJORNO, José Roberto. Matematica por toda parte (12 ano). 12 ed. Sdo Paulo: FTD, 2024. ISBN 978-85-96-
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04638-1
PAIVA, Manoel et al. Matematica Paiva (Volume 1). 22 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2024. ISBN 978-85-16-13980-3

Bibliografia complementar

DANTE, Luiz; VIANA, Fernando. Do seu jeito: Matematica (Volume 2). 12 ed. Sdo Paulo: Atica, 2024. ISBN 978-
65-2670-272-7

BONJORNO, José Roberto. Matematica por toda parte (22 ano). 12 ed. Sdo Paulo: FTD, 2024. ISBN 978-85-96-
04640-4

IEZZI, Gelson et al. Identidade Saraiva: Matematica (Volume 1). 12 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2024. ISBN 978-
6557664117

SOUZA, Joarmir; GARCIA, Jaqueline. Contato Matematica: 12 ano. 12 ed. Sdo Paulo: FTD, 2016. ISBN 978-85-96-
00309-4

SILVA, Claudio; BARRETO FILHO, Benigno. Matematica: participacdo & contexto : ensino médio. S3o Paulo:
FTD, 2008. ISBN 978-85-322-6910-2.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Fisica

Periodo Letivo: 22 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

Compreender os fundamentos da Fisica por meio da andlise de fen6menos naturais e tecnoldgicos,
reconhecendo sua aplicagdo na vida cotidiana e na sociedade;

Desenvolver habilidades de investiga¢do cientifica, incentivando a observagdo, a formulagdo de hipdteses, a
realizagdo de experimentos e a interpretagdo de dados;

Desenvolver a capacidade de raciocinio légico e analitico, a fim de resolver problemas com base em conceitos e
modelos fisicos;

Relacionar a Fisica com outras areas do conhecimento, especialmente com a Matematica, a Quimica, a Biologia
e a Tecnologia, percebendo a visdo interdisciplinar e contextualizada do saber cientifico;

Compreender implicagdes sociais, ambientais e éticas do desenvolvimento cientifico e tecnolégico, mantendo
uma postura responsdvel e cidada.

Ementa

Trabalho de uma forga. Poténcia e rendimento. Conservacdo da Energia Mecanica. Equilibrio (Estatica). Principio
de alavancas. Torque. Termometria: temperatura e calor, dilatagdo térmica dos sélidos e liquidos. Calorimetria
(quantidade de calor, fluxo de calor, calor sensivel e latente).
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Enfase Tecnolégica

Compreensdo dos fundamentos fisicos que estruturam os avangos tecnoldgicos e suas implicagGes histdricas,
sociais, ambientais e culturais, evidenciando como as leis da Fisica permeiam a criacdo e o uso de tecnologias
em diversos contextos. Estudo das relagdes entre ciéncia, inovagdo e desenvolvimento, com énfase no papel da
Fisica na construcdo de solugGes para os desafios do mundo contemporaneo, articulando conhecimento
cientifico, pensamento critico e responsabilidade social.

Area de Integracgio

Arte: Propriedades da luz, cor e som aplicadas a producdo visual e sonora.

Biologia: Biofisica do corpo humano — movimento, respiragao, temperatura corporal.
Quimica: Transformagdes energéticas em reagdes quimicas; calor e entalpia.

Geografia: Fontes de energia, impactos ambientais e matriz energética brasileira.
Matematica: Modelagem de fenémenos fisicos, andlise de graficos e fungdes.

Sociologia: Tecnologias e suas implicagBes sociais; acesso e desigualdade tecnoldgica.
Educacdo Fisica: Leis do movimento aplicadas ao corpo humano; biomecanica e desempenho.

Pré ou co-requisitos: N3do se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

ALVARENGA, Beatriz; MAXIMO, Anténio.

Fisica: Volume Unico.

12 ed. Sao Paulo: Editora Scipione, 2003.

Volume Unico.

ISBN: 9788526271773

Tipo: Basica

Link (catalogo virtual): https://www.scipione.com.br
CARRON, Wilson; GUIMARAES, Osvaldo.

As Faces da Fisica.

22 ed. S3o Paulo: Editora Moderna, 2002.

Volume unico.

ISBN: 9788516024253

Tipo: Basica

Link (catalogo virtual): https://www.moderna.com.br
BONJORNO, Regina Azenha; BONJORNO, José Roberto; BONJORNO, Valter; CLINTON, Marcio
Ramos.

Fisica Fundamental: Volume Unico.

12 ed. S3o Paulo: Editora FTD, 1999.

Volume unico.
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ISBN: 9788532250061
Tipo: Basica

Link (catalogo virtual): https://www.ftd.com.br

Bibliografia complementar

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl.
Fundamentos de Fisica: Volume 1 - Mecanica.

82 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

Volume 1. Série Fundamentos de Fisica.

ISBN: 9788521617569

Tipo: Complementar

Link (catdlogo virtual): https://www.grupogen.com.br
NUSSENZVEIG, H. Moysés.

Curso de Fisica Basica: Volume 1 - Mecanica.

12 ed. Sao Paulo: Edgard Blicher, 1996.

Volume 1. Série Curso de Fisica Basica.

ISBN: 9788521201775

Tipo: Complementar

Link (catalogo virtual): https://www.blucher.com.br

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Quimica

Periodo Letivo: 22 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular:

® Reconhecer aspectos quimicos relevantes na interpretagdo individual e coletiva do ser humano com o
ambiente, o papel da Quimica no sistema produtivo, industrial e rural, as relagbes entre o
desenvolvimento cientifico e tecnoldgico da Quimica e aspectos sociopoliticos culturais, os limites
éticos e morais que podem estar envolvidos no desenvolvimento da Quimica e da tecnologia.

e Descrever as transformag6es quimicas em linguagem discursiva, compreender os cddigos e simbolos
proprios da Quimica atual, utilizar a representacdo simbdlica das transformagdes quimicas e
reconhecer suas modificagdes ao longo do tempo.

e Identificar fontes de informagdo relevantes para o conhecimento da Quimica e traduzir estas
linguagens em outras formas de comunicagdo utilizadas em Quimica: graficos, tabelas e relagdes
matematicas.

e Compreender e utilizar conceitos quimicos a partir de uma visdo macroscépica e sempre que possivel
associa-los aos modelos microscopicos.
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Ementa:

Reagdes quimicas e suas aplicagbes no dia-a-dia. Calculos estequiométricos. Solugdes. Termoquimica. Cinética
Quimica. Equilibrio Quimico. Eletroquimica.

Enfase Tecnoldgica

A énfase tecnoldgica proporciona aos alunos uma compreensdo sélida sobre os fundamentos da Quimica e suas
aplicagdes no mundo atual, destacando a interface entre os conhecimentos cientificos e os avangos tecnoldgicos
que impactam a sociedade. Com isso, pretende-se abordar temas transversais como a poluigdo ambiental,
aquecimento global, gestdo de recursos hidricos, lixo eletronico, e outras transformagdes quimicas que ocorrem
no cotidiano e/ou em processos industriais. A énfase tecnoldgica da disciplina também esta voltada para o uso e
a interpretacdo pratica dos conceitos como fermentagdo, pasteurizagdo, conservacdo dos alimentos, a
preparagdo correta de xaropes, bebidas, conservantes, sais de cura e outros ingredientes usados na formulagdo
de alimentos.

Area de Integracgio

Matematica: Conversdo de unidades, notagdo cientifica, interpretagdo de graficos, aritmética e algebra.
Fisica: Temperatura, calor, leis da termodinamica.

Filosofia: Método Cientifico.

Andlise de alimentos: Anadlises fisico-quimicas, preparo de amostras, composicdo quimica dos
alimentos, métodos analiticos.

Microbiologia Geral e de Alimentos: velocidade de deterioragdo dos alimentos.

e Tecnologia de Produtos de Origem Animal I: composi¢dao quimica da carne e controle de qualidade.

Pré ou co-requisitos: N3do se aplica.

Carga hordria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

REIS, Martha. Quimica. 22 edi¢do, Sdo Paulo: Editora Atica,2016, Volume 2.
IBSN: 8532245919

Tipo: Basica

FELTRE, R; Fundamentos de Quimica: Quimica, Tecnologia, Sociedade. 42 edi¢do, Sdo Paulo: Moderna, 2005,
Volume Unico.

ISBN: 8516048128
Tipo: Basica

PERUZZO, Francisco Miragaia do; CANTO, Eduardo Leite. Quimica: na abordagem do cotidiano. 22 edi¢do, Sao
Paulo: Moderna, 2006, Volume 2.

ISBN: 9788516074111

Tipo: Basica

Bibliografia complementar
USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica. 82 edicdo, Editora Saraiva, 2010, Volume Unico.
IBSN: 9788502102231

Tipo: Complementar
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MOL, G.; SANTOS W. Quimica Cidad3, 22 edigdo, Sdo Paulo: Editora AJS, 2013, Volume 2.
ISBN: 978-85-62482-87-8

Tipo: Complementar

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Biologia

Periodo Letivo: 22 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

Interessar-se pela Biologia, compreendendo a diversidade dos seres vivos e a importancia do equilibrio do meio
ambiente.

Ementa

Classificagdo dos Seres Vivos. Virus. Procariontes. Protozodrios e Algas. Fungos. Plantas. Animais. Fisiologia
humana.

Enfase Tecnolégica

Analise das Ciéncias Naturais e das tecnologias a elas associadas como constru¢des humanas, percebendo seus
papéis nos processos de produgdo e no desenvolvimento econdmico e social da humanidade.

Associagdo de intervengbes que resultam em degradagdo ou conservagdao ambiental a processos produtivos e
sociais e a instrumentos ou agGes cientifico-tecnoldgicos.

Area de Integragio
» Geografia: Politicas ambientais no Brasil.
¢ Sociologia: Desigualdades sociais.

¢ Quimica: Ciclos biogeoquimicos.

Pré ou co-requisitos Ndo ha

Carga horaria a distadncia/ Carga horaria presencial

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica
AMARBIS, J. M. e MARTHO, G. R. Biologia Moderna: 2 Ensino Médio. 1. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2016.

ISBN: 9788516105235
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

AMARBIS, J. M. e MARTHO, G.R. Biologia das células. Vol 2. 42 ed. Sao Paulo: Editora Moderna, 2014
ISBN: 9788516043223
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

LINHARES, S.;GEWANDSZNAIDER, F. Biologia hoje. Vol 2. 22 ed. S3o Paulo: Editora Atica, 2016..
ISBN: 9788508115587
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Bibliografia complementar

FAVARETTO. J. A. Biologia unidade e diversidade. Vol 2. 1.ed. Sao Paulo, FDT, 2016
ISBN: 7898592137494
Link (catalogo virtual): Ndo ha

HAVEN, P. H.; EVERT, R. F.; EICHHORN, S. E. Biologia Vegetal. 7. Ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2010

ISBN: 9788527723626

Link (catdlogo virtual): Ndo ha

URRY, L.; CAIN, M.; WASSERMAN, S.; MINORSKY, P.; ORR, R. Biologia de Campbell. 12. Ed. Porto Alegre: Artmed,
2022.

ISBN: 9786558820680.

Link (catalogo virtual): Ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Informatica Aplicada Il

Periodo Letivo: 22 série Carga horaria total: 33,33 horas
Carga horaria presencial: 33,33 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

Conhecer e utilizar ferramentas de manipulagdo de dados tais como planilhas e softwares voltados para o
mundo de Business Intelligence (BI).

Ementa

Criacdo de planilhas. Automatizacao de calculos. Tratamento de dados para a geragdao de “insights”. Mundo
Business Intelligence. Power Bl como ferramenta para o tratamento de dados na criagdo de relatérios e
dashboards eficientes gerando “insights” de valor para a tomada de decisGes.

Enfase Tecnoldgica

Conhecimento de elementos e processos existentes para o tratamento de dados, na criacdo de relatdrios para
anadlise e tomada de decisOes da empresa ou do setor, aumentando o seu nivel de competitividade perante a
concorréncia.

Area de Integragio

A Informatica Aplicada atenderd as demandas especificas dos componentes curriculares do nucleo
profissionalizante do Curso.

Pré ou co-requisitos: Informatica Aplicada | e Matematica (12 série)

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica:

MALASPINA, Cristiano. Power Bl: do Bl até os dashboards. 12 Ed.. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2024.
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ISBN: 853964519X

Tipo: Basica

Link (catdlogo virtual): https://www.amazon.com.br/Power-Bl-at%C3%A9-dashboards/dp/853964519X
HYMAN, Jack. Microsoft Power Bl Para Leigos. 12 Ed.. Sdo Paulo: Alta Books, 2023.

ISBN: 8550820377

Tipo: Basica

Link (catdlogo virtual): https://www.amazon.com.br/Microsoft-Power-Bl-Para-Leigos/dp/8550820377
SABINO, Roberto. Excel basico para o mundo do trabalho. 12 Ed.. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2019.
ISBN: 8539630222

Tipo: Bdsica

Link (catalogo virtual): https://www.amazon.com.br/Excel-b%C3%A1sico-para-mundo-trabalho/dp/8539630222

Bibliografia complementar

FRAGA, Adalberto, Microsoft Power Bl: Graficos, Banco de Dados e Configuracdo de Relatérios. 12 ed. Sdo Paulo:
Alta Books, 2019.

ISBN: 8550806870
Tipo: Complementar

Link  (catalogo  virtual): https://www.amazon.com.br/Microsoft-Power-BI-Configura%C3%A7%C3%A30-
Relat%C3%B3rios/dp/8550806870

MORROW, Jordan. Seja um Analista de Dados: Como Usar a Analise Para Transformar Dados em Valor. 12 ed.
S3do Paulo: Alta Books, 2024.

ISBN: 8550822604
Tipo: Complementar

Link (catdlogo virtual):
https://www.amazon.com.br/dp/8550822604/ref=sspa_dk_detail_1?psc=1&pd_rd_i=8550822604&pd_rd_w=3
WNBB&content-id=amzn1l.sym.b0d855ab-21fd-49b1-ae3e-5a01e562f959&pf_rd_p=b0d855ab-21fd-49b1-ae3e-
5a01e562f959&pf_rd_r=BAJPTHBXSPYQ5C2FSX1X&pd_rd_wg=UdWEN&pd_rd_r=49a38bfe-8172-410c-b52c-
7fb4cf939d6d&s=books&sp_csd=d21kZ2VOTmFtZT1zcF9kZXRhaWwy

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio
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https://www.amazon.com.br/Microsoft-Power-BI-Para-Leigos/dp/8550820377

Componente Curricular: Analise de Alimentos

Periodo Letivo: 22 série Carga horaria total: 100 horas
Carga horaria presencial: 100 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

Conhecer métodos e instrumentos relacionados a procedimentos analiticos na determinagdao da composicdo
basica dos produtos alimenticios, bem como identificar os principais componentes presentes e suas
propriedades, além das principais alteragGes quimicas envolvidas no processamento.

Ementa

Definigcdo e importancia da Bromatologia. NogGes fundamentais sobre o valor nutritivo dos alimentos por meio de
analises fisico-quimicas. Métodos analiticos para determinagdo da composicao centesimal dos produtos
alimenticios, em especial carboidratos, lipidios, proteinas, umidade e cinzas. Amostragem e preparo da amostra.
Principios bdsicos de métodos de andlises de alimentos. Controle de qualidade no laboratério e eficiéncia do
método analitico. Critérios de interpretacdo de laudos bromatoldgicos.

Enfase Tecnoldgica

Compreensdo: do valor nutricional dos alimentos; dos métodos de avaliagdo centesimal dos alimentos e
interpretacao de laudos bromatoldgicos.

Area de Integragio

e Matematica: Operagdes elementares. Regra de trés.

e Lingua Portuguesa: Interpretagao de texto.

e Quimica: FungGes organicas e inorganicas. Estequiometria. Solugdes. Calculos estequiométricos com
reagentes em solugdo.

e Quimica de Alimentos: Classificacdo, estrutura e propriedades dos principais componentes dos
alimentos: proteinas, carboidratos, lipideos, &leos essenciais e pigmentos. Vitaminas hidro e
lipossoluveis.

o Informatica aplicada: Editor de texto. Editor de planilha eletrénica. Editor de apresentacgao.

Pré ou co-requisitos: Ndo ha

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Referéncia
Bibliografia basica

AOAC. Official methods of analysis of the Association of Official Analytical Chemists. 22. ed. EUA: Oxford
University Press, 2022.

ISBN: 978-0197610138

Link (catdlogo virtual): ndo ha

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas: Unicamp, 2010. 208 p.
ISBN: 8526806416

Link (catalogo virtual): ndo ha

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vigosa:UFV, 2011. 303 p.
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ISBN: 9788572693998
Link (catdlogo virtual): ndo ha

Bibliografia complementar

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 7. ed. Vigosa: UFV, 2019.
ISBN: 9788572696074
Link (catdlogo virtual): ndo ha

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de laboratério de quimica de alimentos. S3o Paulo, Varela, 2003.
ISBN: 9788585519131
Link (catdlogo virtual): ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Analise Sensorial

Periodo Letivo: 22 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivo do componente curricular

Executar, analisar e interpretar a andlise sensorial na area de alimentos, aplicando o método estatistico
adequado.

Ementa

Objetivo e importancia da Analise Sensorial. Org3os dos sentidos e percepgdo sensorial. Selecdo e treinamento de
julgadores. Métodos sensoriais: discriminativos, descritivos e afetivos. Aplicagcdo e interpretacdo da analise
sensorial na avaliagdo dos alimentos.

Enfase Tecnoldgica

Compreensao da andlise sensorial ndo apenas como um instrumento para avaliar a qualidade de alimentos, mas
também util para seu desenvolvimento e para definir a aceitabilidade dos consumidores, de acordo com suas
preferéncias e percepgdes, valendo-se de atributos sensoriais.

Area de Integragio

e Matematica: Operagdes elementares. Regra de trés. Estatistica.
e Lingua Portuguesa: Interpretacdo de texto.
o Informatica aplicada: Editor de texto. Editor de planilha eletrénica. Editor de apresentagao.

Pré ou co-requisitos: Ndo ha

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Referéncia
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Bibliografia basica
CHAVES, J. B. P. Praticas de laboratdrio de analise sensorial de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV, 2005.

ISBN: 8572691480
Link (catdlogo virtual): ndo ha

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 3. ed. Curitiba: Champagnat, 2011.
ISBN: 857292244X
Link (catdlogo virtual): ndo ha

PALERMO, Rizzo Jane. Analise Sensorial: Fundamentos e Métodos. 12. Edi¢do Editora: ATHENEU, 2015.
ISBN: 9788538806622
Link (catdlogo virtual): ndo ha

Bibliografia complementar

MINIM, V. P. R. Andlise sensorial: estudos com consumidores. 4. Ed. Vigosa: UFV, 2018.
ISBN: 9788572694711
Link (catalogo virtual): ndo ha

SHIROSE, I.; MORI, E. E. Estatistica aplicada a andlise sensorial. Campinas: ITAL, 1994.
ISBN: 8570290136
Link (catdlogo virtual): ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Microbiologia de Alimentos

Periodo Letivo: 22 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

Conhecer os microrganismos e a importancia destes nos alimentos, suas fontes e interagdes, fatores que afetam o
crescimento microbiano e seu controle, além de discutir no¢des de seguranga alimentar que visam a produgao de
um alimento seguro do ponto de vista microbioldgico.

Ementa

Fundamentos da Microbiologia de alimentos. Microrganismos de interesse em alimentos (benéficos, patégenos e
deteriorantes). A contaminagdo dos alimentos. A deterioragdo dos alimentos. Intoxicagdes e infecgdes de origem
alimentar. Controle microbioldgico de alimentos. Analises microbioldgicas de alimentos e agua. Produgdo de
alimentos por fermentacao.

Enfase Tecnoldgica

Compreensdo: da diversidade microbiana de importancia em alimentos; dos microrganismos patogénicos,
deteriorantes e benéficos; dos métodos de controle microbiano usados na industria de alimentos; dos métodos
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de analises microbioldgicas de alimentos; e da produgdo de alimentos a partir de microrganismos fermentadores.

Area de Integragdo

e Principios de Tecnologia de Alimentos: principais causas de alteragdes quimicas e fisicas dos alimentos.
Conceitos basicos de higiene. Contaminag¢des em alimentos.

e Microbiologia Geral e Biologia: Metabolismo celular: fermentacgao.
Lingua Portuguesa: Interpretacdo de texto.
Informatica aplicada: Editor de texto. Editor de planilha eletronica. Editor de apresentagdo.

Pré ou co-requisitos: Ndo ha

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Referéncia
Bibliografia basica

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranga dos Alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
ISBN: 857292244X
Link (catdlogo virtual): ndo ha

FRANCO, B. D. G. M. Microbiologia dos alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
ISBN: 9788536327051

Link (catdlogo virtual): ndo ha

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A,; SILVEIRA, N. F. A.; TANIWAKI, M. H.; GOMES, R. A. R.; OKAZAKI, M. M.
Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua. 5. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2017.
ISBN: 9788521212256

Link (catalogo virtual): ndo ha

Bibliografia complementar

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria dos alimentos. 5. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2015.

ISBN: 9788520437209

Link (catalogo virtual): ndo ha

NASCIMENTO, R. P.D.; RIBEIRO, B.D.; PEREIRA, K. S.; COELHO, M. A.Z. Microbiologia Industrial: Alimentos. Sdo
Paulo: Elsevier, 2018. vol.2.

ISBN: 9788535287257

Link (catalogo virtual): ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Tecnologia de Produtos de Origem Animal | (Carnes e Pescado)

Periodo Letivo: 22 série Carga horaria total: 100 horas

Carga horaria presencial: 100 horas
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Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

Adquirir conhecimentos tedricos e praticos sobre a tecnologia aplicada a carne a fim de compreender os
processos tecnolégicos de transformacgdo, a conservagdo, os componentes, as propriedades, a tecnologia do
processamento de produtos derivados de carnes e pescado, bem como os programas de controle de qualidade e
legislagdo.

Ementa

Fundamentos da tecnologia de transformacgdo e conservagdo de carnes, pescados e dos produtos derivados.
Composicdo quimica e valor nutritivo da carne. Estudo dos principais componentes da carne e transformacgées do
musculo no pds-mortem. Tecnologia aplicada ao processamento dos principais produtos derivados da carne e
pescado. Introdugdo ao controle de qualidade, legislacdo e inspe¢do de carne e derivados. InovagGes
tecnoldgicas.

Enfase Tecnoldgica

Conhecimento de matérias-primas, envoltorios, aditivos e condimentos empregados no processamento da carne
e pescado. Utilizagdo de tecnologia de processamento de produtos carneos e pescados: reestruturados,
embutidos, curados, secos/desidratados, emulsificados, defumados, fermentados e empanados.

Area de Integragio

Lingua Portuguesa: Leitura e interpretacdo de texto.

Matematica: OperagGes elementares. Regra de trés.

Biologia: Fisiologia animal. Fermentacao.

Fisica: Sistemas de unidades e transformacgao de unidades.

Quimica: Fungdes organicas.

Informatica Aplicada: Editor de texto. Planilha eletrénica. Editor de apresentagao.

Principios de Tecnologia de Alimentos: Caracterizacdo e classificacdo das matérias-primas de origem
animal. Embalagens para alimentos.

Microbiologia Geral: Fatores intrinsecos e extrinsecos sobre o crescimento microbiano.

® Microbiologia de alimentos: Deterioragdo microbioldgica de alimentos. Microrganismos patogénicos.
Microrganismos benéficos.

e Quimica de alimentos: Biomoléculas (agua, carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas e minerais).

Pré ou co-requisitos: Ndo ha

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Referéncia
Bibliografia basica

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P.R. Ciéncia e qualidade da carne. 1.ed. Vigosa: UFV, 2013.
ISBN: 9788572694629
Link (catalogo virtual): ndo ha

ORDONEZ, J. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005, vol.2.
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ISBN:9788536304311
Link (catdlogo virtual): ndo ha

RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. de M. Avaliagao da Qualidade de Carnes Fundamentos e Metodologias. 2. ed.
Vigosa:UFV, 2017.

ISBN: 9788572695497

Link (catdlogo virtual): ndo ha

Bibliografia complementar

GONCALVES, A. Tecnologia do pescado: Ciéncia, tecnologia, inovacgao e legislagdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2011.
ISBN: 9788538801979
Link (catdlogo virtual): ndo ha

TERRA, N. N.; TERRA, A. B. De M.; TERRA, L. de M. Defeitos nos produtos carneos: origens e solugdes.
Sao Paulo: Varela, 2014

ISBN: 8585519797

Link (catdlogo virtual): ndo ha

6.3.3.3 Ementario dos componentes curriculares da 32 série

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Filosofia

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

e Compreender e aprofundar as discussdes sobre os temas que envolvam nogles éticas, politicas,
cientificas, econdmicas e culturais que caracterizam o mundo moderno e contemporaneo sob a
perspectiva critica filoséfica.

e Compreender a linguagem como mecanismo humano voltado para cooperacdo e sobrevivéncia,
construindo nos discentes as ferramentas cognitivas para situar-se enquanto agente social ativo do seu
contexto e das transformacgdes a ele inerentes.

e Disponibilizar habilidades de pensamento critico para andlise de produgdes nas esferas da politica, da
literatura, da ciéncia, da economia, da geopolitica, da ética, da cultura, da sociedade, do ambiente
virtual.

Ementa

1. Teoria do Conhecimento: Racionalismo, empirismo e criticismo. Filosofia da Ciéncia: Crise da
Metafisica, Método Cientifico, Evolucdo da Ciéncia e Critica Filosdfica.

2. Filosofia da Arte: Arte e Estética. Arte, producdo e industria cultural.

3. Etica: Valores — Plat3o e a Universalidade do Valor. Nietzsche e a historicidade dos valores. Sartre:
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Valor, escolha e liberdade. Cinicos, Estoicos, Epicurismo. Etica — Aristételes e a virtude. Kant e o dever.
Bioética. Etica dos povos origindrios.

4. Filosofia Politica: O pensamento politico grego.Pensamento politico moderno. Origem e fung¢des do
Estado. Estado e Divisdo de poderes. Socialismo, capitalismo, liberalismo e neoliberalismo. O
pensamento politico contemporaneo dominante. Pensamento politico dos povos originarios.

Enfase Tecnoldgica

Partindo dos principios “Popperianos” de falseabilidade das teorias cientificas, todo conhecimento e tecnologias
produzidos ndo sdo fins em si mesmos e nem se identificam com a verdade, mas sdo sempre passiveis de serem
criticados, modificados e rejeitados pelo pensamento humano. Portanto, o desenvolvimento tecnolégico como
um todo, em todas as dreas, necessita constantemente de uma abordagem de pensamento critico-filoséfico.

Area de Integragio

e Arte: Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena.

e Biologia: Origem da vida; Evolugdo; Ecologia.

® Geografia: A evolugdo da economia mundial; questdes populacionais; Conflitos mundiais atuais;
Populagdo Brasileira.

e Histdria: Sociedade e cultura no século XIX: liberalismo, cientificismo e socialismo; Fascismo, Nazismo e
Segunda Guerra Mundial; O novo capitalismo global: guerra, terrorismo, consumismo e resisténcia.

e Sociologia: As transformacgdes sociais; O trabalho e as sociedades utdpicas; Os sistemas econémicos; As
desigualdades e suas origens; as relagdes de poder; cultura e sociedade; as institui¢des sociais.

Pré ou co-requisitos: N3o se aplica.

Carga hordria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

ARANHA, M. L. de A. e MARTINS, M. H. P, Filosofando: introducgéo a filosofia, 12 Ed., Sdo Paulo: Moderna, 2009.
ISBN: 9788516063931.

CHAUI, M. Iniciacdo a Filosofia, 12 ed. Sdo Paulo: Atica, 2012. ISBN: 9788508130368.
FERNANDES, G. C. M. Fundamentos da filosofia, 22 Ed, Sdo Paulo: Saraiva, 2012. ISBN: 9788502191617.

GALLO, Silvio. Filosofia: experiéncia do pensamento: volume Unico — 12 edi¢do — Sdo Paulo: Scipione, 2014. ISBN:
9788526291263.

PLATAO. Republica. Sdo Paulo: Scipione, 2001. (Série reencontro). ISBN: 9788526241473.

Bibliografia complementar

FERRARI, S6nia Campaner Miguel. Filosofia: ensinar e aprender. Sdo Paulo: Saraiva, 2012. ISBN: 9788578700409.

TELES, Maria Luiza Silveira. Filosofia para jovens: uma iniciacdo a Filosofia. 2. ed. Rio de Janeiro: Vozes, 1997.
ISBN: 8532616682.

Curso: Técnico em Alimentos integrado ao ensino médio
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Componente Curricular: Sociologia

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 33,33h
Carga horaria presencial: 33,33h

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

e Compreender as transformagdes, as permanéncias e os conflitos da sociedade contemporanea, as
especificidades dos conceitos relacionados e seu desenvolvimento histérico.

e Relacionar sociedade e meio ambiente, seu contexto histdrico e as transformagdes sociais.

e Analisar criticamente as relagdes de poder na sociedade.

Ementa

Pensamento Politico Classico. Poder e Controle Social. Teoria Contemporanea da Democracia, Cidadania e
Sociedade Civil. Movimentos Sociais e Sociedade Civil. Interpreta¢des do Brasil.

Enfase Tecnoldgica

Investigacdo socioldgica, interpretagdo dos processos sociais e politicos, construgao cientifica do conhecimento
sociolégico.

Area de Integragdo

*  Histdria: Era Vargas, Ditadura e Redemocratizagdo.

*  Geografia: Cidadania, movimentos sociais e participagao politica.
*  Filosofia: luminismo, Liberalismo e Renascimento.

* Literatura: Renascimento Cultural.

Pré ou co-requisitos: N3o se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

Aprendendo a pensar BAUMAN, Rio de Zahar 2010.

O que é ideologia CHAUI, M O. S3o Paulo Brasiliense 1997

Sociologia para o Ensino Médio TOMAZI, Nelson Dacio. Sdo Paulo Saraiva 2010
Histdria da sociologia CUIN, CharlesHenry e GRESLE, Frangois. Sdo Paulo Ensaio 1994
Sociologia Introdugdo a Sociedade COSTA, Cristina C. 32 S3o Paulo Moderna 2005

Introduc&o a Sociologia OLIVEIRA, Pérsio Santos S3o Paulo Atica 2005 Sociologia para o ensino médio TOMAZZI,
Nelson Décio 22 Sdo Paulo Saraiva 2010

GIDDENS, A.Sociologia. Porto Alegre: Artmed, 2005. SILVA, A.et al. Sociologia em movimento. Vol. Unico. Sao
Paulo: Moderna, 2013.
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TOMAZI, N. D.Sociologia para o ensino médio. Volume Unico. Editora Saraiva. 2a. Edi¢do. Sdo Paulo. 2010.

Bibliografia complementar

Dez ligdes de sociologia para um Brasil cidaddo DIMENSTEIN, G.; GIANSANTI, A.C.; RODRIGUES, M.M.A.. S3o
Paulo FTD 2008

Sociologia. Tradugdo de Ronaldo Cataldo GIDDENS, Anthony. 62 Porto Alegre Penso 2012
Sociologia da Educagdo RODRIGUES, A. T Rio de Janeiro Lamparina 2011
Componente Curricular Sociologia — Sociologia em Movimento VARIOS AUTORES 12 S3o Paulo Moderna 2013

Desenvolvimento e natureza: estudos para a sociedade sustentavel CAVALCANTI, Clévis (Org) Sdo Paulo Cortez
1995

Ensaios sobre Conceito de cultura BAUMAN,Z. 12 Jorge Zahar 2012
Sociologia MEKSENAS, Paulo 32 S3o Paulo Cortez 2010

A ética é possivel num mundo de consumidores? BAUMAN,Z. 12 Jorge Zahar 2011

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Geografia

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 66,67 horas

Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

e Analisar as caracteristicas do espago geografico mundial e das desigualdades entre os homens, cuja
histéria tem sido marcada por interesses coloniais que promoveram diferentes formas de organizagdo
do espaco.

e Aprofundar os conhecimentos sobre a economia e geopolitica mundial, buscando entender as
transformacgdes técnicas e tecnoldgicas com seus impactos na vida socioecondmica dos paises.

e Desenvolver a capacidade de analisar criticamente os contextos e as realidades dentro de uma
perspectiva geografica.

Ementa

A evolucdo da economia mundial e seus sistemas econOGmicos. Espaco industrial. Espaco agrario mundial.
Recursos minerais e fontes energéticas. Questdes populacionais. Conflitos mundiais atuais.

Enfase Tecnoldgica

Compreensao e problematizagdo dos sistemas econémicos mundiais, bem como a andlise dos sistemas de
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produgdo industrial e alimenticia com énfase nos impactos socioambientais.

Area de Integragdo

e Historia e Sociologia: Segunda Guerra Mundial e seus desdobramentos e o processo de
desenvolvimento econdmico e social.

e Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal e Animal: sistemas de producgdo agropecuaria e seus
impactos.

Pré ou co-requisitos: Ndo se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga hordria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

ADAO, Edilson. JR., Laercio Furquim. Geografia em Rede. Volume 2. Sio Paulo. FTD. 2016.

ALMEIDA, Lucia Marina Alves de; RIGOLIN, Tércio Barbosa. Fronteiras da Globalizagdo. 2.ed. — Sdo Paulo: Atica,
2013.

TERCIO, Lucia Marina e. Fronteiras da Globalizacdo: o mundo natural e o espagco humanizado. Volume 1. S3o
Paulo: Editora Atica, 2014.

VESENTINI, José William. Geografia: geografia geral e do Brasil, ensino da geografia no século XXI. Volume unico.
S&o Paulo. Atica. 2007.

Bibliografia complementar

TERRA, Lygia. Geografia geral e do Brasil: o espaco natural e socioecondmico: volume unico. / Lygia Terra,
Marcos de Amorim Coelho. — 1.ed. — Sdo Paulo: Moderna, 2005.

SANTOS, Milton. Territério e Sociedade. Entrevista com Milton Santos. 2.ed. — Sdo Paulo: Fundagdo Perseu
Abramo, 2007.

SANTOS, Milton. A Urbanizagdo Brasileira. 52 ed. Sdo Paulo: Editora da Universidade de Sao Paulo, 2018.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Historia

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

e Aprofundar o entendimento do papel histérico das instituicGes sociais, politicas e econdmicas,
conectando-as aos diversos grupos, conflitos e movimentos sociais desde o século XIX, incluindo as
principais revolugdes que marcaram esse periodo.

e Analisar as mudancas técnicas e tecnoldgicas e seu impacto nos processos de produc¢do, no avanco do
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conhecimento e na dinamica da vida social, considerando o contexto das revolugGes industriais,
politicas e sociais que moldaram o mundo contemporaneo.

Ementa

O imperialismo na Asia e na Africa. A Revolugdo Russa. A Primeira Guerra Mundial: tecnologias da destruicdo e
os impactos sociopoliticos do conflito. A Primeira Republica Brasileira: coronelismo, cidadania e exclusdo
social. Fascismo, Nazismo e Segunda Guerra Mundial. Era Vargas e o Estado Novo no Brasil: transformacgdes
sociopoliticas e na estrutura produtiva. A democracia no Brasil entre 1945 e 1964. Guerra Fria, descolonizagdo
e o fim do socialismo real. Revolugdo e protesto nos anos 1960: os novos movimentos sociais e artisticos.
Ditaduras militares no Brasil e na América Latina. O Brasil Contemporaneo: a Nova Republica. O Espirito Santo
no periodo republicano: urbanizagdo, industrializagdo e questdes sociopoliticas.

Enfase Tecnoldgica

Compreensdo dos aspectos historicos, sociais, culturais da produgdo e consumo de alimentos. Analise critica
das transformacdes histdricas associadas a interagdo entre sociedades humanas e o meio ambiente.

Area de Integracdo

e Lingua Portuguesa e Literatura: Argumentacgdo e Producdo de sentido.
® Geografia: Dindmicas territoriais e ambientais ao longo da histdria.
e Filosofia: Socialismo, capitalismo, liberalismo.

Pré ou co-requisitos: N3o se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

BAUER, C. S; et al. Histéria do Brasil Republica. Porto Alegre: SAGAH, 2021.
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9786556901817/pageid/0

LOWE, Norman. Histdria do mundo contempordneo: de 1900 aos dias atuais. Porto Alegre: Penso, 2011.
ISBN: 9788563899163

Link (catalogo virtual): https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788563899163/pageid/0

LIMA, Hezrom Vieira Costa et al. Historia contempordnea. Porto Alegre: SAGAH, 2021.
ISBN: 9786556902296

Link (catalogo virtual): https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9786556902296

Bibliografia complementar

NAPOLITANO, Marcos. Histéria contemporanea: do entreguerras a nova ordem mundial. 1. ed. Sdo Paulo:
Contexto, 2020.

ISBN: 9786555410181
Link (catalogo virtual): https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/183539

NAPOLITANO, Marcos. Histéria do Brasil Republica: da queda da monarquia ao fim do estado novo. 1. ed. Sdo
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https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788563899163/pageid/0
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9786556902296

Paulo: Contexto, 2016.

ISBN: 9788572449793

Link (catdlogo virtual): https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/39146

NETTO, José Paulo. Pequena histéria da ditadura brasileira (1964-1985). Sdo Paulo: Cortez, 2018.
ISBN: 9786555554012

MORAES, Luis Edmundo. Histéria contemporanea: da Revolugdo Francesa a Primeira Guerra Mundial. Sdo
Paulo: Contexto, 2017.

ISBN: 9788552000273

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Educagao Fisica

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas
Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

e Oferecer vivéncias diversificadas por meio do movimento com o intuito de promover a percepgao do
corpo como meio de interagdo consigo e com o outro, bem como meio de linguagem e expressao.

e Realizar andlises, estudos e pesquisas sobre as diferentes formas de manifestagdes culturais e sociais
no ambito dos esportes, da saude e do lazer, como cidad3o critico e consciente do seu papel social.

Ementa

Educagdo Fisica como componente formador social nas esferas do esporte, nas manifesta¢des culturais e na
pratica da atividade fisica, ampliando o atendimento as diversidades e a inclusdo (PcD). O desenvolvimento das
habilidades cinesioldgicas especificas. Trilhas ecopedagdgicas tematicas e esportes de aventura. Esporte de alto
rendimento e a relacdo com a saude, midia e sistema financeiro. Nutricdo e suplementacdo esportiva. O bem
estar psicossocial e a relacdo exercicio fisico e saude. Regras oficiais, fundamentos técnicos e taticos dos
desportos coletivos e individuais contemporaneos.

Enfase Tecnolégica

Compreensao dos aspectos histdricos, sociais, culturais, expressivos e bioldgicos do corpo e as representagdes
sociais que permeiam esses eixos estudados em seu estreito vinculo com as dimensdes da salude e do lazer.

Area de Integracgio

Biologia: Quimica da vida - agua, carboidratos, nutrigdo e cadeia alimentar.
Fisica: Energia e sua conservagao.

Geografia: orientacgdo e localizagdo geogréfica e preservagdao ambiental.
Sociologia: grupos sociais, corrupc¢ao e desigualdades no esporte.

Pré ou co-requisitos: N3do se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.
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Bibliografia basica

BRASIL. Ministério da Educagdo. Secretaria da Educagdo Basica. Base nacional comum curricular. Brasilia, DF,
2016. Disponivel em http://basenacionalcomum.mec.gov.br/#/site/inicio

GARGANTA, J. O ensino dos jogos desportivos coletivos. Perspectivas e tendéncias. Movimento. v. 4, n. 8, p.24-
26, 1998. Disponivel em: http://www.seer.ufrgs.br/index.php/Movimento/article/view/2373/1070

KUNZ, E. Transformacgdo didatico pedagogica do esporte. ljui: Unijui,2003.

GADOTTI, M. Pedagogia da terra: Ecopedagogia e educagao sustentdvel. S3o Paulo: Petrépolis,1999. Disponivel
em: http://biblioteca.clacso.edu.ar/clacso/gt/20101010031842/4gadotti.pdf

Bibliografia complementar

CANDIDO, C.C.; GOMES, C.E.T.;SANTOS, E.C. dos; GAMES, G.M.deO.; CARELLE, A.C.; MARQUES, K.G.Nutri¢cdo:
guia pratico. 4. ed. Sado Paulo: latria, 2012.

9788576140535

SANTOS, G.F. de L. Jogos tradicionais e a educacado fisica. Londrina: Eduel, 2012.

CBA. Confederacgdo Brasileira de Atletismo. Regras de Competicdo e Regras Técnicas da World Athletics — Edigdo
2025. Disponivel em: https://cbat.org.br/atletismo/67/regras-oficiais

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

Periodo Letivo: 32 Série Carga horaria total: 100 horas
Carga horaria presencial: 100 horas

Carga horaria a distancia: -

Geral:

Possibilitar o uso da Lingua Portuguesa e da Literatura Brasileira como instrumentos de interagao social,
reflexdo critica e transformagado do cotidiano.

Especificos:

® Articular elementos linguisticos na utilizacdo da linguagem, considerando diferentes objetivos e
contextos de comunicag3o.

e Relacionar o texto literdrio a distintos contextos histdricos, sociais e politicos, reconhecendo sua fungao
social e cultural.

e Desenvolver habilidades de leitura, compreensdo, interpretacdo e producdo de diversos géneros e
tipos textuais, visando a participacgdo critica e responsavel na sociedade.

Ementa

Eixo: Linguagem, Cultura e Sociedade: A linguagem como manifestagcdo da cultura e constituicdo dos sujeitos
sociais.A lingua padrdo e seu funcionamento social. Reflexdes sobre histéria e funcionamento da linguagem
vinculados a cultura local.

Eixo: Linguagem e Estrutura: Elementos para coeréncia e coesdo textual. Revisdo de termos basicos da oragdo.
Oragdes coordenadas, subordinadas e estudo dos conectores. Concordancias e Regéncias: verbal e nominal.
Crase. Leitura e produgdo de texto (Carta Argumentativa, Texto dissertativo-argumentativo, Debates).

Eixo: Literatura e Sociedade: Principais caracteristicas do texto literario: concepgdes, fungGes, estilisticas e
literdrias. Estilos de época como retrato da evolugdo cultural, discursiva e ideoldgica do Brasil. Temas e textos
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recorrentes na literatura brasileira. Estudos literarios: Vanguardas Europeias e influéncias nas Artes brasileiras;
Da Tradicdo a Modernidade no Brasil; Pré-Modernismo: principais autores e obras; Primeira Geragdo
Modernista e a Semana de Arte Moderna de 1922; Segunda Gerag¢do Modernista: Poesia e Prosa; Terceira
Geragdo Modernista: Clarice Lispector, Guimardes Rosa e Jodo Cabral de Melo Neto; Producdo literaria Pos-
Moderna (a partir de 1945): recortes; Literatura afro-brasileira e indigena.

Enfase Tecnoldgica

Desenvolvimento de habilidades comunicativas para o universo digital, considerando as dimensGes técnicas,
criticas, criativas, éticas e estéticas, com o objetivo de ampliar as formas de produzir sentidos, interagir e
participar ativamente da cultura digital.

Area de Integragdo

® Geografia: Globalizagdo, identidade e diversidade cultural; O desenvolvimento do capitalismo e da
economia global; Geopolitica do séc. XX.

e Sociologia: Politica, poder e sociedade; Direitos humanos; Cidadania; Pensamento social brasileiro.

e Filosofia: Construgdo de argumentos a partir de temas sociais, como desigualdade, democracia e ética
na tecnologia.

® Gestdo e Empreendedorismo: Habilidades argumentativas para comunicagdo no setor.

Pré ou co-requisitos: N3o se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Referéncia
Bibliografia Basica

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. 37. ed. Rio de Janeiro: Lucerna, 2006.
ISBN 85-86930-05-9
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

BOSI, Alfredo. Histdria concisa da Literatura Brasileira. Sdo Paulo: Cultrix, 1987.
ISBN: 9788531601897
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e redacdo. 17. ed. Sdo Paulo: Atica,
2007. 431 p.

ISBN 9788508108664

Link (catdlogo virtual): Ndo ha

Bibliografia complementar
MESQUITA, Roberto Melo. Gramatica da lingua portuguesa. 10. ed. S3o Paulo: Saraiva, c2009. 736 p. ISBN

9788502080881
Link (catalogo virtual): Ndo ha

VIANA, Antonio Carlos. Guia de redagao: escreva melhor. S3o Paulo: Scipione, 2012. 240 p.
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ISBN 9788526284418
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

NICOLA, José de. Lingua, literatura e produgdo de textos: volume 3. 3. ed. Sao Paulo: Scipione, 2012. 456 p.
ISBN 9788526287235
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Lingua Estrangeira Moderna - Inglés

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular:

Compreender e produzir enunciados corretos e apropriados aos contextos técnicos e profissionais da area de
Alimentos em lingua inglesa, utilizando competéncias gramaticais, estratégicas, sociolinguisticas e discursivas, a
fim de facilitar a comunicagdo, o acesso a informacgdes e a integracdo no ambiente de trabalho.

Objetivos Especificos:

® Explorar como a lingua inglesa pode ser utilizada para descrever e comunicar experiéncias e praticas,
facilitando interagGes sociais e profissionais no setor;

e Enfatizar a importancia do inglés como ferramenta para acessar pesquisas, manuais e publicacOes
relevantes para a area de Alimentos, permitindo que os alunos se mantenham atualizados com as
inovacdes e melhores praticas na area;

e Promover a compreensdo das diferengas e semelhangas entre o inglés e o portugués, com foco nos usos
especificos da linguagem em contextos do setor alimenticio;

e Capacitar os alunos a identificarem e compreenderem o uso do inglés em materiais técnicos e comerciais
do setor de Alimentos, desenvolvendo habilidades de leitura e escrita para elaborar e interpretar
documentos relevantes para a area.

Ementa

Importancia da Lingua Estrangeira. Acesso a informagdes tecnoldgicas e cientificas no setor alimenticio. Conexdes
entre Lingua Materna e Estrangeira. Impacto do conhecimento da lingua inglesa no desenvolvimento técnico.
Otimizacdo do conhecimento técnico em inglés para o setor. Estudo da Gramatica Inglesa. Estruturas de frase e
tempos verbais simples (presente e futuro). Construcdo de perguntas e respostas. Estratégias de Leitura.
Compreensao de textos técnicos da industria alimenticia. Enriquecimento do vocabulario técnico relacionado a
area. Associacdo de vocabulario e expressdes especificas. Andlise de cognatos e falsos cognatos. Avaliagcdo do
Desempenho. Testes e atividades praticas. Participacdo em sala de aula e projetos integrados. Aplicagdo de
conhecimentos adquiridos em situagGes reais. Resolugdo de problemas e apresentacdo de propostas.
Demonstragdo de proficiéncia na lingua inglesa em contextos técnicos.

Enfase Tecnoldgica

No curso técnico em Alimentos, a Lingua Inglesa é integrada como ferramenta essencial para acessar tecnologias,
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pesquisas e inovagBes globais. A disciplina desenvolve competéncias linguisticas que permitem aos alunos
compreenderem e utilizarem o inglés técnico em contextos do setor, fortalecendo sua atuagdo no mercado
internacional e sua capacidade de adotar praticas sustentaveis e inovadoras.

Area de Integragio:

e Sociologia: a Lingua Inglesa facilita o acesso a estudos internacionais sobre as dinamicas sociais no
contexto do setor, permitindo a analise de modelos de trabalho e organizagao.

e Biologia: o inglés é crucial para a compreensdo de pesquisas e metodologias globais sobre a recuperagao
de biomas e praticas sustentaveis, ampliando a base de conhecimento dos alunos.

o Filosofia: a Lingua Inglesa é usada para explorar debates e teorias internacionais sobre ética e
sustentabilidade, promovendo uma reflexado critica sobre as praticas no setor.

e Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal: a Lingua Inglesa é essencial para o entendimento e aplicagdo
de prdaticas avangadas, padrdes internacionais de qualidade, e inovagdes tecnoldgicas na produgdo e
processamento de produtos de origem vegetal. Os alunos desenvolverao habilidades para interpretar
artigos cientificos, manuais técnicos, e diretrizes internacionais em inglés, além de aprender
terminologias especificas do setor. A integragdo da lingua inglesa capacita os alunos a acessar as ultimas
pesquisas e tendéncias globais em Produgdo Vegetal, garantindo que estejam preparados para adotar
métodos sustentaveis e eficientes que atendam aos requisitos do mercado internacional.

Pré ou co-requisitos: N3do se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica:

TORRES, Nelson. Gramatica pratica da lingua inglesa: o inglés descomplicado. 10. ed. reform. Sdo Paulo: Saraiva,
2007. 448 p. ISBN: 9788502063525 (broch.) Link (catalogo virtual): <
https://archive.org/details/gramaticapraticadalinguainglesaoinglesdescomplicadonelsontorres/page/n9/mode/2
up> Acesso: 11 ago. 24

MURPHY, Raymond. English grammar in use: a self-study reference and practice book for intermediate learners
of English: with answers. 5. ed. Cambridge, UK: Cambridge University, 2019. x, 380 p. ISBN: 9781108457651
(broch.) Link (catalogo virtual): < https://archive.org/details/english-grammar-in-use-a-self-study-reference-and-
practice-book-for-
intermediate_202206/English%20Grammar%20in%20Use%2C%20Fifth%20Edition%20%28Raymond%20Murphy
%29%20/page/n15/mode/2up>. Acesso: 11 ago. 24.

GUANDALINI, Eiter Otavio. Técnicas de leitura em inglés: ESP english for specific purposes : estagio 1. Sdo Paulo:
Texto novo, 2002. 111 p. ISBN 8585734523 (broch.). Link (catalogo virtual): Ndo ha.

GUANDALINI, Eiter Otavio. GUANDALINI, Eiter Otavio. GUANDALINI, Eiter Otavio. Técnicas de leitura em inglés:
ESP english for specific purposes: estagio 2. Sdo Paulo: Texto novo, 2005. 111 p. ISBN ISBN: 8585734817(broch.)
Link (catdlogo virtual): Ndo ha.

MARQUES, Amadeu. Prime Time — Volume Unico: Inglés para o Ensino Médio. Edi¢io Portugués. 2019. ISBN-
10: 8508147686 (broch.) Link (catdlogo virtual): Ndo ha.

Bibliografia complementar:

SILVEIRA, Maria Elisa Knust. Inglés instrumental: volume unico. Rio de Janeiro: Fundagdao CECIERJ, 2010. 270 p.
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https://archive.org/details/gramaticapraticadalinguainglesaoinglesdescomplicadonelsontorres/page/n9/mode/2up
https://archive.org/details/gramaticapraticadalinguainglesaoinglesdescomplicadonelsontorres/page/n9/mode/2up
https://archive.org/details/english-grammar-in-use-a-self-study-reference-and-practice-book-for-intermediate_202206/English%20Grammar%20in%20Use%2C%20Fifth%20Edition%20%28Raymond%20Murphy%29%20/page/n15/mode/2up
https://archive.org/details/english-grammar-in-use-a-self-study-reference-and-practice-book-for-intermediate_202206/English%20Grammar%20in%20Use%2C%20Fifth%20Edition%20%28Raymond%20Murphy%29%20/page/n15/mode/2up
https://archive.org/details/english-grammar-in-use-a-self-study-reference-and-practice-book-for-intermediate_202206/English%20Grammar%20in%20Use%2C%20Fifth%20Edition%20%28Raymond%20Murphy%29%20/page/n15/mode/2up
https://archive.org/details/english-grammar-in-use-a-self-study-reference-and-practice-book-for-intermediate_202206/English%20Grammar%20in%20Use%2C%20Fifth%20Edition%20%28Raymond%20Murphy%29%20/page/n15/mode/2up

ISBN 8576482657 (broch.). Link (catdlogo virtual):< https://canal.cecierj.edu.br/recurso/7000> Acesso em: 11
ago. 24

HASHEMI, Louise; MURPHY, Raymond. English Grammar in Use: Supplementary Exercises. 3rd edition. Cambridge
University Press, 2012. ISBN: 978-0521755481. Link (catadlogo virtual): <
https://www.bostonschool.it/pdf/4 English_ Grammar_in_Use - Supplementary Exerc.pdf> Acesso em: 11 ago.
24Bibliografia complementar: Composta de 2 indicagGes. Recomenda-se adquirir, pelo menos, 2 (dois)
exemplares impressos de cada titulo ou no formato digital; exceto nos casos em que haja pedido expresso
efetuado pelos solicitantes que justifiquem a necessidade de um nimero maior de exemplares.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Matematica

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 100 horas
Carga horaria presencial: 100 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular
Objetivo geral:

Aplicar conceitos matematicos para interpretar e resolver problemas nos processos de controle de qualidade,
formulagdo de produtos, andlise de dados laboratoriais e estatistica aplicada a industria de alimentos,
desenvolvendo o raciocinio ldgico e a precisdo técnica exigidos pelo setor.

Objetivos especificos:
e Compreender e operar com matrizes, identificando sua utilidade na organizagao de dados e resolugdo

de problemas contextualizados.

e Utilizar matrizes para organizar dados laboratoriais, composi¢cdo de alimentos e etapas do processo
industrial.

e (Calcular determinantes e utiliza-los na resolugdo de sistemas lineares e verificacdo de propriedades
algébricas, aplicados a sistemas com multiplas varidaveis em controle de qualidade e formulagdes.

® Resolver sistemas lineares com duas ou trés incdgnitas, utilizando métodos como substituicdo, adicdo e
escalonamento (método de Gauss).

e Resolver sistemas lineares em cdlculos de proporgdes de ingredientes, rendimentos e balanceamento
nutricional.

e Realizar operag6es com polindmios, como adigdo, subtragdo, multiplicagdo e divisdo, e aplicar essas
operagdes em expressoes algébricas mais complexas.

e Manipular polinémios para modelar variagdes de temperatura, tempo de preparo e reagdes quimicas
em alimentos.

e Fatorar polinbmios e encontrar suas raizes, compreendendo sua importancia na simplificacdo de
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https://canal.cecierj.edu.br/recurso/7000
https://www.bostonschool.it/pdf/4_English_Grammar_in_Use_-_Supplementary_Exerc.pdf

expressoes e resolugdo de equagdes.

e Fatorar polindbmios e interpretar seus graficos em simulagdes de processos industriais e curvas de
rendimento.

e Resolver problemas de analise combinatdria, aplicando os principios fundamentais da contagem,
permutacgdes, arranjos e combinagdes.

e Aplicar analise combinatdria em organizagao de linhas de produgdo, embalagens e testes sensoriais.

e (Calcular probabilidades simples e compostas, interpretando experimentos aleatérios e situagdes
cotidianas com incerteza.

e (Calcular probabilidades ligadas a falhas em processos, desvios de qualidade e controle microbiolégico.

e (Coletar, organizar e interpretar dados estatisticos, utilizando medidas de tendéncia central (média,
mediana e moda) e de dispersdo (amplitude e desvio padrao).

e Interpretar dados estatisticos obtidos em testes laboratoriais, controle de qualidade e analise sensorial.

e Construir e analisar graficos e tabelas estatisticas, relacionando dados a contextos reais e
desenvolvendo habilidades de leitura critica.

e Construir e interpretar graficos e tabelas em relatérios técnicos e fichas de produgado.

e Aplicar conceitos de geometria analitica, como distancia entre pontos, ponto médio, equagdes da reta
e circunferéncia, na resolugao de problemas geométricos no plano cartesiano.

e Usar a geometria analitica para esquematizar layout de fabricas, circuitos de producgdo e localizagdo de
equipamentos.

Ementa

Matrizes e Determinantes. Sistemas Lineares. Polindbmios. Analise Combinatdria. No¢des de Probabilidade.
NogOes de Estatistica basica. Geometria Analitica.

Enfase Tecnolégica

Uso de tecnologia, como softwares de matematica, calculadoras graficas e aplicativos, para melhorar o ensino e
a aprendizagem da matematica. Essa abordagem enfatiza o uso de ferramentas tecnoldgicas para explorar
conceitos matematicos, resolver problemas de forma visual e dindamica, realizar experimentos virtuais e
investigacdes, e promover uma compreensdo mais profunda dos principios matematicos.

Area de Integragio

e Fisica: Sistemas Lineares, Probabilidade, Estatistica e Geometria Analitica aplicados a movimentos,
circuitos e analise de dados experimentais.

e Quimica: Matrizes, Sistemas Lineares, Estatistica e Probabilidade usados no balanceamento de
equagoes e interpretacdo de dados laboratoriais.

e Biologia: Analise Combinatdria, Probabilidade e Estatistica aplicadas a genética, estudos populacionais
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e crescimento bioldgico.

® Arte: Polindbmios e Geometria Analitica utilizados na criacdo de formas, perspectiva e composicao
visual.

e Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal: Sistemas Lineares, Polindbmios, Probabilidade e Estatistica
no controle de insumos, previsdo de safras e analise de produtividade.

Pré ou co-requisitos: N3do se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica:

DANTE, Luiz; VIANA, Fernando. Do seu jeito: Matematica (Volume 3). 12 ed. S3o Paulo: Atica, 2024. ISBN 978-65-
2670-274-1

BONJORNO, José Roberto. Matematica por toda parte (32 ano). 12 ed. Sdo Paulo: FTD, 2024. ISBN 978-85-96-
04642-8

PAIVA, Manoel et al. Matematica Paiva (Volume 3). 22 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2024. ISBN 978-85-16-13987-2

Bibliografia complementar

DANTE, Luiz; VIANA, Fernando. Do seu jeito: Matematica (Volume 2). 12 ed. S3o Paulo: Atica, 2024. ISBN 978-65-
2670-272-7

BONJORNO, José Roberto. Matematica por toda parte (22 ano). 12 ed. Sdo Paulo: FTD, 2024. ISBN 978-85-96-
04640-4

IEZZI, Gelson et al. Identidade Saraiva: Matematica (Volume 3). 12 ed. S3o Paulo: Saraiva, 2024. ISBN 978-65-
5766-414-8

SOUZA, Joarmir; GARCIA, Jaqueline. Contato Matematica: 22 ano. 12 ed. S3o Paulo: FTD, 2016. ISBN ISBN 978-
85-96-00311-7

SILVA, Claudio; BARRETO FILHO, Benigno. Matematica: participagdo & contexto : ensino médio. Sdo Paulo: FTD,
2008. ISBN 978-85-322-6910-2.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Fisica

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

e Compreender os fundamentos da Fisica por meio da analise de fendmenos naturais e tecnolégicos,
reconhecendo sua aplicacdo na vida cotidiana e na sociedade;

e Desenvolver habilidades de investigacdo cientifica, por meio da observacdo, formulacdo de hipoteses,
realizacdo de experimentos e interpretacdao de dados;
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e Desenvolver o raciocinio légico e analitico, por meio da resolugdo de problemas com base em conceitos
e modelos fisicos;

e Relacionar a Fisica com outras areas do conhecimento, especialmente com a Matematica, a Quimica, a
Biologia e a Tecnologia, percebendo a visao interdisciplinar e contextualizada do saber cientifico;

e Compreender as implicagdes sociais, ambientais e éticas do desenvolvimento cientifico e tecnoldgico,
adotando uma postura responsavel e cidada.

Ementa

Fluidos. Eletrostatica. Eletrodinamica. Eletromagnetismo.

Enfase Tecnoldgica

Compreensao dos fundamentos fisicos que estruturam os avangos tecnoldgicos e suas implicagdes historicas,
sociais, ambientais e culturais, evidenciando como as leis da Fisica permeiam a criagdo e o uso de tecnologias
em diversos contextos. Estudo das relagdes entre ciéncia, inovagdo e desenvolvimento, com énfase no papel da
Fisica na construgdo de solugbes para os desafios do mundo contemporaneo, articulando conhecimento
cientifico, pensamento critico e responsabilidade social.

Area de Integragio

Arte: Propriedades da luz, cor e som aplicados a produgao visual e sonora.

Biologia: Biofisica do corpo humano — movimento, respiracdao e temperatura corporal.
Quimica: Transformagdes energéticas em reagdes quimicas; calor e entalpia.

Geografia: Fontes de energia, impactos ambientais e matriz energética brasileira.
Matematica: Modelagem de fenémenos fisicos, analise de graficos e fungdes.

Sociologia: Tecnologias e suas implicagGes sociais; acesso e desigualdade tecnoldgica.
Educacdo Fisica: Leis do movimento aplicadas ao corpo humano; biomecanica e desempenho.

Pré ou co-requisitos: N3o se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

ALVARENGA, Beatriz; MAXIMO, Anténio.
Fisica: Volume Unico.

12 ed. S&o Paulo: Editora Scipione, 2003.
Volume Unico.

ISBN: 9788526271773

Tipo: Basica

Link (catalogo virtual): https://www.scipione.com.br
CARRON, Wilson; GUIMARAES, Osvaldo.
As Faces da Fisica.

22 ed. S3o Paulo: Editora Moderna, 2002.
Volume unico.

ISBN: 9788516024253
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Tipo: Basica

Link (catalogo virtual): https://www.moderna.com.br

BONJORNO, Regina Azenha; BONJORNO, José Roberto; BONJORNO, Valter; CLINTON, Mdrcio
Ramos.

Fisica Fundamental: Volume Unico.

12 ed. S3o Paulo: Editora FTD, 1999.

Volume unico.

ISBN: 9788532250061

Tipo: Basica

Link (catalogo virtual): https://www.ftd.com.br

Bibliografia complementar

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl.
Fundamentos de Fisica: Volume 1 - Mecanica.

82 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

Volume 1. Série Fundamentos de Fisica.

ISBN: 9788521617569

Tipo: Complementar

Link (catalogo virtual): https://www.grupogen.com.br
NUSSENZVEIG, H. Moysés.

Curso de Fisica Basica: Volume 1 - Mecanica.

12 ed. Sao Paulo: Edgard Blicher, 1996.

Volume 1. Série Curso de Fisica Basica.

ISBN: 9788521201775

Tipo: Complementar

Link (catalogo virtual): https://www.blucher.com.br

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Quimica

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular:

e Reconhecer aspectos quimicos relevantes na interpretacéo individual e coletiva do ser humano com o
ambiente; o papel da Quimica no sistema produtivo, industrial e rural; as relacbes entre o
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desenvolvimento cientifico e tecnoldgico da Quimica e aspectos sociopolitico-culturais; os limites éticos
e morais que podem estar envolvidos no desenvolvimento da Quimica e da tecnologia.

o Descrever as transformagdes quimicas em linguagem discursiva, compreender os codigos e simbolos
proprios da Quimica atual, utilizar a representagdo simbdlica das transformagdes quimicas e reconhecer
suas modificagdes ao longo do tempo.

e Identificar fontes de informa¢do relevantes para o conhecimento da Quimica e traduzir estas
linguagens em outras formas de comunicagdo utilizadas em Quimica: graficos, tabelas e relagbes
matematicas.

e Compreender e utilizar conceitos quimicos a partir de uma visdo macroscépica e, sempre que possivel,
associa-los aos modelos microscopicos.

Ementa:

Introdugdo a quimica organica. Férmulas estruturais. Classificacdo do carbono e da cadeia carbénica. Conceitos
de geometria molecular e hibridizagdo. FungGes organicas (defini¢do, classificagdo, formulagdo e nomenclatura).
Isomeria. Propriedades dos compostos organicos. Nogdo de acidez e basicidade em compostos organicos.
Reagdes organicas.

Enfase Tecnoldgica

Compreensao sélida sobre os fundamentos da quimica e suas aplicagdes no mundo atual, destacando a interface
entre os conhecimentos cientificos e os avangos tecnolégicos que impactam a sociedade. Com isso, pretende-se
abordar sobre temas transversais como a produgao de combustiveis fosseis e seus impactos ambientais, uso de
energias renovaveis, biocombustiveis, uso de produtos naturais, sintese de farmacos, os processos industriais de
transformacdo de alimentos e outras transformagdes quimicas que ocorrem no cotidiano e/ou em processos
industriais. Conhecimentos essenciais sobre fermentagdo, oxidagdo, hidrogenacdo, esterificacdo - que sdo
processos comuns na industria alimenticia. Aprofundamento em discussdes sobre a qualidade e a seguranca
alimentar.

Area de Integragdo
Matematica: Geometria espacial.
Sociologia: Desigualdades regionais brasileiras e seu impacto na ciéncia.

Gestdo e empreendedorismo: Elaboragdo de projetos em conjunto, adotando planejamento, execugdo e
controle.

Tecnologia de bebidas: Compostos organicos presentes em bebidas ndo alcodlicas e alcodlicas e processos de
destilacdo.

Tecnologia de Produtos de Origem Animal Il: Composi¢do quimica e propriedades fisico-quimicas do leite, mel e
oVosSs.

Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal Il: Composi¢gdo quimica e propriedades fisico-quimicas de frutas e
hortalicgas.

Pré ou co-requisitos : N3o se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica
1. REIS, Martha. Quimica. 22 edigdo, Sdo Paulo: Editora Atica, 2016, Volume 3.
IBSN: 8532245919
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Tipo: Basica

2. FELTRE, R; Fundamentos de Quimica: Quimica, Tecnologia, Sociedade. 42 edi¢do, Sdo Paulo: Moderna,
2005, Volume Unico.

ISBN: 8516048128
Tipo: Basica

3. PERUZZO, Francisco Miragaia do; CANTO, Eduardo Leite. Quimica: na abordagem do cotidiano. 22
edi¢cdo, S3o Paulo: Moderna, 2006, Volume 3.

ISBN: 9788516074111

Tipo: Basica

Bibliografia complementar
1. USBERCO, J. & SALVADOR, E. Quimica. 82 edig3o, Editora Saraiva, 2010, Volume Unico.
IBSN: 9788502102231
Tipo: Complementar
2. MOL, G.; SANTOS W. Quimica Cidad3, 22 edi¢do, S3o Paulo: Editora AJS, 2013, Volume 3.
ISBN: 9788576780847

Tipo: Basica

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Biologia

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivo do componente curricular

Compreender a importancia dos estudos da Genética, Evolugdo e Ecologia e associa-los ao seu cotidiano.

Ementa

Evolugdo. Ecologia. Genética.

Enfase Tecnolégica

Conhecimentos sobre bioquimica, melhoramento genético e probabilidade.

Area de Integracgio

* Sociologia: raca e etnia; género e sexualidade.
e Histéria: Evolugdo humana.

¢ Quimica: Reagdes Quimicas.

¢ Produgdo Animal: Manejo Reprodutivo.

e Matematica: Probabilidade.
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Pré ou co-requisitos: N3do se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

AMARBIS, J. M. e MARTHO, G. R. Biologia Moderna. Volume 3. 12 edi¢do, Editora Moderna. S3o Paulo, SP. 2016.
ISBN: 9788516105211
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

LINHARES, S.;GEWANDSZNAJDER, F. Biologia hoje. Vol. 3. 122 ed. S3o Paulo: Editora Atica, 2008.
ISBN: 9788508117048
Link (catalogo virtual): Ndo ha

RAMALHO M. A. P.; J. B.SANTOS; PINTO C A B. P.Genética na Agropecuaria. 52ed. Lavras: UFLA, 2012.
ISBN:9788581270081
Link (catalogo virtual): Ndo ha

Bibliografia complementar

AMARBIS, J. M. e MARTHO, G.R. Biologia das populagdes. Vol. 3. 32 ed. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2014.
ISBN: 9788516063320
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

JUNIOR, C.S.; SASSON, S.;JUNIOR, N.C. Biologia VOL 3— 82ed. Sdo Paulo, Saraiva, 2011.
ISBN: 9788502133013
Link (catdlogo virtual): Ndo ha

URRY, L.; CAIN, M.; WASSERMAN, S.; MINORSKY, P.; ORR, R. Biologia de Campbell. 12. Ed. Porto Alegre: Artmed,
2022.

ISBN: 9786558820680.

Link (catdlogo virtual): Ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos integrado ao ensino médio

Componente Curricular: Gestdo e Empreendedorismo

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

Distinguir e compreender as dreas empresariais, comercializacdo e Marketing;
Relacionar a empresa rural/setorial com seu ambiente externo;

Escolher de forma adequada o canal de comercializacdo para os produtos;

Compreender os procedimentos da gestdo agroindustrial;
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Conhecer as politicas publicas no setor alimenticio;

Compreender a importancia e as diferencas existentes nas formas de organizag¢des sociais no setor.

Ementa

Fundamentos de Gestdo/Administracdo. Empresas e seus objetivos. O processo administrativo nas empresas. As
dreas empresariais. Os niveis empresariais. Aspectos gerais do planejamento. O processo decisorio.
Empreendedorismo. Fundamentos da Gestdo Financeira. O mercado e as estratégias de comercializagdo. Custos
de producdo. Comercializagdo e marketing. Plano de Negdcios.

Enfase Tecnoldgica

Gestdo na agricultura; Agricultura familiar; Importancia do planejamento e das organizagdes no meio rural;
Empreendedorismo.

Area de Integragio

Tecnologia de bebidas: aplicagdo da Gestdo da qualidade e nogGes de tecnologia de fabricagdo de produtos.
Matemadtica — NogOes de estatistica.

Pré ou co-requisitos: Ndo se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Bibliografia basica

CHIAVENATO, I. Introdugdo a Teoria Geral da Administragdo. 9. ed. Rio de Janeiro: Manole, 2014.

DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo: transformando Ideias em Negdcios. 7. ed. Sdo Paulo: Empreende, 2018.
KOTLER, P. Marketing 3.0 - As forcas que estdo definindo o novo marketing centrado no ser humano. Sdo Paulo:
Campus, 2010.

Bibliografia complementar

DRUCKER, P. F. Inovagdo e espirito empreendedor: pratica e principios. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2016.

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 3. Ed. Sdo Paulo:

Saraiva, 2008.

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

Reconhecer os processos industriais, bem como suas tecnologias de elaboragdo, para o processamento de
diferentes tipos de bebidas alcdolicas e ndo alcéolicas de acordo com a legislagdo vigente.
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Ementa

Recepgdo e controle da matéria prima para producdo de bebidas. Processamento de bebidas ndo alcodlicas.
Processamento de bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas. Processos e equipamentos. Controle de
qualidade. Legislagdo especifica.

Enfase Tecnoldgica

Tecnologia de fabricagdo de bebidas alcéolicas e ndo alcdolicas.

Area de Integragdo

e Lingua Portuguesa: Leitura e interpretagdo de texto.
Informatica Aplicada: Editor de texto. Planilha eletrénica. Editor de apresentagao.
Quimica de Alimentos. Biomoléculas (agua, carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas e minerais).
Transformagdes quimicas e efeitos sobre cor, textura, sabor e aroma nos alimentos.

® Principios de Tecnologia de Alimentos: Caracterizacdo e classificagdo das matérias-primas de origem
vegetal. Programas de Controle de Qualidade. Embalagens para alimentos.

e Microbiologia Geral: Fatores intrinsecos e extrinsecos referentes ao crescimento microbiano. Controle
de microrganismos.

e Microbiologia de Alimentos: Microrganismos fermentadores.

Pré ou co-requisitos: N3o se aplica.

Carga hordria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Referéncia
Bibliografia basica

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. 2. ed. S3o Paulo: Blucher, 2016
ISBN: 9788521209553
Link (catdlogo virtual): ndo ha

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2018.
ISBN:9788521209126
Link (catdlogo virtual): ndo ha

VENTURINI FILHO, W.G. Tecnologia de bebidas. Sdo Paulo: Blucher, 2005. Empreende, 2018.
ISBN: 8521203624
Link (catalogo virtual): ndo ha

Bibliografia complementar

LIMA, U.A., AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W. Biotecnologia Industrial: Processos Fermentativos e
Enzimaticos. Sdo Paulo: Blucher, 2001, vol 3.

ISBN: 9788521202806

Link (catalogo virtual): ndo ha

AQUARONE, E.; BORZANI,W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia industrial: Biotecnologia na Producdo de
Alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2001, vol. 4
ISBN: 9788521202813
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Link (catdlogo virtual): ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal Il (Frutas e Hortaligas)

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 100 horas
Carga horaria presencial: 100 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

Compreender os processos industriais de transformacgado e controle de qualidade de alimentos produzidos a partir
de frutas e hortaligas.

Ementa

Frutas e hortalicas como matérias-primas. Alteragdes fisicas, quimicas, bioldgicas e sensoriais em frutas e
hortalicas durante o amadurecimento, pds-colheita e processamento. Métodos de conservagao aplicaveis a frutas
e hortalicas e seus produtos derivados. Parametros de qualidade para produtos de frutas e produtos de vegetais
conforme legislagdo em vigor. Tecnologia de fabricacdo de produtos de frutas. Tecnologia de fabricacdo de
produtos vegetais.

Enfase Tecnoldgica

Conservagado pés-colheita. Pré-processamento e processamento de frutas e hortaligas.

Area de Integracgio

Matematica: OperacGes elementares. Regra de trés. Fungdes. Sistemas de Equacgdes.

Lingua Portuguesa: Interpretacdo de texto.

Biologia: Respiragdo celular. Fermentagdo. Fotossintese.

Fisica: Sistemas de unidades e transformacgdo de unidades.

Quimica: Fungdes organicas.

Microbiologia Geral: Fatores intrinsecos e extrinsecos sobre o crescimento microbiano. Controle de

microrganismos em alimentos.

Microbiologia de Alimentos: Deterioragdo microbioldgica de alimentos.

Andlise de Alimentos: Principais analises fisico-quimicas de alimentos.

® Principios de Tecnologia de Alimentos: Caracterizagdo e classificagdo das matérias-primas de origem
vegetal. Principios e métodos de conservagdo de alimentos. Embalagens para alimentos.

e Quimica de alimentos: Biomoléculas (agua, carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas e minerais).
Escurecimento enzimatico. Reagdo de caramelizagao.

o Informatica Aplicada: Editor de texto. Editor de planilha eletronica. Editor de apresentacgdo.

Pré ou co-requisitos: N3do se aplica.

Carga hordria a distadncia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Referéncia

Bibliografia basica

Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio - Ifes

Campus Itapina
Vigente a partir de 2026/1
Pagina 93




BAUER, V. R. P.; WALLY, A. P.; PETER, M. Z. Tecnologia de frutas e hortalicas. Pelotas: IFSUL, 2014.

ISBN: ----

Link (catdlogo virtual):
http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta_Book_Ag.pdf?sequence=1&isAllowed=
y

LIMA, U. A. Agroindustrializagdo de Frutas. 3. ed. Piracicaba: FEALQ, 2018.
ISBN: 9788571330900
Link (catalogo virtual): ndo ha

OLIVEIRA, E. N. A.; SANTOS, D. C. Tecnologia e processamento de frutas e hortaligas. Natal: IFRN, 2015.
ISBN: 9788583331223
Link (catalogo virtual): ndo ha

Bibliografia complementar

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: principios e aplica¢des. 2 ed. Sdo Paulo: Nobel,
2014.

ISBN:8521313829
Link (catalogo virtual): ndo ha

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. 1. ed. S3o Paulo: Blucher, 2010. 424 p.
ISBN:9788521205296
Link (catdlogo virtual): ndo ha

Componente Curricular: Tecnologia de Produtos de Origem Animal Il (Leite, ovos e mel)

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 100 horas
Carga horaria presencial: 100h

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

Capacitar o aluno a compreender a importancia do controle de qualidade na cadeia produtiva, da composicdo
quimica e dos processos de industrializacdo do leite, ovos, mel e seus derivados e suas implicagGes tecnoldgicas
e nutricionais.

Ementa

Composicdo quimica e propriedades fisico-quimicas do leite. Obtencgdo higiénica do leite e controle de qualidade
na recepcdo. Operacbes de beneficiamento: filtracdo, resfriamento, padronizacdo, homogeneizacao,
pasteurizacdo, esterilizacdo e envase. Processamento de leite: Tecnologia da fabricacdo de manteiga, leites
concentrados e desidratados. Tecnologia da fabricagdo de queijos. Tecnologia de fabricacdo de produtos
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https://www.blucher.com.br/selo/blucher

lacteos fermentados. Estrutura, composigdo e propriedades do ovo e mel como alimento. Aspectos de mercado,
infraestrutura e equipamentos utilizados no beneficiamento de ovos e mel. Legislagdo especifica.

Enfase Tecnolégica

Controle de qualidade e processamento de leite, ovos, mel e seus derivados.

Area de Integragdo

Lingua Portuguesa: Leitura e interpretagdo de texto.

Informatica Aplicada: Editor de texto. Planilha eletrénica. Editor de apresentacao.

Matemadtica: Operagbes elementares. Regra de trés.

Biologia: Respiracgdo celular. Fermentacdo. Fisica: Sistemas de unidades e transformagdo de unidades.
Quimica: Fungdes organicas.

Microbiologia Geral: Fatores intrinsecos e extrinsecos sobre o crescimento microbiano. Controle de
microrganismos em alimentos.
® Microbiologia de Alimentos: Doengas transmitidas pelo consumo de alimentos contaminados.
Deterioragdo microbioldgica de alimentos.
Analise de Alimentos: Principais analises fisico-quimicas de alimentos.
Principios de Tecnologia de Alimentos: Caracterizacdo e classificacdo das matérias-primas de origem
animal. Principios e métodos de conservagdo de alimentos. Embalagens para alimentos.
e Quimica de Alimentos: Agua, carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas e minerais.

Pré ou co-requisitos: N3o se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:

Toda a carga horaria da disciplina sera desenvolvida de forma presencial.

Referéncia
Bibliografia basica

CRUZ, Adriano Gomes da; ZACARCHENCO, Patricia B. OLIVEIRA, Carlos Augusto F. CORASSIN, Carlos Humberto.
Processamento de Leites de Consumo. 1. ed. Barueri: GEN LTC, 2016. 384 p.

ISBN: 978-8535280838

Link (catdlogo virtual): ndo ha

MONTEIRO, A. A. Tecnologia de producdo de derivados do leite. Vicosa: UFV, 2011.
ISBN: 8572694099

Link (catalogo virtual): ndo ha

OLIVEIRA, B. L.; OLIVEIRA, D. D. Qualidade e Tecnologia de Ovos. Lavras: UFLA, 2013.
ISBN: 9788571270319

Link (catdlogo virtual): ndo ha

Bibliografia complementar

CAMARGO, RICARDO COSTA RODRIGUES DE; PEREIRA, FABIA DE MELLO; LOPES, MARIA TERESA DO REGO.
Produgao de mel: sistemas de produgdo. Teresina : Embrapa Meio-Norte, 2002.
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Link (catdlogo virtual):

https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/67483/1/sistemaproducao3.PDF

TRONCO, V. M. Manual para Inspe¢ao da Qualidade do Leite. 5. ed. Santa Maria: UFSM, 2013.
ISBN:9788573912036

Link (catalogo virtual): ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular: Tecnologia e Reuso de Residuos

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 66,67 horas

Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivos do componente curricular

Compreender conceitos, importancia, tipos, classificagdo, manejo, problemas e legislagbes ambientais que
envolvam residuos sélidos e liquidos, resultantes das atividades processadoras de alimentos.

Ementa

Residuos: conceito, importancia, tipos e classificagdo. Problemas relacionados aos residuos. Legislacdo ambiental
relacionada ao manejo dos residuos. Métodos de manejo (minimizacdo, reciclagem, aproveitamento, tratamento
e disposicdo). Modelos de gestdo aplicados a questdo dos residuos. Caracteristicas quantitativas e qualitativas de
aguas residudrias e residuos solidos agroindustriais. Impactos ambientais da disposicdo de dguas residudrias e de
residuos solidos no solo. Técnicas de disposi¢cdo de dguas residuarias no solo. Aproveitamento agricola de residuos
sélidos organicos. Tecnologias aplicadas ao reuso dos residuos.

Enfase Tecnoldgica

Producdo alimenticia sustentdvel e consciente.

Area de Integragio

® Principios de Tecnologia de alimentos: matérias-primas alimenticias.

e Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal | e Il: processamento das matérias primas e tratamento dos
residuos.

o Tecnologia de Produtos de Origem Animal | e Il: processamento das matérias primas e tratamento dos
residuos.

e Biologia: conceitos basicos de ecologia, impactos ambientais causados pelo homem e suas
consequéncias.

Pré ou co-requisitos: N3o se aplica.

Carga horaria a distancia/ Carga horaria presencial:
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Toda a carga horaria da disciplina serd desenvolvida de forma presencial.

Referéncia
Bibliografia basica

RIBEIRO, W.C.; SPADOTTO, C. Gestao de residuos na agricultura e agroindustria. Botucatu: FEPAF, 2006. 319p.
ISBN: 8598187046

Link (catalogo virtual):
https://www.researchgate.net/publication/265376401_Gestao_de_residuos_na_agricultura_e_agroindustria

RIBEIRO, D.V.; MORELLI, M.R. Residuos sélidos: problema ou oportunidade? Rio de Janeiro: Interciéncia, 2009.
135 p.

ISBN: 9788571932180

Link (catdlogo virtual): ndo ha

STRAUCH, M.; ALBUQUERQUE, P.P. Residuos: como lidar com recursos naturais. S3o Leopoldo: Oikos, 2008.
220p.

ISBN: 978 8578430108

Link (catdlogo virtual): ndo ha

Bibliografia complementar

MATOS, A.T. Tratamento e disposi¢ao final de aguas residuarias e residuos sélidos. Vicosa, MG: UFV, 2006. 166
p. Caderno didatico (44) - Universidade Federal de Vigosa, 2006.

ISBN:----

Link (catdlogo virtual): ndo ha

ROSILLO-CALE, F.; BAJAY, S.V.; ROTHMAN, H. Uso da biomassa para produgao de energia na industria
brasileira. Campinas: Unicamp, 2005. 447p.

ISBN: 8526806858

Link (catalogo virtual): ndo ha

Curso: Técnico em Alimentos integrado ao ensino médio

Componente Curricular: Espanhol

Periodo Letivo: 32 série Carga horaria total: 66,67 horas
Carga horaria presencial: 66,67 horas

Carga horaria a distancia: -

Objetivo do componente curricular

Compreender e produzir enunciados corretos e apropriados a seus contextos em lingua estrangeira, fazendo uso
de competéncias gramaticais, estratégicas, sociolinguisticas e discursivas.

Ementa

Importancia da lingua estrangeira moderna como instrumento de acesso a informagdes tecnoldgicas e grupos
sociais. Associagdo de vocabulos e expressdes de estruturas linguisticas. Associacdo de aprendizados de lingua
materna aos da lingua estrangeira.
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Enfase Tecnoldgica

Exploragdo do vocabuldrio técnico relacionado a drea de alimentos, seguranca alimentar e rotulagem. Leitura e
interpretacdo de textos técnicos, bulas, manuais e embalagens em espanhol. Desenvolvimento de habilidades
comunicativas voltadas para o ambiente profissional, especialmente nas areas de produg¢do, controle de
qualidade e comercializagdo de alimentos.

Area de Integragdo

Integracdo com disciplinas técnicas e cientificas do curso, como Biologia, Quimica de Alimentos, Higiene e
Legislagdao, promovendo a interdisciplinaridade e a contextualizagdo do aprendizado da lingua espanhola no
universo do curso técnico em Alimentos.

Pré ou co-requisitos: Ndo se aplica.

Bibliografia basica
e ABREU, Maria Luiza. Espanhol para brasileiros: comunicagéo e gramdtica. Sdo Paulo: Moderna, 2019.
e GONZALEZ HERMOSO, Maria Isabel. jHola, chicos! — Volume 3. S3o Paulo: Atica, 2020.

e  FURLANETTO, C. et al. Caminos del saber — Espafiol. S3o Paulo: Moderna, 2018.

Bibliografia complementar

e CUADRADO, Maria Rosa. Manual de espafiol técnico para alimentacion. Madrid: Edelsa, 2015.
® SALVADOR, J. R. Textos técnicos em espanhol: leitura e vocabuldrio. Sdo Paulo: Disal, 2017.

e Instituto Cervantes. Diccionario de términos cientificos y técnicos. Madri: Ed. Cervantes, 2016.

6.4. Atendimento ao aluno

O atendimento aos alunos sera realizado por meio de programas de atendimento extraclasse (em
horarios disponibilizados pelos docentes, e registrados nos planos de ensino, e em hordrios de
monitorias voluntdrias e remuneradas), atendimento psicopedagdgico (trabalho articulado entre a
Coordenacdo de Gestdo Pedagdgica (CGP) e o Setor de Psicologia do Campus), atendimento social,
atividades de nivelamento, Atendimento Educacional Especializado (AEE) aos alunos vinculados ao
Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (Napne), atendimento pelo Nucleo de
Estudos Afro-brasileiros e Indigenas (Neabi) e pelos demais Nucleos do Campus (Nucleo de Estudos e
Pesquisas em Género e Sexualidades - NEPGENS, Nucleo de Arte e Cultura — NAC; e Nucleo de

Tecnologias Educacionais - NTE), quando houver demandas especificas.
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Os setores vinculados ao ensino, especialmente a Coordenadoria de Gestdo Pedagogica (CGP), a
Coordenadoria de Apoio ao Ensino (CAE), a Coordenacdo-Geral de Assisténcia a Comunidade (CGAC) e
a equipe multidisciplinar composta por servidores do Napne, da Assisténcia Social e do setor de
Psicologia trabalhardao de forma articulada para contribuirem com o desenvolvimento da autonomia do

aluno e da garantia das condi¢Ges de acesso, permanéncia, participacdo e aprendizagem.
6.4.1. Politica de Assisténcia Estudantil

A Politica de Assisténcia Estudantil do Ifes (PAE — Resolugcdo Consup n? 19/2011) foi regulamentada
pelo Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES — Portaria Normativa n2 39, de 12 de
dezembro de 2007) e atualizada pela Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES — Lei n?
14.914/2024), objetivando viabilizar a igualdade de oportunidades de escolarizacdo e contribuir para a
melhoria do desempenho académico do aluno, especialmente dos que estdo em situagdao de

vulnerabilidade socioecon6mica.

A Coordenacdo-Geral de Assisténcia a Comunidade (CGAC) é o setor responsavel por dinamizar a
execucdo das diversas a¢Oes de assisténcia estudantil e acompanhar o trabalho dos profissionais que
atuam nessa area, que sdo parte de uma equipe multiprofissional, contando com Assistente Social,
Nutricionista, Psicélogo, Médico, Odontélogo, auxiliares de enfermagem, assistentes de alunos,

auxiliares administrativos, dentre outros.
Alguns dos trabalhos realizados por essa equipe multidisciplinar estdo elencados a seguir:

* Programa de Atencdo Biopsicossocial - objetiva promover o bem-estar biopsicossocial da comunidade
discente, na perspectiva integral do ser humano, por meio de acompanhamento psicoldgico,
orientagdo e acompanhamento social, educagdo para saude preventiva, atendimento ambulatorial e de

primeiros socorros, etc.

* Programa Auxilio Transporte — Programa Especifico de Aten¢do Primaria destinado aos alunos em
situacdo comprovada de vulnerabilidade social, com participacdo regulamentada em edital préprio,
que consiste em repasse financeiro direto ao aluno para subsidiar gastos com transporte e/ou

disponibilizagdo de vaga em transporte contratado pelo Campus.
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* Programa Auxilio Alimentacdo — Programa Especifico de Aten¢do Primaria que consiste em subsidiar
alimentacdo aos alunos para que tenham condi¢des de permanecerem no Curso, com gratuidade da

alimentacgao.

* Programa Auxilio Moradia — Programa Especifico de Atencdo Primdaria que consiste em garantir a
permanéncia dos alunos em situacdo de vulnerabilidade que residam ou possuam grupo familiar,
prioritariamente, em local que inviabilize o acesso diario ao Campus, no hordrio regular das atividades
académicas, seja pela distancia, seja pela dificuldade de acesso ao transporte, por meio de subsidio
repassado diretamente ao aluno para gastos relativos a moradia ou, prioritariamente, com a oferta de

vaga no alojamento do Campus.

Os alunos contam, também, com atendimento individualizado e atividades de nivelamento organizados
pelos docentes, em hordérios alternativos e/ou fixos, conforme registrado nos planos de ensino, para
potencializar as aprendizagens, especialmente de conteddos que geram mais dificuldades de

compreensao.

Atividades extraclasse também s3o oportunizadas aos alunos, como complemento de suas
aprendizagens, como, por exemplo: participacdo em Empresa Junior, iniciacdo cientifica, monitoria e

tutoria, visitas técnicas, Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia, etc.

A Coordenagdo do Curso esta ciente de suas responsabilidades na condugdo do processo educativo
escolar e organiza suas acOes para fortalecer o Curso. Algumas dessas a¢Oes estdo listadas a seguir:
semana de boas-vindas/recep¢do aos ingressantes, conforme programacgdo do Campus; orientacGes
académicas necessdrias; informacbes atualizadas, explicando a matriz curricular; revisdo de
rendimento académico, promovendo reflexdo e apontando sugestGes de estratégias para o melhor
desempenho académico possivel; atendimento a demandas especificas, encaminhando as que ndo
forem de sua alcada para as instancias superiores; estimulo e apoio a participacdo em monitorias,

incentivo a participacdo dos alunos em eventos que agreguem valor a formacao profissional, etc.

A Coordenadoria de Gestdo Pedagdgica (CGP) do Campus, setor ligado a Coordenagdo-Geral de Ensino
(CGEn), assessora os alunos em assuntos relacionados a area pedagdgica, como frequéncia e
rendimento académicos, reposicdo de atividades em virtude de afastamentos justificados, orientagdo
de estudos, atendimento domiciliar, acompanhamento do processo ensino-aprendizagem, suporte

pedagdgico a Coordenagao do Curso e a gestdo de ensino, dentre outros.
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7. PRAZO MAXIMO PARA CUMPRIMENTO DOS

REQUISITOS DE CONCLUSAO DO CURSO

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio é anual com periodicidade semestral.
Prazo minimo para cumprimento dos requisitos de conclusdo do Curso: 3 anos.

Prazo maximo para cumprimento dos requisitos de conclusdo do Curso: 6 anos.

Turno de funcionamento: Integral.

Utilizacdo de sabados letivos: Conforme previsto no calendario académico do Curso, referente a cada

ano letivo.
Numero de vagas: 40 vagas

Numero de alunos para as atividades praticas: Em laboratérios e nos setores de campo, a depender do
tamanho da sala de aula ou do ambiente de estudo, poderao ser atendidos todos os alunos ou grupos

de alunos

8. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS

E EXPERIENCIAS ANTERIORES

Conforme previsto no Regulamento de Organizagao Diddtica dos Cursos Técnicos do Ifes, no § 42 do
Artigo 42, “Nao sera concedido o aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores para os

cursos Técnicos Integrados ao Ensino Médio, exceto na modalidade EJA”.
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9. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

Para ingressar no Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio o candidato devera ter

concluido o Ensino Fundamental e ter sido aprovado no Processo Seletivo do IFES.

10. AVALIACAO

10.1. Avalia¢ao do Projeto Pedagdgico do Curso

O Projeto Pedagogico do Curso passara periodicamente por revisdo a cada 03 (trés) anos, pautando-se
em pesquisa/acompanhamento junto aos envolvidos, observando-se o contexto da sociedade e
respeitando-se o principio da educagdo e cidadania. Se for necessario realizar alteragdes no PPC estas
serao apresentadas a Dire¢do de Ensino do Campus e, posteriormente, a Camara de Ensino Técnico do

Ifes, para homologacgao.

Deverdo ser levados em conta aspectos como: a exequibilidade do projeto; os recursos humanos
envolvidos; a infraestrutura fisica e tecnolégica e sua adequacdo as atividades de ensino, pesquisa e
extensdo; o cumprimento da proposta institucional de desenvolvimento expressa no Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) do Ifes; o acompanhamento aos alunos, no tocante a qualidade de
acesso, permanéncia e sucesso dos mesmos; a participagdo dos alunos em programas de ensino,

pesquisa e extensao.

10.2. Avaliagao do processo Ensino-Aprendizagem

O processo de ensino-aprendizagem serd norteado pelo previsto na Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional (LDBEN) e no Regulamento da Organizacdo Didatica dos Cursos Técnicos do Ifes
(ROD), realizado de forma processual, com o objetivo de dimensionar a pratica avaliativa como

oportunidade de reflexdo sobre a pratica pedagdgica, incidindo sobre alunos, docentes e instituicdo.
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De cardter diagndstico, os dados obtidos na avaliacgdo serdo utilizados para subsidiar possiveis
redirecionamentos de praticas, sejam de estudo, de trabalho ou de gestdo do processo ensino-

aprendizagem.

No PDI do IFES (2024/2-2029/1) esta explicitado que:

[...] a avaliacgdo move-se, comprometendo-se — na perspectiva da possibilidade de aprender, de
(re)construir os conhecimentos e de indicar caminhos para a a¢do docente — com o desenvolvimento e
a formacdo do educando, a fim de que este progrida intelectual, social, cultural, politica e

profissionalmente.

Neste sentido, a avaliacdo ndo poderd ser uma ag¢do mecanizada, pois implica em um processo de
reflexao e intencionalidade na agdo. Desta forma, a avaliagdo configura-se como diagndstica, continua,
formativa e integrada. O carater diagndstico por contribuir para a compreensao dos desafios e das
potencialidades dos educandos, bem como do préprio trabalho docente. O continuo porque, ao ser
incorporado ao processo de ensino-aprendizagem, busca-se valorizar mais o trabalho realizado pelo
educando ao longo do periodo do que as eventuais provas finais. O aspecto formativo porque tem
como obijetivo finalistico a formacdo dos alunos em detrimento da mera mensuragdo de nota. E por
fim, integrada porque considera a formacdo integrada dos sujeitos, acompanhando as propostas

pedagdgicas de interdisciplinaridade.

Para tanto, ha que se ter clareza sobre a importancia do estabelecimento de didlogos proficuos
envolvendo, essencialmente, alunos, professores e gestdao pedagdgica, de modo, que juntos, busquem
meios para o aprofundamento dos compromissos e responsabilidades vinculados ao fazer docente.
Nesta perspectiva, a avaliagdo é sempre um meio, um recurso, ndo podendo ter um fim em si mesma e
como tal deve ser utilizada. Desta forma, requer constancia, planejamento, intencionalidade,

ocorrendo ao longo de todo processo educativo, com vista a reorientagao e aprimoramento.

Neste contexto, a avaliagdo oportuniza acompanhar a constru¢do dos conhecimentos pelos alunos e a
compreensdo quanto a clareza do que se ensina, convergindo em uma ferramenta pedagdgica que
contribui tanto para a melhoria da qualidade do ensino quanto para a consolidacdo da aprendizagem.
Para tal fim, a avaliacdo deve privilegiar as dimensGes qualitativas em relagdo as quantitativas, de
modo que o interesse docente no processo avaliativo seja maior sobre como os alunos estdo

construindo os conhecimentos com vistas a sua aplicabilidade nos contextos profissional e social do
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gue sobre a quantidade de conhecimentos simplesmente memorizados.

A compreensdo das diferentes dimensdes, aspectos e finalidades da avaliagdo requer um processo
atento aos conflitos, contradicGes, fragmentos e multiplos olhares sobre o cotidiano da escola e da
sala de aula, que se constituem como tempo e espaco de imprevisibilidades. Com este entendimento, o
espaco e tempo da escola e da sala de aula comportam a heterogeneidade e a multiplicidade das
relacbes e dos processos, possibilitando outros olhares e outras formas de condugdo da pratica
pedagdgica, especialmente, os processos de ensinar e de aprender. Tais premissas sdo indissociaveis de
uma avaliacdo que considera a diversidade, a dinamicidade e a complexidade de todo o processo
educativo. Portanto, “[...] cada passo de sua agdo devera estar marcado por uma decisdo clara e
explicita do que estd fazendo e para onde possivelmente estd encaminhando os resultados de sua

acdo” (LUCKESI, 2005, p. 46).
A avaliagdo do processo de ensino-aprendizagem devera atender as seguintes finalidades:

a) diagnosticar como esta a aprendizagem dos alunos em determinado conteudo, de determinado
componente curricular, para que sejam tomadas medidas para a recuperagdo de conceitos e estimulos

a novas estruturas de pensamento e de aprendizagens;

b) propiciar a reflexdo acerca do processo ensino-aprendizagem;

c) integrar conhecimentos por ser, também, um recurso de ensino-aprendizagem;
d) comprovar a capacidade profissional nas formas individual e coletiva;

e) apresentar o uso funcional e contextualizado dos conhecimentos, especialmente no que se refere a

integracdo entre a formagdo da base nacional comum curricular e a profissionalizante;

f) possibilitar a reflexdo dos docentes, dos alunos e da instituicdo sobre como estad sendo dinamizado o

que foi proposto para a formagdo dos alunos.

Conforme previsto na Resolugdo Consup IFES n2. 55/2017, que institui os procedimentos de
identificagdo, acompanhamento e certificagdo de alunos com Necessidades Especificas no Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Espirito Santo, os alunos com deficiéncia ou Transtornos
Globais do Desenvolvimento (TGD) poderdo, em caso de necessidade justificada, receber atendimentos

especificos, considerando as orientages previstas nesta Resolu¢do, como:
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A distribuicdo de salas contemplara aspectos de acessibilidade em turmas que incluam estudantes com
deficiéncia ou TGD, podendo o Napne reservar na sala de aula lugares cativos para estudantes com
deficiéncia ou TGD, mediante necessidade justificada. Caso haja material adaptado, temporariamente
alocado na sala de aula, tais como: mesa, cadeira, apoio de pé, entre outros, e, devidamente
etiquetado pelo Napne, os docentes, servidores e demais trabalhadores do Instituto deverao

contribuir para que este permaneca na sala de aula e seja utilizado pelo especifico aluno.

A promocgdo do aluno com necessidades especificas deverd estar pautada nas adaptagdes curriculares
previstas no projeto pedagdgico do curso e no plano de ensino de cada componente curricular, em
avaliagdes que sejam condizentes com estas, e documentadas no Relatério Coletivo Docente e
Relatério Individual para Terminalidade Especifica, conforme o caso. Caso o aluno ndo tenha alcangado
os objetivos, mesmo com as adaptagles realizadas, e tenha condi¢des de fazé-lo, tera direito a uma

adaptacdo temporal do curriculo.

Ao aluno com deficiéncia intelectual ou com transtorno global do desenvolvimento é facultada a
aplicacdo do estatuto de Terminalidade Especifica, ou seja, certificacdo de conclusdo de escolaridade,
guando ndo puder atingir o nivel exigido para a conclusdo do curso, em virtude de suas limitagGes,

mediante avaliagdo pedagdgica e esgotadas as possibilidades de adequagdes curriculares

11. ACOES DE PESQUISA E EXTENSAO VINCULADAS AO

CURSO

11.1. Atividades Académico-Cientifico-Culturais
As atividades académico-cientifico-culturais serdo realizadas pelos alunos ao longo de todo o curso.

As atividades académico-cientifico-culturais oferecidas aos alunos serdo, dentre outras possiveis de

serem organizadas pelos docentes e demais servidores do Campus:

- Iniciagdo Cientifica: é um instrumento que permite introduzir os alunos na pesquisa cientifica. E a

possibilidade de coloca-los em contato direto com a atividade cientifica e engaja-los na pesquisa. Nesta
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perspectiva, a iniciacdo cientifica caracteriza-se como instrumento de apoio teérico e metodolégico a
realizacdo de um projeto de pesquisa e constitui-se em um canal adequado de auxilio para a formacao

de uma nova mentalidade no aluno.

- Monitoria voluntaria: sera incentivada como parte da formacdo do aluno no que se refere ao trabalho
em equipe, no bem da coletividade e para a potencializacdo de competéncias observadas nos

monitores.

- Participagdao em eventos: envolve a participagdo dos alunos em congressos, semindrios, conferéncias,

simpdsios, coldquios e similares, na qualidade de ouvintes ou apresentando trabalhos cientificos.

De acordo com a Resolu¢do Consup n®. 114/2022 deverdo ser abordados temas transversais como:
sustentabilidade, diversidade, direitos humanos, prevencdo de todas as formas de violéncia contra a
crianga, o adolescente e a mulher, educagdo alimentar e nutricional, processo de envelhecimento,

respeito e valorizagdo do idoso, educagao para o transito, dentre outros.

Também deverdo ser desenvolvidas acées de combate a quaisquer formas de discriminacdo e violéncia

em funcdo de orientacdo sexual e identidade de género.

11.2. Iniciagao Cientifica

Os alunos poderdo conseguir bolsas via projetos de pesquisa enviados por servidores para concorrerem

aos seguintes editais abertos anualmente:

IFES — Programa Institucional de Iniciacdo Cientifica, Desenvolvimento Tecnolégico e Inovagdo — Picti -
que distribui bolsas do préprio IFES, CNPq e FAPES, sendo que o aluno pode também participar do

projeto como voluntdrio.

FAPES — Projetos de Iniciacdo Cientifica Junior (PICJr) - contempla bolsas para alunos dos cursos

técnicos.

Existe também a possibilidade de bolsas via parceria/convénio com empresas do setor privado.
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11.3 Extensao

Considerando a Resolugdo Consup Ifes n? 53/2016, que regulamenta o programa de apoio a extensdo
no ambito da Pré-Reitoria de Extensdo do Ifes, a reformulacdo deste projeto baseia-se na qualidade e
exceléncia do trabalho desenvolvido por meio do ensino, pesquisa e extensdo, com foco no
desenvolvimento humano sustentavel, o que tem conferido ao Campus Itapina credibilidade perante a

sociedade ao longo de sua histéria.

Em relagdo as acbes de extensdo realizadas no Campus Itapina, informamos que os alunos do Curso
participam de diversos programas, projetos, cursos e eventos promovidos pelo Campus ou em parceria
com outras instituicdes. Além disso, é possivel que os alunos integrem equipes executoras ou
organizadoras dessas a¢des, bem como atuem como bolsistas remunerados ou voluntarios, conforme

vagas ofertadas por meio de editais de sele¢do.

As agdes de extensado realizadas no Campus Itapina incluem:

- Laboratdrio de Solos: Projetos voltados a analise e melhoria das condi¢des do solo.

- Programa do Nucleo Incubador do Ifes Campus Itapina: Apoio ao empreendedorismo e inovacgao.
- Assisténcia em Vacinagao Contra Brucelose Bovina: Atividades de saude animal.

- Programa de Qualidade do Café Conilon do Ifes Itapina: Melhoria da produgao cafeeira.

- Nucleo de Educagdo Ambiental e Agroecologia (NEAA): Projetos de sustentabilidade ambiental.

- Projeto (Re)Florestar: Iniciativas de reflorestamento.

- Laboratério de Extensdo Maker para o Desenvolvimento de Solugdes Agropecuarias, Tecnologias

Educacionais e Robdtica (LEM-Itapina): Desenvolvimento de tecnologias aplicadas.

- Programa "Experiéncia Profissional em NITs com Atuacdo em Propriedade Intelectual e Transferéncia

de Tecnologia para a Inovagao Tecnoldgica": Experiéncia pratica em inovacao.

- Projeto - Capacitagao de Pequenos Agricultores da Comunidade de Humaita e Regido: Formagado e

apoio a agricultores locais.

- Projeto - "Cadé o Queijo?": Desenvolvimento de produtos lacteos.
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- Projeto - Manejo da Irrigacdo em Pequenas Propriedades Rurais na Regido de Baixo Guandu-ES:

Otimizagdo de técnicas de irrigacao.
- Projeto - As Marcas da Feira: Valorizagao de produtos locais.
- Programa - Tecnoldgica para o Cacau Capixaba: Apoio a producdo de cacau.

- Projeto - Fortalecendo a Agricultura Familiar: Conhecimento, Sustentabilidade e Desenvolvimento:

Apoio a agricultura familiar.

- Projeto Apoio a Agricultura Familiar e Rota Agroturistica de Sdo Pedro Frio**: Desenvolvimento

turistico e agricola.
- Programa - Ifes Itapina de Porteira Aberta**: Integracdo com a comunidade local.

Conforme previsto na Lei n? 13.146/2015, os projetos integradores, de pesquisa e de extensdo devem
contemplar as pessoas com necessidades especificas, possibilitando a plena participacdo destes

sujeitos, seja enquanto publico-alvo ou no desenvolvimento de tecnologias assistivas.

12. ESTAGIO SUPERVISIONADO

Tendo por base o previsto na Lei Federal n° 11.788/2008, que “dispde sobre o estagio de estudantes”,
na Resolucdo do Consup Ifes n2. 58/2018, que regulamenta os estdgios dos alunos da Educacdo
Profissional Técnica de Nivel Médio e da Educagdo Superior do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e
Tecnologia do Espirito Santo (Ifes), e na Resolugdo CNE/CP n2 1, de 5 de janeiro de 2021, que
estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica,
definiu-se que o estagio, no Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, ndo sera

obrigatério.

No Art. 72 da Resolucdo do Consup Ifes n2. 58/2018 esta registrado que o Estagio ndo obrigatério é
“aguele desenvolvido como atividade opcional, e os pré-requisitos para realizd-lo deverdo estar

definidos no projeto pedagdgico do curso” e “devera ser realizado em &areas que possibilitem o

Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio - Ifes
Campus Itapina

Vigente a partir de 2026/1
Pagina 108




desenvolvimento do educando para a vida cidada e para o trabalho, somente enquanto o aluno

mantiver matricula e frequéncia na instituigdo”.

Para o aluno que desejar cumprir o estagio ndo obrigatdrio durante o Curso a carga hordéria é de 60

(sessenta) horas e sera registrada no histdrico escolar do aluno que optar por cumpri-lo.

Seguindo o previsto no § 6° do Artigo 18 da Resolugdo supracitada, o “estagio ndo obrigatério podera
ser realizado em areas que envolvam rotinas empresariais como processos operacionais, logistica,

departamento pessoal, atendimento ao publico e relacionamentos profissionais”.

O aluno que realizar o estagio ndo obrigatério devera ter, no minimo, 16 (dezesseis) anos completos na
data de inicio do estadgio e procurar pela Coordenadoria de Rela¢des Institucionais e Extensdo
Comunitaria, responsavel por firmar convénios com as organizagdes concedentes e por encaminhar e

orientar os alunos nesse processo.

Os estagiarios com deficiéncia terdo direito a servigos de apoio de profissionais da educagao especial,
conforme Resolugdo CNE/CEB n? 01, de 21 de janeiro de 2004, bem como outras especificidades

regulamentadas na Lei de Estagio.

O estdgio profissional é uma atividade que procura relacionar as tematicas vistas em sala de aula com a
realidade da pratica profissional, possibilitando que o aluno tenha experiéncias com as situagdes reais

necessarias para sua pratica e o conhecimento da area de seu curso.

Esse estagio sera realizado, preferencialmente, durante o periodo do curso, em até 18 meses. Apesar
de ndo constar como obrigatério na matriz curricular do Curso é uma importante atividade para a
formacao profissional e para o exercicio da cidadania. Por isto, sua pratica serd incentivada, garantidos
os direitos e o cumprimento das obriga¢Bes dispostas na Lei n? 11.788/2008, com a devida supervisdo
e orientacdo da Coordenadoria do Curso e, principalmente, da Coordenadoria de Relagbes

Institucionais e Extensdo Comunitaria (REC).

Para a realizagdo desse estagio, o aluno deverd preencher o formuldrio das atividades desenvolvidas
com datas, carga horaria e observagdes do orientador ou supervisor. O acompanhamento do estdgio é
de responsabilidade do Ifes Campus Itapina, representado pela Coordenadoria da REC, setor este
responsavel pelos estagios, mediante oficializagdo apds assinatura do termo de compromisso entre o

estagiario, a instituicdo de ensino e a empresa concessora do estagio. O estagiario deve ter um
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orientador, concedido pelo IFES, e um supervisor, concedido pela empresa concessora. S3o requisitos
para investidura no estagio: a idade minima de 16 (dezesseis) anos completos na data de inicio do
estagio, e estar cursando o 22 ano. A validacdo do estagio se dara mediante o cumprimento da carga
horaria minima exigida e a entrega dos formularios de Relatério Final de Estagio do Aluno e da

empresa, de acordo com a Resolugdo do CS n2 58/2018.

13. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Diploma de Técnico em Alimentos.
Concedido ao aluno que tiver concluido todos os componentes curriculares do Curso.

Obs.: A emissdo do Certificado de Conclusdo do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino
Médio e, posteriormente, do Diploma serad concedida ao aluno que tiver concluido e sido aprovado em
todos os componentes curriculares obrigatérios, devendo solicitar estes documentos a Coordenadoria
de Registros Académicos, por meio do e-mail: cra.ita@ifes.edu.br, apresentando todos os documentos

necessdrios para a emissao do certificado.

14. PERFIL DE COORDENADOR DE CURSO, CORPO

DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

Conforme previsto no Regimento Interno dos Campi do Ifes (2016), as Coordenadorias de Cursos sdo
orgdos de planejamento, acompanhamento, execucdo, avaliacdo e reformulacdo dos projetos

pedagdgicos dos cursos correspondentes, competindo-lhes:

I. cumprir e fazer cumprir o Regulamento da Organiza¢do Didatica referente ao nivel e a modalidade do
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respectivo curso;

Il. implementar o projeto do curso e avaliar continuamente sua qualidade, em parceria com 0s corpos

docente e discente;

lll. presidir os drgaos colegiados e estruturantes do curso, de acordo com a regulamentacdo aplicavel,
IV. representar o curso em féruns especificos quando se fizer necessario;

V. revisar periodicamente o projeto pedagdgico do curso;

VI. diagnosticar os problemas existentes na implementacdao do projeto do curso e articular-se a outras

instancias do campus visando a sua superacao;
VII. analisar e pronunciar-se nos processos académicos protocolados por discentes;

VIII. orientar e articular os discentes e docentes do curso em matérias relacionadas a estagios,
atividades académicas, cientificas e culturais, bem como quanto a participagdo em programas

institucionais de pesquisa e extensao;

IX. supervisionar, em articulagdo com a CGP, o cumprimento do planejamento dos componentes
curriculares do respectivo curso, especialmente com relagdo a utilizacdo da bibliografia recomendada,
a metodologia de ensino e avaliagdo, ao cumprimento da carga horaria prevista, a execugdo do

calendario académico e ao andamento dos trabalhos de conclusdo de curso;

X. supervisionar, junto a CGP e a CRA, a entrega das pautas dos componentes curriculares do

respectivo curso;

XI. estimular e apoiar discentes e docentes a participarem de atividades complementares ao curso,

internas e externas a instituicao;

XIl. preparar, orientar e acompanhar os processos de autorizacdo, reconhecimento e renovacdo do

respectivo curso, atendendo a legislacdo e aos regulamentos aplicaveis a ele aplicaveis; e

XIll. executar, no ambito de suas competéncias, o Plano de Desenvolvimento Institucional, o Projeto

Pedagdgico Institucional e o Programa de Avaliagdo Institucional.
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14.1. Corpo docente

Nome
Ana Karina Loreley Montero Lépez Varnier

Titulagao
Mestrado em Educagdo Agricola

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Lingua Portuguesa e Lingua Espanhola

Nome
Ana Paola Laeber Costa

Titulagao
Mestrado em Letras

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Lingua Portuguesa e Lingua Inglesa

Nome
Anderson Antonio Alves Cesario

Titulagao
Mestrado em Educagdo em Ciéncias e Matematica

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Matematica

Nome
Andrea Moraes Torres Pinto

Titulagao
Doutorado em Biologia Celular
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Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Biologia

Nome
Antonio Carlos de Oliveira

Titulagao
Mestrado em Quimica

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Quimica

Nome
Antonio Wallace Lordes

Titulagao
Doutorado em Linguistica

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Lingua Portuguesa e Lingua Inglesa

Nome
Asdrubal Viana dos Santos

Titulagao
Doutorado em Zootecnia

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Tecnologia de Produtos de Origem Animal
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Nome
Bianca Couto Martini Duarte

Titulagao
Mestrado Promocdo da Saude

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Educagdo Fisica

Nome
Carlos Vinicius Ernandes Patricio

Titulagao
Graduado em Ciéncias Biolégicas/Pds-graduado em Anélises Clinicas

Regime de Trabalho
40 horas

Disciplina
Biologia

Nome
Cecilia Sandra Nunes Morais

Titulagao
Doutorado em Ciéncias dos Alimentos

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Tecnologia de Produtos de Origem Animal

Nome
Clifford Luciano Vinicius Neitzel

Titulagao
Doutorado em Educagdo
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Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Fisica

Nome
Ederval Pablo Ferreira da Cruz

Titulagao
Mestrado em Informatica

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Informatica Aplicada

Nome
Eduardo Rezende Galvao

Titulagao
Doutorado em Genética e Melhoramento

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Biologia

Nome
Evandro Chaves de Oliveira

Titulagao
Doutorado Meteorologia Agricola

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Geografia

Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio - Ifes
Campus Itapina

Vigente a partir de 2026/1
Pagina 115




Nome
Felipe Sellin

Titulagao
Mestrado em Sociologia Politica

Regime de Trabalho
40 horas

Disciplina
Sociologia

Nome
Fernanda Chaves da Silva

Titulagao
Doutorado em Microbiologia Agricola

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Link Curriculo Lattes
http://lattes.cnpq.br/3073250835960964

Disciplina
Analise Sensorial, Higiene e Controle de Qualidade, Microbiologia Geral e de Alimentos, Principios da Tecnologia
de Alimentos, Tecnologia de Bebidas

Nome
Filipy Gobbo Maranha

Titulagao
Doutorado em Quimica

Regime de Trabalho
40 horas

Disciplina
Quimica

Nome
José Amaro da Silva Neto

Titulagao
Pés-graduacdo em Metodologia do Ensino de Biologia e Quimica
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Regime de Trabalho
40 horas

Disciplina
Biologia

Nome
Katia Silene Zorthéa

Titulagao
Mestrado em Educagdo

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Sociologia

Nome
Larissa Sens

Titulagao
Doutorado em Quimica

Regime de Trabalho
40 horas

Disciplina
Quimica

Nome
Mariana de Araujo Aguiar

Titulagao
Doutorado em Politicas Publicas, Estratégias e Desenvolvimento

Regime de Trabalho
40 horas

Disciplina
Historia
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Nome
Mariana Frizera Borghi Mota

Titulagao
Doutorado em Quimica

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Quimica

Nome
Marta Cristina Teixeira Leite

Titulagao
Doutorado em Microbiologia Agricola

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Andlise de Alimentos

Nome
Messenas Miranda Rocha

Titulagao
Doutorado em Educagdo

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Matemadtica

Nome
Nathalia Ferreira de Sousa Martins

Titulagao
Doutorado em Ciéncia da Religido

Regime de Trabalho
40 horas
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Disciplina
Filosofia

Nome
Patrik Borges do Nascimento Leal

Titulagao
Mestrado em Matematica

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Matemadtica

Nome
Rafael Toledo Amorim

Titulagao
Doutorado em Matematica

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Matematica

Nome
Raphael Magalhdes Gomes Moreira

Titulagao
Doutorado em Engenharia Agricola

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Tratamento e Reuso de Residuos

Nome
Raquelli Natale

Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio - Ifes
Campus Itapina

Vigente a partir de 2026/1
Pagina 119




Titulagao
Doutorado em Linguistica

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

Nome
Renata Aparecida dos Santos

Titulagao
Mestrado em Linguistica

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Arte e Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

Nome
Ricardo Lima Brum de Paula

Titulagao
Especializagdo em Ciéncia do Treinamento Desportivo

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Educacdo Fisica

Nome
Rosinei Ronconi Vieiras

Titulagao
Doutorado em Educagdo

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Geografia
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Nome
Rovilson de Oliveira Mota

Titulagao
Mestrado em Ensino de Fisica

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Fisica

Nome
Rusley Breder Biasutti

Titulagao
Mestrado em Historia

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Historia

Nome
Sandra Regina do Amaral

Titulagao
Doutorado em Educagdo

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Arte

Nome
Selma Garcia Holtz

Titulagao
Doutorado em Producdo Vegetal
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Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Quimica de Alimentos, Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal

Nome
Sérgio Severiano Braguinia

Titulagao
Mestrado em Ciéncias das Religides

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Lingua Portuguesa

Nome
Silvio Cesar Assis dos Santos

Titulagao
Mestrado em Ciéncias das Religides

Regime de Trabalho
40 horas

Disciplina
Geografia

Nome
Stella Magda Bitencourt Teixeira

Titulagao
Doutorado em Ciéncia dos Alimentos

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Tecnologia de Produtos de Origem Animal
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Nome
Tadeu Rosa

Titulagao
Mestrado em Educagdo Agricola

Regime de Trabalho
40 horas (DE)

Disciplina
Fisica

Nome
Wendel Miquele de Almeida

Titulagao
Mestrado em Administragao

Regime de Trabalho
40 horas

Disciplina
Gestdo e Empreendedorismo
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14.2. Corpo Técnico

Nome
Adriano Martins Pereira

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Técnico em Agropecuaria

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Altemar Colen Silva

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Vigilante

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Ana Paula Meneghelli

Titulagdo
Especializagdo

Cargo
Assistente de aluno

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Antonio Dos Santos Teixeira

Titulagao
Ensino Médio

Cargo
Técnico em Agropecuaria

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Antonio Roberto Bulian

Titulagao
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Especializagdo

Cargo
Técnico em Tecnologia da Informagdo

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Argemiro de Assis Ferreira

Titulagao
Graduagao

Cargo
Pedreiro

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Bruna Raasch Soares

Titulagao
Mestrado

Cargo
Assistente em Administragdo

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Bruno Kapitsyki Barbieri

Titulagcdo
Mestrado

Cargo
Assistente em Administragdo

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Camila Meneghelli

Titulagao
Mestrado

Cargo
Assistente em Administracao

Regime de Trabalho
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40 horas

Nome
Carlos Eduardo Batista Groner

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Técnico de laboratdrio-area

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Carlos Henrique Pires

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Auxiliar de Enfermagem

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Carlos Magno Cavassani

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Vigilante

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Carmelita Iria Nunes

Titulagcdo
Especializacdo

Cargo
Assistente em Administragdo

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Cassiano Perini Gujanwski
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Titulagao
Mestrado

Cargo
Assistente de aluno

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Claudia Cristina Rodrigues Santiago

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Assistente Social

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Cristiani Campos Martins Busato

Titulagdo
Doutorado

Cargo
Engenheira Agrbnoma

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Dario Rudio Junior

Titulagao
Especializacdo

Cargo
Operador de Maquinas Agricolas

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Deomar Sérgio Plaster Verdin

Titulagao
Mestrado

Cargo
Auxiliar em Agropecuaria

Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio - Ifes

Campus Itapina
Vigente a partir de 2026/1
Pagina 127




Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Dilson Pretti Leal

Titulagao
Médio

Cargo
Servente de Obras

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Driely Guidoni de Christo

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Assistente em Administragdo

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Edgar Almeida

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Assistente em Administragdo

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Eduardo Varnier

Titulagcdo
Mestrado

Cargo
Operador de Maquinas Agricolas

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
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Elisdangela Madeira Coelho

Titulagao
Mestrado

Cargo
Pedagoga

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Elton Oliveira Da Silva

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Auxiliar de Enfermagem

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Fabio Adonias Monteiro

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Assistente de Aluno

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Fabiola da Silva Francisco

Titulagcdo
Mestrado

Cargo
Economista Doméstico

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Fabricio Zorzal dos Santos

Titulagao
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Mestrado

Cargo
Técnico Enfermagem

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Gabriel Fornaciari

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Técnico em Agropecuaria

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Gabriela Mantovanelli de Oliveira Giuberti

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Médica/Area

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Geraldo Pereira de Araujo

Titulagcdo
Mestrado

Cargo
Vigilante

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Gilcimar Coelho

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Téc. Laboratdrio/Seguranca do Trabalho

Regime de Trabalho
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40 horas

Nome
Gilmar Rangel Miranda

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Motorista

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Guilherme Vargas Cruz

Titulagao
Mestrado

Cargo
Psicélogo

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Henrique Ferreira De Assis

Titulagdo
Mestrado

Cargo
Técnico em Agropecuaria

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Horacio Alvarenga Vieira

Titulagao
Mestrado

Cargo
Assistente em Administragdo

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
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llson Resplandes Lima

Titulagao
Médio

Cargo
Eletricista

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Irany Rodrigues Pretti

Titulagao
Doutorado

Cargo
Assistente de Laboratério

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Jenniffer Syreetta de Oliveira Spelta

Titulagao
Mestrado

Cargo
Odontélogo

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Jodo Evangelista dos Santos

Titulagcdo
Fundamental Incompleto

Cargo
Auxiliar Agropecuaria

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Jodo Batista Pereira Correa

Titulagcdo
Médio

Cargo
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Jardineiro

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
José Alves Junior

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Vigilante

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
José dos Santos Teixeira

Titulagdo
Especializagdo

Cargo
Assistente em Administragdo

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
José Emilio Oliveira

Titulagao
Mestrado

Cargo
Técnico em Assuntos Educacionais

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
José Francisco Mauro

Titulagcdo
Especializagdo

Cargo
Operador de Maquinas

Regime de Trabalho
40 horas
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Nome
José Nailton Canuto e Silva

Titulagao
Graduagdo

Cargo
Engenheiro de Pesca

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
José Ricardo Ferrari

Titulagao
Mestrado

Cargo
Tecndlogo Form. Redes Computadores

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Julia Schettino Jacob dos Santos

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Bibliotecaria

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Kamila Mascarenhas Machado

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Auxiliar em Administracdo

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Karla Percilia da Silva Fortes

Titulagao
Mestrado
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Cargo
Tradutor Intérprete Lingua de Sinais

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Kasusa Galon Denadai

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Auxiliar de Biblioteca

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Larissa Haddad Souza Vieira

Titulagao
Doutorado

Cargo
Técnico em Assuntos Educacionais

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Leonardo Martineli

Titulagao
Mestrado

Cargo
Técnico em Agropecuaria

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Leonardo Raasch Hell

Titulagao
Mestrado

Cargo
Técnico em Agropecuaria

Regime de Trabalho
40 horas
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Nome
Luciana Dos Santos Teixeira

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Assistente de Aluno

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Luciana Lima Pertel

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Telefonista

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Luiz Carlos Locatelli

Titulagao
Médio/ Técnico

Cargo
Pedreiro

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Luma Barbosa Magnago

Titulagao
Mestrado

Cargo
Téc. Laboratdrio/Quimica

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Marcos Antonio de Almeida Pires

Titulagao
Mestrado
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Cargo
Contador

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Marcos de Oliveira Silva

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Vigilante

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Maria lzabel Gava Zanotelli

Titulagao
Mestrado

Cargo
Técnica em Assuntos Educacionais

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Maria da Penha Santos Teixeira

Titulagao
Médio/ Técnico

Cargo
Auxiliar de Cozinha

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Marlene Aparecida Schmith

Titulagcdo
Especializacdo

Cargo
Auxiliar de Enfermagem

Regime de Trabalho
40 horas
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Nome
Marleide Pimentel Miranda Gava

Titulagao
Mestrado

Cargo
Pedagoga

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Marluci lara Simonassi Monteiro

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Assistente de Aluno

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Milton Shineider Vieira

Titulagdo
Especializagdo

Cargo
Vigilante

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Nivaldo Pinheiro de Faria

Titulagao
Especializacdo

Cargo
Auxiliar Agropecuaria

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Paula Maciel Quintaneiro Gasparassi

Titulagao

Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio - Ifes
Campus Itapina

Vigente a partir de 2026/1
Pagina 138




Mestrado

Cargo
Assistente em Administragdo

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Paulo de Castro Ramos

Titulagao
Graduagao

Cargo
Operador de Maquina de Lavanderia

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Petterson Gongalves Teixeira

Titulagdo
Mestrado

Cargo
Técnico de Laboratério

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Rany Rosa Dias

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Auxiliar de Assuntos Educacionais

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Renata Gati Dala Bernardina

Titulagcdo
Mestrado

Cargo
Assistente de Aluno
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Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Renato Alves Garcia

Titulagao
Graduagao

Cargo
Padeiro

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Rozemary Kuster

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Assistente em Administragdo

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Rogério Roque Cardoso Madeira

Titulagao
Médio

Cargo
Auxiliar Agropecuaria

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Sabrina Rohdt da Rosa

Titulagcdo
Mestrado

Cargo
Auxiliar de Biblioteca

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
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Sherrine Queiroz Fermo Andrade

Titulagao
Mestrado

Cargo
Meédica Veterindria

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Simone Sales da Silva

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Almoxarife

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Simone Schulz Rodrigues

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Assistente em Administragdo

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Sirlei Ferreira da Silva Goularte

Titulagao
Mestrado

Cargo
Técnica em Assuntos Educacionais

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Suderlania Maria Guimaraes

Titulagao
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Especializagdo

Cargo
Técnica em Assuntos Educacionais

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Sueda Caliari

Titulagao
Mestrado

Cargo
Assistente em Administragdo

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Virginia Morellato Mondoni

Titulagao
Mestrado

Cargo
Assistente de Laboratério

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Vitorio Correa Junior

Titulagcdo
Especializacdo

Cargo
Auxiliar em Agropecuaria

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Walace Cassaro

Titulagao
Mestrado

Cargo
Assistente em Administracao

Regime de Trabalho
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40 horas

Nome
Walace Laviola Guerra

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Engenheiro Civil

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Walas Conceigdo

Titulagao
Especializagdo

Cargo
Cozinheiro

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Walmir Ramos Lopes

Titulagao
Graduagdo

Cargo
Vigilante

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Wanderson Canalli

Titulagcdo
Médio

Cargo
Servente de Obras

Regime de Trabalho
40 horas

Nome
Wilson Pancieri
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Titulagao
Especializagdo

Cargo
Auxiliar Agropecuaria

Regime de Trabalho
40 horas

15. INFRAESTRUTURA FiSICA E TECNOLOGICA

15.1. Areas de ensino especificas

Existente A construir
Ambiente Observagao
Quant. | Area(m?) | Quant. | Area(m?)
Complexo de Alimentos 1 Inclui as areas de
processamento de
1.274 origem animal, vegetal
e laboratério de
analise sensorial.
Caprinos e Suinos 1 883,7
Bovinos 1 2.179,27
Viveiro de Mudas 1 50,45
Alevinagem 1 2.054.97
Aves, Coelhgs e Agricultura 1 1.550,24
(Horticultura)
Laboratdrio de Olericultura 1 98,75
Laboratorio dt.a Culturas 1 98,75
Anuais
Laboratdrio de Culturas 1 103,60
Perenes
Laboratdrio de Animais de 1 98,75
Pequeno Porte
Laboratdrio de Animais de 1
Médio Porte — Caprinos e 883,74
Suinos
Laboratdrio de Animais de 1
Grande Porte 2.179,27
Laboratdrio de Aquicultura 1 1.814,37
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Laboratdrio de Alevinagem 1 240,60
Laboratorio de Topografia 1 103,60
15.2. Areas de estudo gerais
Biblioteca 1 340
Salas de aula 29 1.406
Laboratérios de Informatica 3 220

Inclui os laboratérios
de Fisica, Biologia,

1 933,90 Quimica, Solos e
Plantas, Alimentos e

Controle de Qualidade.

Complexo de Laboratdrios
multiuso

15.3. Areas de esportes e vivéncia

Existente A construir
Ambiente Observacao
Quant. Area (m?) Quant. Area (m?)

Area de esportes 04 3.000 - - -

Area de jogos 02 200 - - B}

Cantina e refeitério 02 300 - - -

Sala de TV no Prédio

. . 01 120 - - -
Pedagodgico

Miniauditério 01 120 - - -

15.4. Areas de atendimento discente

Existente A construir
Ambiente Observagao
Quant. | Area(m?) | Quant. | Area(m?)
Coordenadoria de Curso 2 60
NAPNE 1 15
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Atendimento Psicoldgico 1 15
Coordenadoria de Gestdo 1 15
Pedagodgica
Gabinete Médico 1 50
Gabinete Odontologico 1 15
Servigo Social 1 15
Auditério para
realizagdo de
Auditério - - 01 550 conferéncias e
atividades
educacionais.
15.5. Areas de apoio
Existente A construir
Ambiente Observagao
Quant. | Area(m?) | Quant. | Area(m?
Sala de estudo 1 50

15.6. Infraestrutura tecnoldgica

O campus Itapina possui 2 (dois) links de internet, sendo um de 100mb e outro de 400mb, disponiveis
para uso de servidores e alunos, rede wifi disponivel em grande parte do campus, com 53 pontos de
acesso, 5 (cinco) laboratorios de informatica, sendo 2 (dois) laboratdrios com 20 (vinte) computadores,
1 (um) laboratério com 32 (trinta e dois) computadores, 1 (um) laboratério com 16 (dezesseis)
computadores e 1 (um) laboratério exclusivo para uso de professores com 12 (doze) computadores e
10 (dez) notebooks para uso na Biblioteca do Campus, para consultas gerais. Nos laboratdrios é 58
possivel utilizar softwares de acesso livre (R, R studio, python, Anaconda, Jupyter, Google Earth,
Geogebra, Datageosis, Qgis, Spyder, Visual Studio, Mupad, Miktex, Winshell, Libreoffice, Wps,

Openoffice) e alguns disponibilizados para uso académico, como Autocad e Revit.

15.7. Biblioteca
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A Biblioteca “Professor Elias Minassa” tem uma éarea total edificada de aproximadamente 340m?
dividida em uma sala para atendimento ao publico conjugada com uma drea coletiva de estudos, uma
sala destinada ao acervo bibliografico, uma sala em que se realiza o processamento técnico e dois
sanitarios. Na area coletiva de estudos, existem oito mesas redondas e uma mesa retangular para
estudo coletivo, além de dez cabines de estudo individual e oitenta cadeiras. J4 a sala destinada ao

acervo possui cinquenta e sete estantes duplas que acondicionam os materiais bibliograficos.

Quanto aos equipamentos eletronicos, o setor dispée de dez notebooks destinados a realizacdo de
trabalhos académicos e outras tarefas educacionais. Além disso, um computador é disponibilizado para
0 acesso exclusivo ao catalogo do acervo da biblioteca. Na area destinada ao atendimento, existem
dois computadores para uso exclusivo dos servidores e na area reservada ao processamento técnico
encontra-se um computador destinado a bibliotecaria. Ao todo, a biblioteca disponibiliza quatorze
equipamentos entre computadores e notebooks. Além disso, existem cinco equipamentos de ar

condicionado e cameras de videomonitoramento.

O sistema informatizado utilizado pela biblioteca é o Pergamum. Ele é destinado tanto a organizagdo
dos materiais (catalogacdo e indexacdo) quanto para que os usuarios tenham acesso aos materiais por
meio do catdlogo, permitindo-se a renovagcdo de empréstimo dos materiais via sistema. A biblioteca
oferece os servigcos de empréstimo, comutacdo de materiais entre as bibliotecas do Ifes, producdo de
fichas catalograficas para trabalhos de conclusdo de curso superior, além de atividades culturais e
educacionais. Os usudrios que possuem vinculo formal com a instituicdo, exceto funcionarios

terceirizados, podem realizar empréstimos conforme o Quadro 1:

Quadro 1: Sistema de empréstimo da biblioteca “Prof. Elias Minassa”

Tipo de usuario Quantidade de materiais Devolugdo (dias)
Alunos 03 07
Estagiarios 03 07
Servidores 03 14

Em casos excepcionais, como nos periodos de férias dos alunos, o prazo de devolugdo pode ser

estendido. Com relagdo a comutacdo de materiais entre as bibliotecas do Ifes, este é um servigo
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destinado a todos os usudrios. No que se refere as atividades culturais e educacionais, a biblioteca vem
se inserindo em ag¢des desenvolvidas pelo Nucleo de Arte e Cultura do campus Itapina, promovendo a
exposicdo de determinadas fontes de informacdo e o didlogo com os alunos a partir da parceria com

docentes.

Ressaltam-se outros servicos oferecidos pela biblioteca, como: atendimento e acolhimento da
comunidade interna e externa a instituicao (docentes, técnicos-administrativos, alunos, pais de alunos,
dentre outros); apoio em atividades de cunho administrativo e pedagdgico; emissdo de documentos
essenciais para matricula, rematricula e formag¢do dos alunos; orientagdo quanto ao uso do sistema
Pergamum e de outras bases de dados relacionadas a biblioteca; gerenciamento da aquisicdo e
disponibilizacdo de materiais bibliograficos; campanhas de incentivo a leitura por meio de doagdo de
livros e parcerias com docentes; e exposi¢cao de materiais bibliograficos conforme a tematica indicada

pelos docentes.

No que tange a acessibilidade, existem alguns titulos adaptados para pessoas com necessidades
educacionais especificas, como audiobooks, livros adaptados para usuarios com baixa visdo e materiais
impressos em formato braille. De forma geral, o acervo bibliografico € composto por aproximadamente
quinze mil livros, além de periddicos, DVDs, CDs, dentre outros materiais, conforme apresentado no

Quadro 2:

Quadro 2: Acervo bibliografico da biblioteca do campus Itapina

Suporte informacional Titulos Exemplares
Livros 5691 14352
DVDs 242 256

CDs 47 47

VHS 414 414
Normas técnicas 06 12
Periddicos impressos 07 23
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No que se refere a cobertura tematica do acervo, ela abrange majoritariamente as areas de
conhecimento dos cursos ofertados pelo campus Itapina. Com base nas dreas de conhecimento

divididas conforme o CNPqg/Capes tem-se a respectiva quantidade de livros:

Quadro 3: Quantitativo de livros conforme as areas de conhecimento do CNPg/Capes

Area de conhecimento Titulos Exemplares
Ciéncias Exatas e da Terra 626 1749
Ciéncias Bioldgicas 243 958
Engenharias 171 638
Ciéncias da Saude 56 91

Ciéncias Agrarias 873 2662
Ciéncias Sociais Aplicadas 682 1681
Ciéncias Humanas 1187 3552
Linguistica, Letras e Artes 1853 3021

Total 5691 14352

Para além do acervo fisico em formato de livro ha 47 CDs majoritariamente das Ciéncias Humanas. Ja
0s 242 titulos de DVDs abrangem diversas dreas do conhecimento. O quantitativo deste tipo de

material foi descrito no Quadro 4:

Quadro 4: Quantitativo de DVDs conforme as areas de conhecimento do CNPq/Capes

Area do Conhecimento Titulos Exemplares
Ciéncias Exatas e da Terra 1 5
Engenharias 3 4

Ciéncias Agrarias 68 77

Ciéncias Sociais Aplicadas 2 2

Projeto Pedagégico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio - Ifes

Campus Itapina

Vigente a partir de 2026/1
Pagina 149




Linguistica, Letras e Artes 168 168

Total 242 256

Para além do acervo fisico, contamos com a Biblioteca Virtual Pearson, que tem parceria com mais de
30 editoras e disponibiliza mais de 14 mil titulos relacionados as diversas dreas do conhecimento.
Ainda, tem-se a Minha Biblioteca que oferece mais de 16 mil titulos. S3o duas plataformas intuitivas,
nas quais os usuarios tém acesso a e-books de diferentes areas que atendem a diversos cursos. . Ambas
plataformas podem ser acessadas por alunos e servidores efetivos e os computadores presentes na

biblioteca podem ser utilizados para o acesso a estes softwares.

Além das duas bases, disponibiliza-se a Target GedWeb que constitui-se como gerenciador de normas e
informacBes técnicas. Ainda, o Portal de Periddicos Capes é disponibilizado, contendo diversos

periddicos, bases de dados e cole¢bes que abrangem as diversas areas do conhecimento.
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16. PLANEJAMENTO ECONOMICO E FINANCEIRO

O Campus ltapina oferta cursos na area agricola desde sua fundacdo, ja dispondo de laboratérios de
praticas de ensino, ndo sendo necessaria a construcdo de novas instalagdes neste momento.

Portanto, a reformula¢do do Curso ndo prevé impacto financeiro.

A partir de demandas verificadas, para assegurar melhorias para o trabalho docente e,
especialmente, para os alunos do Curso, segue o planejamento econémico e financeiro estruturado

para suprir as referidas demandas, que ndo sdo emergenciais:

Descrigao do item Periodo para aquisi¢ao do item Valores totais
2025 2026
Ampliacdo e Reformulagdo | 50.000,00 - 50.000,00
na Rede de Esgoto do
Campus
Aquisi¢ao de |150.000,00 150.000,00 300.000,00
Equipamentos e

Implementos Agricolas

Aquisicao de|- 100.000,00 100.000,00
Equipamentos de Audio e

Video

Aquisicdao de|150.000,00 100.000,00 250.000,00

Equipamentos de Tl
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