MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SERGIPE
CONSELHO SUPERIOR

RESOLUGAO CS/ IFS N2 232, DE 06 DE FEVEREIRO DE 2024

Aprova ad referendum a reformulagdo do Projeto
Pedagédgico do Curso Técnico de Nivel Médio em
Alimentos, na forma integrada, ofertado pelo
campus Aracaju do IFS.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DE SERGIPE EM EXERCICIO, faz saber que, no uso das atribuicdes legais que Ihe confere a
Lei n2 11.892 de 29 de dezembro de 2008 e o Art. 92 do Estatuto do IFS, considerando o Processo SEl
/IFS n2 23290.000226/2023-92,

Resolve:

Art. 12 Aprovar, ad referendum, a reformulacdo do Projeto Pedagdgico do Curso Técnico de
Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, ofertado pelo campus Aracaju do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Sergipe — IFS, conforme anexo.

Art. 22 Esta resolucdo entra em vigor nesta data, conforme Paragrafo Unico do art. 42 do
Decreto n? 10.139/2019, de 28/11/2019.

Aracaju, 06 de fevereiro de 2024.

Ruth Sales Gama de Andrade
Presidente do Conselho Superior/IFS

Resolugdo CS/IFS N2 232, de 06 de fevereiro de 2024 Pagina 1 de 85



PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM ALIMENTOS NA
FORMA INTEGRADA - CAMPUS ARACAIU

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

TECNICO DE NIiVEL MEDIO EM ALIMENTOS NA FORMA INTEGRADA

APROVADO PELA RESOLUCAO
CS/IFS N° 232, DE 06 DE FEVEREIRO DE 2024

Aracaju/SE

2024

Resolugdo CS/IFS N2 232, de 06 de fevereiro de 2024 Pagina 2 de 85



PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM ALIMENTOS NA
FORMA INTEGRADA - CAMPUS ARACAIU

Profa. Dra. Ruth Sales Gama de Andrade

REITORA

Prof. Me. Alysson Santos Barreto

PRO-REITOR DE ENSINO

Dr. Francisco Luiz Gumes Lopes

DIRETOR(A) DO CAMPUS

Maria Geovania Dantas
Thaciana Vieira de Oliveira
Aline Alves Oliveira Santos Prado
Regivania Lima de Meneses Franco
Suyare Araujo Ramalho
Maércia Cristina Lima Moreira
José Hélio Barbosa Janior
Derley Menezes Alves
lara Vanessa Mafra Bichara
Marize da Silva Martins
Geocelly Oliveira Gambardella

COMISSAO DE ELABORACAO/REFORMULACAO

M2, Carla da Conceicdo Andrade

COLABORAGCAO TECNICA

Resolugdo CS/IFS N2 232, de 06 de fevereiro de 2024 Pagina 3 de 85



PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM ALIMENTOS NA

FORMA INTEGRADA - CAMPUS ARACAJU
D

Dados Institucionais

CNPJ: Reitoria: 10.728.444/0001-00
Campus Aracaju: 10.728.444/0001-00
Razéo social: INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAQAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
SERGIPE - CAMPUS ARACAJU
Nome fantasia: IFS
Esfera administrativa: FEDERAL
Endereco: AV. ENG. GENTIL TAVARES DA MOTA, N° 1166, BAIRRO GETULIO
VARGAS. ARACAJU - SE, CEP:49055-260
Telefone: (79) 37113100
E-mail: proen@ifs.edu.br / reitoria@ifs.edu.br

Site: www.ifs.edu.br

Dados do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma integrada

Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia
Modalidade de Ensino: presencial.

Carga Horaria: 3387,60 horas.

Regime de matricula: seriado

\VVagas ofertadas por ano: 40

Turno de oferta: Integral (matutino e vespertino)

Integralizagéo: minimo de 03 e maximo de 05 anos

Local de Oferta: Campus Aracaju

Resolugdo CS/IFS N2 232, de 06 de fevereiro de 2024 Pagina 4 de 85


mailto:proen@ifs.edu.br
mailto:reitoria@ifs.edu.br
http://www.ifs.edu.br/

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM ALIMENTOS NA
FORMA INTEGRADA - CAMPUS ARACAIU

LISTA DE QUADROS

Quadro 1: Estrutura Curricular do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma integrada............ 16

Quadro 2: Resumo da carga horaria do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma integrada....19

Quadro 3: Temas transversais € contelidos NA0-AISCIPHNGIES .......cceiveieiiiiiie i 19
QUAAID 42 INSTAIAGOES ...ttt bbbt b et E bbbt bt e et b e b n e n e 76
QUAAIO 5: EQUIPAIMENTOS ...ttt sttt etttk b bbbt b bt bbbt e st e b bt bbb as 76
QUAAIO B: PESSOAI DIOCENTE .. ..veiiveiitiictie ettt ettt st e sttt e e b e e et e e ebeeebe e ereeesbeesbeesbeesbeesreesntessbeebeesbeesreesreeas 78
Quadro 7: Pessoal TECNICO AAMINISIIALIVO .......ccviiiiiiiieireie ettt sbe e besbeetesbeebeesbesre s 82
L@ TUT o[ o TR el =l U TAV= [=] o - USSR RSPSSSN 83

Resolugdo CS/IFS N2 232, de 06 de fevereiro de 2024 Pagina 5 de 85



PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM ALIMENTOS NA
FORMA INTEGRADA - CAMPUS ARACAIU

LISTA DE SIGLAS
ABIA  Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos
CEB Cémara de Educacgdo Bésica
CNE Conselho Nacional de Educagéo
CP Conselho Pleno
EJA Educacéo de Jovens e Adultos
IBGE Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
IFS Instituto Federal de Sergipe
IN Instrucdo Normativa
MBA  Master in Business Administration
NAPNE Ndcleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas
PPC Projeto Pedagogico de Curso
PPPI  Projeto Politico Pedagdgico Institucional
PIB Produto Interno Bruto
PPM Pesquisa Pecuaria Municipal
PROEN Pro-Reitoria de Ensino
ROD  Regulamento da Organizacao Didatica
SEBRAE Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas

SEDETEC Secretaria de Estado do Desenvolvimento Econdmico e da Ciéncia e
Tecnologia

UFS Universidade Federal de Sergipe

VAB Valor Adicionado Bruto

Resolugdo CS/IFS N2 232, de 06 de fevereiro de 2024 Pagina 6 de 85



PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM ALIMENTOS NA
FORMA INTEGRADA - CAMPUS ARACAIU

SUMARIO
1. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO .......coiviiieieriseetesesseesessesissesssssssssssssssesssssessssesssssssenssnensans 8
2. JUSTIFICATIV A e b et b bbbt b e bt b e bt e R e e bt e bt e bt ebeehb e b sbe et e st e e e nbeeees 9
S OBUIETIVOS ...ttt bttt bbbt bRt e h e b oAb SRt Rt bt b et eR e R e b bt et bt e et b s 13
3.1 ODJELIVO GBI ...ttt bbbttt 13
3.2 ODJELIVOS ESPECITICOS ...ttt bbbttt 13
4. REQUISITOS DE ACESSO ..ottt ettt sttt b bbbt be e e sb e e be e sbe e saeesnnesnneannas 13
5. FUNDAMENTAGAO LEGAL ....cooviivieseeteeeteetes st eses st ses st enes s tsnsn st ssssnsnsneansnsan 14
6. ORGANIZACAO CURRICULAR .....ovvevieeeetieet et stssee s tsses st nss st ens st snss s nsansnssn s ssnsenanes 14
6.1 ESLIULUIA CUITICUIAT ..ottt bbb 15
6.2 Atividades Complementares - Préatica Profissional Integrada (PP1).......c.ccccoveveviviiciieccc e 22
EMENTAS DAS DISCIPLINAS QUE COMPOEM O 128ANO .........coievereireeiriersieressesesssesessessenesnenes 25
EMENTAS DAS DISCIPLINAS QUE COMPOEM O 22ANO.......covvieereeeeerssssessessensessensessensessenenens 39
EMENTAS DAS DISCIPLINAS QUE COMPOEM O 3BANO ........covvieeeeeeeeereeeesssessensessensessenseseenenons 56
7. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS ..ottt s sesas s 75
8. CRITERIOS DE AVALIACAD ..ottt 75
9. DIPLOMAV/CERTIFICADOD ..ottt sttt ettt e et ta et saesaeataesaesteasaenbessaententeanaesteeseeneenneas 76
10. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS ....ouviieeieteiseetesieetes e sies s isnessessesssssesss s sessen s nssnsnssnsees 76
11. PESSOAL DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO ....c.vuivieieeeeeeeeeeeeeeeeeeres s 78
12. EQUIVALENCIA DE DISCIPLINAS .....ooovieiieiietereee et teseesssesesssass st ssssssseses s sssnsssensssensensesanns 83
(T LY 1] 27070 1PN 84

Resolugdo CS/IFS N2 232, de 06 de fevereiro de 2024 Pagina 7 de 85



PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM ALIMENTOS NA
FORMA INTEGRADA - CAMPUS ARACAIU

1. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

Ao concluir o Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma integrada, o egresso

deverd apresentar um perfil de saberes, conhecimentos e habilidades que o habilitem para:

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, microbiologicas e sensoriais de controle de processos e
daqualidade dos produtos elaborados.

Implantar e coordenar procedimentos de segurancga de alimentos em programas de
garantia econtrole da qualidade.

Supervisionar a instalacdo e a manutencdo de equipamentos, controlando e corrigindo
desvios nos processos manuais, automatizados e industria 4.0.

Aplicar solucgbes tecnologicas para aumentar a produtividade e desenvolver produtos e
processos.

Responsabilizar-se pela elaboragédo e execucdo de projetos.

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

Aplicar novos conhecimentos, constituidos essencialmente a partir dos conhecimentos e
habilidades nas areas de linguagens e seus cddigos, ciéncias humanas, matematica e
ciénciasda natureza, na perspectiva de desenvolver o raciocinio Idgico, a argumentacgdo e
a capacidade reflexiva.

Atuar na sociedade de forma comprometida com o desenvolvimento regional sustentavel;
Agir com base em principios éticos, democraticos e solidarios, respeitando e valorizando
asdiversidades e as diferencas individuais;

Analisar criticamente as relacdes estabelecidas no mundo do trabalho de forma a
identificarseus direitos e deveres como trabalhador, exercendo plenamente sua cidadania;
Reconhecer-se como sujeito em constante formacdo, por meio do compartilhamento

desaberes no ambito do trabalho e da vida social.

Para tanto, é fundamental que, ao longo de sua formagcéo, o estudante adquira:

Conhecimentos e saberes relacionados ao processamento e a conservagdo de matérias-
primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas.
Conhecimentos e saberes relacionados as transformacGes quimicas, bioquimicas e

fisicas dos alimentos, a realizacdo de andlises laboratoriais e sensoriais, a gestdo de
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sistemas de controle, garantia da qualidade e seguranca de alimentos, a visdo global dos
processos de producdo manual, automatizado e industria 4.0, & responsabilidade técnica, as
normas técnicas.

e Conhecimentos e saberes relacionados a lideranca de equipes e tomada de decis@es, a
capacidade de adaptacdo a novos ambientes e situacdes, a atitude profissional, a postura
ética, a proatividade, a solucdo de problemas técnicos e trabalhistas e a gestdo de

conflitos.

2. JUSTIFICATIVA

Este Projeto Pedagdgico apresenta todas as informacGes referentes a reformulagdo do curso
Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos, para atender a IN. N°. 40/2019/PROEN/IFS,
considerando sua missdo, estrutura e dindmica de funcionamento institucional, sob a perspectiva da
indissociabilidade do ensino — pesquisa - extensdo, contribuindo para a formacdo do Técnico em
Alimentos que, com sua competéncia possa atuar, interdisciplinarmente, em todas as areas relativasa
seu campo do conhecimento, levando em consideracdo as praticas do desenvolvimento sustentavel,
valorizacdo do ser humano, além de integracdo social e politica. De acordo com o Projeto Politico
Pedagogico Institucional (PPPI), a educacdo no ambito do IFS deve estar pautada em uma concepgéo
de formacdo que contempla os aspectos humano, politico, cultural, cientifico, técnico, tecnoldgico,
artistico e estético, com vistas ao desenvolvimento de sujeitos autbnomos, criticos e criativos, capazes
de atuar de forma responsavel, transformadora e cooperativa nos diversos ambitos da vida pessoal e
profissional. O PPC devidamente reformulado, considera as mudancas propostas pela legislacdo
educacional vigente, sobretudo as relacionadas a educacdo basica e profissional, e aquelas voltadas
para as avaliacOes institucionais, e a necessidade de construir uma formacdo consolidada para os
estudantes. Partindo desta realidade, esse projeto é resultado de uma construcdo coletiva, de ideais
didatico-pedagdgicos, do envolvimento e contribuicdo conjunta do pensar critico dos envolvidos
(docentes, técnicos e gestores).

A industria de alimentos € o setor que mais movimenta investimentos em todo mundo. No
Brasil, ele representa 14% da economia e emprega 21% da mao-de-obra. Segundo dados da
Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos, a industria de alimentos e de bebidas manteve seu
crescimento em 2021 e gerou mais 21 mil novos postos de trabalho formais e indiretos, totalizando
1,72 milhdes. O seu faturamento é de 10,6% do total do PIB brasileiro, sendo o segundo maior
exportador mundial de alimentos industrializados em volume e o quinto em valor com destaques

para exportacdo de suco de laranja, café, actcar, 6leo de soja, carnes bovina, suina e aves!. Em 2019,

1ABIA - Associago Brasileira das Inddstrias de Alimentos. Guia Anuario. Disponivel em: ABIA - Associago Brasileira da Industria de Alimentos. Acesso em 20 de Out.
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segundo dados do Cadastro Central de Empresas, as atividades que mais empregaram em 2019 foram
as de fabricacdo de produtos alimenticios (21,6%)?. De acordo com Chitarra e Chitarra®, o
agronegocio vem representando o segmento mais significativo da industria brasileira, correspondendo
a 34% do PIB nacional, gerando 37% dos empregos e sendo responsdvel por 42% das nossas
exportacOes. A eficiéncia da cadeia produtiva de alimentos e 0 aumento na oferta de alimentos sé
tornam possiveis quando se incentiva a formacéo de profissionais e o desenvolvimentode tecnologias
que conectem a producéo agricola com a industria alimenticia®.

Como exposto acima, a industria de alimentos esta entre os segmentos mais importantes no
Brasil e, no estado de Sergipe a composicdo setorial de alimentos é de 10,1%. Segundo os dados da
Confederacdo Nacional das Industrias, podem ser contabilizadas mais de 100 grandes industrias de
alimentos e bebidas no estado de Sergipe, essas empresas cadastradas funcionam como agentes
transformadores de produtos relacionados a alimentos de uma forma geral. Tais produtos
transformados sdo vistos como um grande potencial de crescimento, engquadrando-se no mapa
estratégico da indstria sergipana®.

Corroborando com este cenario sergipano, a potencialidade do territério, com destaque para
fruticultura, sendo a citrica, a cultura mais forte, colocou Sergipe no ranking como o 4° maior
produtor do pais de laranja e o segundo estado a apresentar crescimento nas exportacdes do
agronegocio, ao todo, 14 municipios da regido Centro-Sul sergipana compdem o polo produtivo.® O
contexto de inser¢do do Campus Aracaju, se coaduna com a oferta de Curso Técnico Integrado na
area de Alimentos, uma vez que apesar da producdo agricola sergipana ser relevante, ha pouca
agregacao de valor as matérias-primas produzidas, gerando uma enorme caréncia de produtos
alimenticios acabados. Além disso, observa-se um elevado desperdicio em vaérias etapas da cadeia
produtiva do setor de alimentos, que coexiste paradoxalmente a uma elevada populacdo que ndo tem
acesso a alimentacdo basica.” Para gerarmos condicBes de ocupacgio da oferta de trabalho local
devemos investir em cursos técnicos que atendam as diretrizes do mercado de trabalho, consolidando

e aumentando a criacdo, direta e indireta, de renda e emprego. Dessa forma, industrias alimenticias e

2

3
4

2022,
IBGE divulga estrutura industrial e regional do pais. Disponivel em: http://www.ibge.gov.br. Acesso em: 30 de nov. 2013.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2. ed. Lavras: UFLA, 2005. 785 p.
ABIA - Associagao Brasileira das Industrias de Alimentos. Guia Anudrio. Disponivel em: ABIA - Associagdo Brasileira da Industria de Alimentos

Acesso em 20 de Out. 2022.

5

Economia Sergipana: O Setor Industrial em Sergipe. Disponivel em: http://observatoriose.wordpress.com/2012/01/03/economia-sergipana-o-setor-

industrial-em-sergipe. Acesso em: 24 de jul. 2022.

6 Economia Sergipana: O Setor Industrial em Sergipe. Disponivel em: http://observatoriose.wordpress.com/2012/01/03/economia-sergipana-o-setor-

industrial-em-sergipe. Acesso em: 24 de jul. 2022.

7 Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). Disponivel em: www.ibge.gov.br/pt/inicio.html. Acesso em: 22 de Outubro de 2022.
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outros segmentos devem estar integrados ao cenario do mercado de trabalho e a Politica de
Desenvolvimento Industrial de tal forma a contextualizar os cursos técnicos as demandas do mercado
globalizado com atuacg&o responsavel.

O crescente desenvolvimento do Estado de Sergipe, principalmente no setor secundario e na
area de servigos, impulsiona o aumento populacional e alavanca as atividades urbanas industriais.
Para se ter uma ideia, 0 setor secundario sergipano, ainda que relativamente concentrado na grande
Aracaju, espalha-se em direcdo a polos tradicionais no interior do Estado como o de Estancia,
Riachuelo, Boquim, Itabaiana, Itabaianinha, Tobias Barreto, Lagarto, Nedpolis e Propria. No interior,
polos industriais de médio porte apresentam vocacOes diferenciadas como o processamento de
citricos e de outras frutiferas. De acordo com a Pesquisa Pecuéaria Municipal (PPM) realizada pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)?, o Estado de Sergipe desponta na sexta posicio
nacional em producdo anual de leite por vaca, de acordo com a base de dados de 2019, atras apenas
de Estados grandes produtores de leite, como Santa Catarina, Rio Grande do Sul, Parana, Minas
Gerais e Alagoas.

Ainda segundo dados do IBGE, a producdo de milho garantiu que Sergipe ocupasse a 4°
posicdo no ranking de maior produtor entre os estados do Nordeste e 0 2° em produtividade, com
média de 4.662 Kg por hectares. Com a expansdo do setor agropecuério, outros ramos do setor
ganharam forca no estado, como a producdo de queijo, de ovos e de mel. Em relacdo a producdo de
mel, por exemplo, obteve um acréscimo de 90% em 2019, o mel em Sergipe, tem producdo nos
municipios do alto e médio sertdo sergipano, e nas cidades do Baixo Sdo Francisco. Ou seja, a
fabricacdo de alimentos e bebidas propiciaram a formacdo de aglomeragdes produtivas dindmicas,
sendo os profissionais técnicos da area de alimentos fundamentais na criacdo de métodos que
ampliem a producéo, desenvolvendo novos produtos de forma segura e sustentavel®.

Outrossim, Sergipe possui PIB industrial de R$ 7,9 bilhdes, equivalente a 0,6% da inddstria
nacional. Emprega 66.068 trabalhadores na industria, € o quinto menor PIB do Brasil, com R$ 39,9
bilhdes. Possui 2,3 milhdes de habitantes, € o 6° estado menos populoso do pais, apesar disto, a
industria de Sergipe exportou US$ 92 milhdes em 2021, tornando-o vigesimo quarto colocado em
exportagdes industriais do Pais’. Em estudo publicado em 2021, pelo IBGE, o produto interno
bruto (PIB) de Sergipe foi de R$ 44,69 bilhdes em 2019 e apresentou crescimento em volume de
3,6% em relacdo ao ano anterior. Foi 0 5° maior crescimento entre os estados brasileiros, ou seja,
Sergipe ficou entre os cinco estados do pais que mais cresceram, proporcionalmente, com avangos

nos trés setores principais: Agropecuaria (5% da economia do estado), com condicdes climaticas

8 Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). Disponivel em: www.ibge.gov.br/pt/inicio.html. Acesso em: 22 de Outubro de 2022.

9 SEDETEC. Disponivel em: http://www.sedetec.se.gov.br. Acesso em: 20 ago 2022.
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favoraveis; Inddstria (20%), com um aumento na geracdo de energia elétrica; e nos Servicos,
responsaveis por 75% do Valor Adicionado Bruto (VAB) sergipano em 2019,

E importante registrar que os investimentos industriais, dadas & tecnologia empregada, n&o
tém apresentado impacto importante na absorcdo da forca de trabalho. Entretanto, ha uma geracdo de
empregos indiretos, provocando uma expansao das atividades de servicos além da estimulacdo da
instalacdo de outras unidades industriais de 2° e 3 geracbes que utilizam as matérias-primas das
inddstrias de base.

Observando o perfil da industria de alimentos e os investimentos previstos pelo setor no
estado de Sergipe, bem como a localizacdo, perfil institucional e area de abrangéncia do IFS —
Campus Aracaju, associada a infraestrutura; competéncia, experiéncia e qualificacdo dos seus
docentes e técnicos, e a grande demanda por profissionais de nivel técnico capacitados/qualificadosna
area de alimentos, o curso técnico integrado em Alimentos tem como meta consolidar ocompromisso
de uma articulacdo efetiva da Educacdo Tecnoldgica em seus varios niveis de ensino,com énfase em
uma prética pedagdgica que integre a pesquisa e extensdo, bem como estreitando de forma bastante
acentuada a sua relacdo com o sistema produtivo.

Além disso, a contribui¢cdo do Curso Técnico Integrado de Nivel Médio em Alimentos é de
fundamental importancia para subsidiar a formacdo de profissionais locais de alto nivel técnico-
gerencial-humano. Considerando esse mesmo contexto, a Universidade Federal de Sergipe (UFS),
implantou em 2001 o curso de Engenharia de Alimentos. A abrangéncia do curso abrange formacéo
de convénios com as empresas locais, com instituicdes de ensino superior, com o0 SEBRAE (Servico
de Apoio a Micro e Pequenas Empresas), fundamentando os curriculos no saber-fazer, saber-pensar e
saber-ser. Assim, o processo de aprender ndo sera estacionario na escola(formagéo) nem no trabalho
(treinamento), ao contrario, dinamico na redefinicdo permanente de conhecimentos requisitados na
acdo para atender demandas de adaptacdo com participacdo em um mundo complexo, marcado por
grandes e progressivas transformacoes.

Os ajustes efetuados neste PPC perseguem a consecucdo de objetivos que atendem demandas
socioecondémicas, ambientais, da vida cidadd e do mundo do trabalho, além das aspiracGes
profissionais desses estudantes. Ao mesmo tempo que, ao continuar a oferta desse curso, 0 IFS
assume o compromisso de propiciar um itinerario formativo ao técnico em alimentos, adotando como

principio norteador da pratica educativa a promogéo de saberes e conhecimentos.

10 Agéncia Sergipe de Noticias. Disponivel em: http://www.agencia.se.gov.br/. Acesso em: 30 ago. 2022.
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3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral
Formar Técnico de Nivel Médio em Alimentos, com soélida base de conhecimentos

instrumentais, cientificos e tecnologicos, de forma a desenvolver competéncias gerais e especificas da

sua area de formac&o, necessarias a insercdo desse profissional no mundo do trabalho.

3.2 Objetivos Especificos
1. Formar técnicos de nivel médio em Alimentos que atendam demandas especificas do

mundo do trabalho, qualificando-os e habilitando-os para atuarem com autonomia e criatividade na
producdo de novos saberes.

2. Capacitar o estudante para atuar nas areas de analise, processamento industrial,
conservacdo, armazenamento, transporte e controle de qualidade de alimentos, gerenciamento e
difusdo de tecnologias e processos quimicos na area alimenticia, visando a melhoria da
produtividade.

3. Habilitar o Técnico em Alimentos para gerenciar e difundir o emprego de tecnologias
especificas no setor de producdo alimenticia, visando a melhoria da qualidade e da produtividade,
mas também comprometido com as questBes éticas e socioambientais inerentes a sua area de atuacao
profissional.

4. Desenvolver praticas e saberes que fomentem no profissional a reflexdo e a realizacdo de
pesquisas, por meio da constru¢cdo de novos conhecimentos e saberes da area de Producdo
Alimenticia.

5. Capacitar o aluno para atuar nas areas de analise, processamento industrial, conservacao,
armazenamento, transporte e controle de qualidade de alimentos, gerenciamento e difusdo de

tecnologias e processos quimicos na area alimenticia.

4. REQUISITOS DE ACESSO
O acesso ao Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, presencial, na forma integrada,
destinados aqueles que concluiram o Ensino Fundamental ou equivalente, mediante a comprovacao

por histdrico escolar, sera realizado por:

® processo seletivo, regulado por edital préprio, conforme previsdo institucional; ou

® Transferéncia, conforme Regulamento de Organizacao Didatica (ROD).
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5. FUNDAMENTACAO LEGAL

Este Projeto Pedagdgico de Curso foi elaborado em observéancia ao disposto na Constituigdo
Federal de 1988, Art. 6°, 23, 205, 206 e 208; na Lei n° 8.069, de 13 de julho de 1990; na Lei n°
9.394, de 20 de dezembro de 1996; na Lei n° 9.503, de 23 de setembro de 1997; na Lei n°® 9.795, de
27 de abril de 1999; no Parecer CNE/CEB n° 17, de 03 de julho de 2001; na Resolucdo CNE/CEB
n°02, de 11 de setembro de 2001; na Lei n°® 10.793, de 1° de dezembro de 2003; na Lei n° 13.006, de
26 de junho de 2004; no Decreto n° 5.154, de 23 de julho de 2004; no Parecer CNE/CEB n° 39, de 8
de dezembro de 2004; na lei n°® 11.645, de 10 de marco de 2008; na Lei n° 11.741, de 16 de julho de
2008; na lei n® 11.788, de 25 de setembro de 2008; na Lei n° 11.892/08, de 29 de dezembrode 2008;
no Parecer n° 13, de 03 de junho de 2009; na Resolucdo n° 04 de 02 de outubro de 2009;no Decreto
n. 7.022, de 02 de dezembro de 2009; na Resolugdo CNE/CEB n° 3/2008, atualizada pela Resolugéo
CNE/CEB n° 2, de 15 de dezembro de 2020; na Resolucdo CNE/CEB n° 4, de 13 de julho de 2010;
no Parecer CNE/CEB n° 7, de 07 de abril de 2010; na lei n°® 13.005, de 25 de junhode 2014; na lei
n° 13.010, de 26 de junho de 2014; na lei n° 13.278, de 02 de maio de 2016; na Lein® 13.415, de 16
de fevereiro de 2017; na lei n° 13.666, de 16 de maio de 2018; no Parecer CNE/CEB n° 3, de 08 de
novembro de 2018; na Resolucdo CNE/CEB n° 03, de 01 de novembro de 2018; no Parecer CNE/CP
n° 17, de 10 de novembro de 2020; na Resolucdo CNE/CP n. 01, de 05de janeiro de 2021; na lei n°
14.164, de 10 de junho de 2021; na Lei n® 5.524, de 5 de novembro de 1968; no Decreto n° 90.922,
de 6 de fevereiro de 1985; na Resolucdo CFT n° 095, de 13 defevereiro de 2020; no Decreto

4560, de 30 de dezembro de 2002 e nos principios contidos no Projeto Politico Pedagdgico

Institucional, no Regulamento da Organizacdo Didatica e nas Diretrizes Indutoras para o

Fortalecimento do Ensino Médio Integrado no IFS.

6. ORGANIZACAO CURRICULAR
A organizacdo curricular do Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos,
constituida dos principios pedagdgicos e filoséficos que ddo forma a este Projeto Pedagdgico do
Curso - PPC, comple-se das dimensGes que contemplam a fundamentagcdo legal, a estrutura

curricular e a matriz curricular.

Este PPC fundamenta-se em uma concepgdo de curriculo como um espaco de formacéo
plural, dindmico e multicultural, com referenciais que o institui em um conjunto de elementos
oriundos de saberes humanisticos, cientificos e tecnologicos que se articulam e se integram
organicamente. No que se refere ao processo de construcdo do conhecimento, serdo valorizadas, nessa
organizacdo curricular, as experiéncias dos estudantes, as quais se articulardo aos conhecimentos

académicos, ao trabalho, as préaticas sociais, a ciéncia, a cultura e a tecnologia.
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Nessa perspectiva, as acgdes educativas fomentardo a construcdo de aprendizagens
significativas, por meio de procedimentos metodoldgicos que priorizem os principios curriculares da
interdisciplinaridade, da contextualizacdo e da flexibilidade, possibilitando que os processos de
ensinar e de aprender para o trabalho sejam delineados pelos saberes necessarios a continuidade de

estudos e/ou a atuacdo profissional do Técnico em Alimentos.

Essa arquitetura curricular se propGe a desenvolver a criticidade do estudante para que pautea
sua conduta em valores éticos, estéticos e morais, principalmente no que se refere a ética da
identidade, adotando como principio basilar a politica da igualdade, a qual se consolidara atravésdo
respeito aos direitos de todos e pelo compromisso com a solidariedade e com as questdes

socioambientais.

6.1 Estrutura Curricular

O Curso Técnico Integrado em Alimentos tem a duracdo de 03 (trés) anos. As disciplinas do

curso serdo distribuidas em trés séries anuais, tendo cada série 40 semanas letivas.

As cargas horarias das disciplinas obrigatorias deste curriculo integrado contemplam
conhecimentos e saberes da educagdo basica e técnico-cientificos da formacéo profissional.

O computo das cargas horarias dos componentes obrigatorios que estruturam a matriz curricular
do curso, perfazem um total de 3387,60 horas.

No que se refere carga horaria total do Curso, ela se encontra distribuida entre trés séries
letivas, distintas e sequenciais, contemplando demandas de um curriculo delineado transversalmente
por conjuntos de componentes curriculares, os quais se encontram ordenados de forma estratégica nas
séries do Curso assegurando a articulacdo e integracdo dos conhecimentos e dos saberes da formacéo

geral com os saberes especificos da formagéo profissional do Técnico em Alimentos.
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Quadro 1: Estrutura Curricular do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma integrada

1° ANO
NUCLEO DE DISCIPLINA CARGA N° DISTRIBUICAO DO NUMERO DE AULAS |Pré-requisito
FORMACA HORARIA | TOTAL POR DISCIPLINA (se houver)
(@) TOTAL DE Tedrica Prética
AULAS | Presencial EAD Presencial EAD
Basico Lingua Portuguesa | 133,3 160 160 X X X
Educacdo Fisica | 33,3 40 10 X 30 X
Matematica | 133,3 160 160 X X X
Quimica 133,3 160 160 X X X
Fisica 66,7 80 80 X X X
Biologia | 66,7 80 80 X X X
Geografia | 66,7 80 80 X X X
Historia | 66,7 80 80 X X X
Politécnico Arte 33,3 40 40 X X X
Lingua Estrangeira I - Inglés 66,7 80 80 X X X
Filosofia | 33,3 40 40 X X X
Tecnologico Prl_nC|p|os de Tecnologia de 66.7 80 68 X 12 X
Alimentos
Técnicas Basicas de Laboratorio 100 120 12 X 108 X
CARGA HORARIA TOTAL DO ANO 1000 1200
NUMERO DE SEMANAS POR ANO 40
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2° ANO
NUCLEO DE DISCIPLINA CARGA N° DISTRIBUICAO DO NUMERO DE Pré-requisito (se
FORMACAQ HORARIA | TOTAL AULAS POR DISCIPLINA houver)
TOTAL DE Tebrica Pratica
AULAS |presencial | EAD Presencial EAD
Basico Lingua Portuguesa Il 100 120 120 X X X
Educacdo Fisica Il 33,3 40 10 X 30 X
Matemética 11 100 120 120 X X X
Quimica Il 100 120 108 X 12 X
Fisica Il 66,7 80 80 X X X
Biologia Il 66,7 80 80 X X X
Geografia Il 66,7 80 80 X X X
Historia Il 66,7 80 80 X X X
Politécnico Filosofia Il 33,3 40 40 X X X
Sociologia | 66,7 80 80 X X X
Lingua Estrangeira Il - Espanhol 66,7 80 80 X X X
Tecnolégico | Microbiologia de Alimentos 66,7 80 44 X 36 X
Anélise de Alimentos 66,7 80 44 X 36 X
Controle de Qualidade e Higiene 66,7 80 80 X X X
Anélise Sensorial 66,7 80 44 X 36 X
Qu_lmlcae Bioquimica de 66,7 80 68 X 12 X
Alimentos
CARGA HORARIA TOTAL DO ANO
1100,3 1320

NUMERO DE SEMANAS POR ANO

40
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3° ANO
NUCLEO DE DISCIPLINA CARGA N° DISTRIBUICAO DO NUMERO DE AULAS Pre-requisito
FORMACAO HORARIA | TOTAL POR DISCIPLINA (se houver)
TOTAL DE Tedrica Pratica
AULAS Presencial EAD Presencial EAD

Basico Lingua Portuguesa 111 100 120 120 X X X
Educacdo Fisica lll 33,6 40 10 X 30 X
Matematica Il1 100 120 120 X X X
Quimica Il1 66,7 80 80 X X X
Fisica Ill 66,7 80 80 X X X
Biologia IlI 66,7 80 80 X X X
Geografia Il 66,7 80 80 X X X
Historia 111 66,7 80 80 X X X

Politécnico Sociologia Il 33,3 40 40 X X X
Filosofia Il 33,3 40 40 X X X
Lingua Estrangeira Il - Inglés 66,7 80 80 X X X
Gestdo Ambiental na Industria de
Alimentos 66,7 80 80 X X X

Tecnoldgico Tecnologia de Bebidas 66,7 80 44 X 36 X
Tecnologia de Leite e Derivados 66,7 80 44 X 36 X
Tecnologia de Cereais e Massas 66,7 80 44 X 36 X
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 66,7 80 44 X 36 X
Tecnologia de Carnes e Derivados 66,7 80 44 X 36 X
Fundamentos de Anélise
Instrumental 66,7 80 40 X 40 X

CARGA HORARIA TOTAL DO ANO 1167,3 1400
NUMERO DE SEMANAS POR ANO 40
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Quadro 2: Resumo da carga horaria do Curso Técnico de
Nivel Médio em Alimentos na forma integrada

RESUMO
Carga Horaria Total de Disciplinas 3267,6
Carga Horaria Total de Atividades 120
Complementares - Préatica
Profissional Integrada
Carga Horéria Total do Curso 3387,60

Quadro 3: Temas transversais e conteudos ndo-disciplinares

CONTEUDO/TEMA

MARCO LEGAL

METODOLOGIA

Historia e Cultura Afro-
Brasileira e Indigena

Lei n® 11.645/2008
Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacao
das RelagBes Etnico-Raciais
e para o0 Ensino de Historia
e Cultura Afro-Brasileira e
Africana - Resolucéo
CNE/CP N° 1/2004;

Sera desenvolvido nas disciplinas de
Sociologia, Historia e Arte. Também
sera trabalhado em palestras, oficinas,
semanas académicas, entre outras e em
acbes formativas promovidas pelo
Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e
Indigenas (NEABI).

Educacdo Ambiental

Lei n®9.795/1999
Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacao

Essa tematica serd trabalhada de forma
transversal no curriculo do curso, nas
disciplinas de Biologia, Geografia,

producdo nacional nas
escolas da educagdo
basica

Ambiental -~ Resolucdo | Técnicas Basicas de Laboratério, Gestdo
CNE/CP N° 2/2012. Ambiental na Industra de Alimentos,
entre outras, alem de
workshop/palestras, oficinas, semanas
académicas.
Exibicdo de filmes de | Lei n®13.006/2004 Para atendimento da legislacdo, o0s

filmes exibidos deverdo contemplar
tematicas correlacionadas aos
conhecimentos previstos no curriculo
visando a integracdo e articulacdo
curricular e a exibicdo sera de, no
minimo, 2 (duas) horas mensais.

Ensino de arte - artes
visuais, danca, musica e
teatro nos curriculos dos
diversos  niveis da
educacdo basica

Lei n°® 13.278/2016

Sera desenvolvido na disciplina de Arte.
Também sera trabalhado em projetos de
ensino, pesquisa e extensdo, oficinas,
semanas académicas, entre outras.
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Educacdo Alimentar e
Nutricional

Lei Ne 11.947/2009.
Portaria Interministerial N°
1.010 de 2006 entre o
Ministério da Saude e
Ministério da Educacdo. Lei
N° 12.982/2014.

Parecer CNE/CEB  N°
11/2010, Parecer CNE/CEB
N° 05/2011,

Resolucdo CNE/CEB N°
02/2012 (Art. 10 e 16 -
Ensino Médio), Resolucédo
CNE/CP N° 02/2017 (Art. 8,
§ 1°) e Resolucdo CNE/CEB
NO

03/2018 (Art. 11, § 6° -
Ensino Médio).

Sera desenvolvido de forma transversal
em todo o curriculo, considerando a
natureza do curso, principalmente em
atividades como workshop/palestras,
oficinas, semanas académicas, entre
outras.

Processo de
Envelhecimento,
respeito e valorizacao
do idoso

Lei N° 10.741/2003. Parecer

CNE/CEB N° 11/2010
Parecer CNE/CEB
N° 05/2011, Resolugéo

CNE/CEB N° 02/2012 (Art.
10e 16 — Ensino Médio),

Resolucdo CNE/CP  N°
02/2017 (Art. 8, 8 19 e
Resolucéo

CNE/CEB N° 03/2018 (Art.
11, 8 6° - Ensino Médio)

Sera desenvolvido nas disciplinas de
Sociologia.

Educacdo em Direitos
Humanos

Direitos da Crianca e do
Adolescente

Lei N° 09.394/1996 (22
edicdo, atualizada em 2018.
Art. 12, Incisos I1X e X; Art.
26, § 99, Decreto N°
7.037/2009, Parecer
CNE/CP N° 8/2012

Seréd desenvolvido nas disciplinas de
Sociologia e Filosofia. Também sera
trabalnhada em palestras, oficinas,
semanas académicas e em acOes
formativas promovidas pelo Nucleo de
Apoio a pessoa com necessidade
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e Resolucdo CNE/CP N°
1/2012. Parecer CNE/CEB
N° 05/2011, Resolugéo
CNE/CEB N° 02/2012 (Art.
10 e 16 — Ensino Médio,
Resolucao

CNE/CP N° 02/2017 (Art. 8,
§ 1°) e Resolucédo CNE/CEB
N° 03/2018 (Art. 11, § 6° -
Ensino Médio)

Lei N° 8.069/1990. Parecer
CNE/CEB N° 11/2010,
Resolucdo CNE/CEB N°
03/2018 (Art. 11, 8 6° -
Ensino Médio).

Diretrizes Nacionais para a
Educagdo em  Direitos
Humanos - Resolucgéo
CNE/CP N° 1/2012

especifica (NAPNE)

Diversidade cultural

Lei N° 9.394/1996 (22
edicdo, atualizada em 2018.
Art. 26, § 4° e Art. 33),

A temaética Educacdo para a diversidade,
visando a formacdo voltada para as
praticas inclusivas, sera trabalhada em

Parecer CNE/CEB  N° | palestras, oficinas, semanas académicas,
11/2010 por meio de acBes formativas
promovidas pelo Nucleo de Apoio a
pessoa com necessidade especifica
(NAPNE) e 0 NEABI.
Educagéo para o| N° 9.503/1997. Parecer | Sera desenvolvido em atividades
transito CNE/CEB N° 11/2010, | desenvolvidas durante o Maio Amarelo,

Resolucdo CNE/CP N°
02/2017 (Art. 8, 8 19 e
Resolucdo CNE/CEB N°
03/2018 (Art. 11, § 6° -
Ensino Médio). Decreto
Presidencial de 19/09/2007.

més da conscientizacdo para seguranca
no transito.

Combate a Violéncia
contra a Mulher

Lein. 14.164/2021

Sera realizada a Semana Escolar de
Combate a Violéncia contra a Mulher, a
ser realizada anualmente, no més de
marc¢o, conforme determinacéo legal,
além de atividades formativas
promovidas pelo Nucleo de Género e
Diversidade Sexual (NIGEDIS)
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6.2 Atividades Complementares - Pratica Profissional Integrada (PPI)

O Curso Técnico de Nivel Medio Integrado em Alimentos apresenta a pratica profissional
integrada (PPI) como atividade complementar, compondo a estrutura curricular do curso. Assim, a
PPI seré desenvolvida por meio de projeto integrador ao longo do processo de ensino e aprendizagem,
buscando articular de forma vertical e horizontal os saberes e competéncias desenvolvidos no curso.

O projeto integrador é uma atividade interdisciplinar que busca traduzir as aprendizagens
construidas pelos discentes ao longo do curso por meio de agdes voltadas a formacdo académico-
profissional de qualidade como também a busca do didlogo entre as areas de conhecimento e a
articulacdo dos componentes curriculares.

Dessa forma, o Projeto Integrador sera proposto ao longo da vida académica dos estudantes do
Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio. O foco principal do projeto é propiciar aos alunosum
embasamento pratico dos conceitos teéricos adquiridos por meio dos conteddos programaticos
ministrados em sala de aula. As relacdes teoricas das disciplinas ocorrerdo através de atividades
praticas aplicadas, sob a orientacdo dos docentes.

Poderdo ser ofertados quantos Projetos Integradores os docentes planejarem, desde que
obtenham a aprovacdo da Coordenadoria do Curso, atentando-se a viabilidade do cumprimento de
todas as etapas do projeto (inclusive orcamentaria), e respeitando a carga horaria prevista.

Portanto, possui 0 objetivo de articular as diversas areas de conhecimento do curso com o
exercicio profissional e da cidadania, assegurando a interdisciplinaridade, integracdo e
contextualizacdo dos conteudos curriculares para a formacéo qualificada do estudante.

Com sua execucdo pretende-se aliar o contetudo explorado ao longo da jornada escolar tendo
em vista a interven¢do no mundo do trabalho e na realidade social, de forma a contribuir e propor
acOes para o desenvolvimento local a partir da producdo de saberes, de implementacdo das inovacdes
tecnoldgicas e na busca de solucBes para a industria de alimentos com foco numa maior integracdo
empresa/escola, além de provocar nos discentes as habilidades de protagonismo, iniciativa,
criatividade, pensamento critico, empreendedorismo, lideranca, comunicagdo oral e escrita, resolugdo
de problemas e trabalho em grupo, bem como a capacidade de tomar decisdes diante de situagdes
desafiadoras.

Nessa linha, os Projetos Integradores nos cursos técnicos de nivel médio tém como objetivo
oportunizar a integracdo curricular das areas de conhecimento que fundamentam o eixo tecnoldgico do
curso de maneira contextualizada e participativa, a partir dos contetdos trabalhados durante o curso.

O projeto integrador abordarda uma tematica que assegurara a transversalidade do

conhecimento de diferentes disciplinas e eixos tematicos que perpassam todo o curriculo, propiciando
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a interlocugéo entre os saberes e os diferentes campos do conhecimento.

O Projeto Integrador sera construido sistematicamente, conforme a seguinte descricéo:

Estabelecimento de parcerias com empresas locais do ramo alimenticio, a exemplo da
Ceasa, Supermercados, induastrias, distribuidor de laticinios e embutidos, padarias e
sorveterias, no sentido de viabilizar visitas técnicas e estudos de caso.

Realizag&o de reunido com todos os discentes do 2° Ano do Curso Integrado em Alimentos
edocentes da area técnica para definir o tema gerador com potencial de aplicabilidade nas
empresas locais.

Formacdo de grupos de alunos de acordo com o quantitativo matriculado no 2° ano, os
quais irdo iniciar e desenvolver os trabalhos sob a orientagdo dos professores da area de
formagéo técnica.

Cada professor trabalhara um subtema, de acordo com sua linha de atuacdo, oriundo do
temagerador.

Os professores da area de formacao técnica trabalhardo de forma integrada, de acordo com
otema gerador, com os professores da area de formacg&o geral.

As atividades que serdo desenvolvidas no Projeto Integrador versardo sobre ensino,
pesquisa,extensdo e/ou inovacao.

As atividades desenvolvidas pelos discentes do Curso Técnico em Alimentos nas empresas
locais, terdo como finalidade aplicar os conhecimentos adquiridos ao longo do curso, na
perspectiva de interagir com os atores envolvidos em atividades diversas dos segmentos
alimenticios seja na orientacdo e divulgacdo das boas praticas de fabricacdo/manipulacéo,
com foco no processamento e conservacao de matérias primas, produtos e subprodutos,
higiene e sanitizagdo, bem como no desenvolvimento de novos produtos e processos.
Considerando a importancia do Projeto Integrador para a formacgdo dos alunos do Curso
Técnico em Alimentos como uma metodologia de ensino/aprendizagem é necessario
avaliar continuamente seus resultados, a fim de se propor solugdes adequadas as exigéncias
académicas e de mercado. Neste sentido, serdo utilizados continuamente, mecanismos de
avaliacdo tais como ferramentas de pesquisa: enquetes e questionarios, aplicados entre
0s docentes e discentes do curso a fim de se obter dados sobre o andamento do ProjetoIntegrador
do Curso, verificando assim, se 0s objetivos estdo sendo alcancados. Além de avaliagbes de
diagndstico.

Os alunos do 3° ano do Curso Técnico em Alimentos apresentardo os seus trabalhos na
Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia, assim como, em eventos especificos da sua area

de atuacé@o promovidos pela Coordenagéo do Curso.
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e O Projeto Integrador se iniciard no 2° ano do curso com carga horaria anual de 40 horas e,
serd finalizado no 3° ano com carga horaria anual de 80 horas, perfazendo o total de 120
horas.

e Ao final do curso, sera emitida pela Coordenacao do Curso a Certificacdo correspondente a

carga horéria total (120 horas) do PI.
Neste sentido, o Projeto Integrador serd implementado de acordo com as seguintes etapas:
e 2° Ano letivo do Curso: Escolha do tema gerador do Projeto Integrador

E importante que a escolha do tema gerador esteja relacionada a aspectos do dia-a-dia do
aluno, a realidade do mercado produtor de alimentos, sintonizada com valores socio-culturais,
politicos e econémicos da regido onde estdo inseridos. Apds escolha do tema gerador, inicia-se o
planejamento de como sera operacionalizado o projeto, quais atividades serdo executadas, sele¢do das
empresas que participardo, cronograma de execucdo das tarefas, definicdo de recursos materiais e
humanos necessarios para o seu desenvolvimento. Nesta etapa também sera realizado o levantamento
bibliografico e definicdo de mecanismos de apresentacdo tais como: Seminarios, Oficinas, dentre

outros.
e 3% Ano letivo do Curso: Montagem, Execucdo e Conclusédo do Projeto Integrador

Nessa etapa € fundamental a participacdo da gestdo, como facilitador do processo, auxiliando
na disponibilizacdo dos recursos necessarios a montagem e execucao do Projeto. Dessa forma, torna-
se necessario disponibilizar recursos materiais para atividades laborais, além do transporte para a
realizacdo de visitas técnicas e de campo, além de auxilio para promocdo de eventos. As visitas
técnicas no Curso Técnico de Alimentos sdo fundamentais para operacionalizar o Pl do referido
curso, € por isso, serdo inseridas como obrigatdrias. Além destas, fazem parte do Pl,visitas de campo,
experimentos em laboratorio, estudos de caso, dentre outras atividades, as quais necessitam de

transporte e recursos materiais.

Na etapa de conclusdo, todos os ajustes deverdo ser feitos, na busca de possiveis corre¢es
necessarias a conclusdo das atividades, elaboracédo do relatorio técnico e participagdo no evento anual
do Curso Integrado em Alimentos e Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia. Nestes eventos, 0s

alunos apresentardo os resultados dos projetos integradores desenvolvidos ao longo do curso.
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EMENTAS DAS DISCIPLINAS QUE COMPOEM O 1:ANO

Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Lingua Portuguesa | Ano 1°
Nucleo Basico
N° de Aulas
carga 133,3 Presencial EAD
Horaria — — — — TOTAL
Tedrica |Prética| Teorica| Prética
160 - - - 160
Ementa

Coesdo e coeréncia textuais. Recursos de referenciacdo cataforica e anaférica e sequenciacdo
frastica, parafrastica e paralelismo. Tipologia, géneros e estruturas textuais e literarias: Espécies
narrativas. Texto dissertativo-argumentativo. Texto descritivo. subjetivo e objetivo. Hipertexto, o
e-mail, o blog e redes sociais. O conto e a cronica. O poema. Género em modalidade
oral: seminario. Relatdrio, resumo e resenha. Texto literario e ndo-literario. Géneros literarios:
narrativo, dramatico e épico. Construcdo e estruturacdo do paragrafo e do texto: Tipos de
paréagrafo e topicos frasais. Progressdo textual: introducdo, desenvolvimento e conclusédo. Praticas
orientadas de leitura: tipos e objetivos de leitura, interpretacdo e analise de textos em géneros
variados, leitura de romances da literatura brasileira. Aspectos relevantes da Literatura da ldade
Média e da era colonial brasileira: Literatura trovadoresca, humanista e renascentista: contexto
historico, caracterizacdo, autores e obras de maior destaque de cada periodo. Literatura
quinhentista, barroca e arcade: contexto historico, caracterizacdo, autores e obras de maior
destaque de cada periodo. Aspectos linguistico-gramaticais: Comunicacdo e elementos da
comunicacdo. Funcdes da linguagem. Signo linguistico. Conotacdo e denotacdo. Figuras de
linguagem. Variedades linguisticas. Fonema, letra e silaba. Principais processos de formacéo de
palavras. Ortografia e ortoépia. Acentuacao e prosodia.

Enfase Tecnoldgica

Enfase em textos que trabalham a multimodalidade, os géneros digitais e TDIC (Tecnologias
Digitais de Informacdo e Comunicacdo). A partir desta perspectiva, trabalhar-se-do os aspectos
destacados na ementa que privilegiam a producdo e compreensdo de géneros textuais referentes a
area de Alimentos.

o Leitura, interpretacdo, estruturacdo e producgéo de textos.

o Préticas orientadas de leitura.
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o Tipologia, géneros e estruturas textuais.
o Aspectos relevantes da Literatura da Idade Média e da era colonial brasileira.
o Aspectos linguistico-gramaticais.

Area de integracdo

Considerando-se o fato de a Lingua Portuguesa ser uma disciplina por sua esséncia de natureza
multi, inter, transdisciplinar, instrumento para ensino-aprendizagem para as demais disciplinas,
estd aberta a integracdo de acordo com o projeto integrador do ano letivo, priorizando a
modalidade escrita e oral.

Filosofia I: Conhecimento cientifico e pseudociéncia. Estética: arte como objeto da Filosofia.

Arte: Barroco. Rococd. Arte do corpo.

Historia I: Surgimento do capitalismo, com énfase nas relagdes sociais, na tecnologia de

trabalho e na intervencdo sobre o meio ambiente.

Geografia I: Conservacédo da natureza e impactos ambientais.

Sociologia I: Sociedade, discriminacao, marginalidade.

Bibliografia Bésica

ABAURRE, M. L. M. et al. Portugués: contexto, interlocucdo e sentido, v. 3. Sdo Paulo: Ed.
Moderna, 2016. (livro distribuido a discentes).

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. Atualizada pelo novo acordo
ortografico. Rio de Janeiro: Nova Fronteira. Disponivel em: https://docero.com.br/doc/x00e80.

Bibliografia
Complementar

BARRETO, Ricardo Gongalves et al. Ser Protagonista: lingua portuguesa, 1° ano: ensino
médio. 3% ed. Sdo Paulo: Edi¢des SM, 2016 (Colecdo Ser Protagonista).

GARCIA, Othon M. Comunicacao em prosa moderna: aprenda e escrever, aprendendo a
pensar. 228, ed. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2002.

VIANA, Antdnio Carlos. Guia de Redacao: escreva melhor.1? ed. Sdo Paulo: Scipione, 2011.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Educacéo Fisica | Ano 1°
Nucleo Bésico
Carga 33,3 N° de Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Pratica | Teorica| Pratica TOTAL
10 30 - - 40
Ementa

COMPOSIGAO CORPORAL E PADRAO ESTETICO: Discussdo acerca dos elementos
fisiol6gicos, ambientais e socioculturais que influenciam na aceitacdo do proprio corpo,
independente dos padrdes estabelecidos. DESPORTO - EDUCACIONAL E DE
PARTICIPACAO: Apresentacdo dos conceitos do desporto & partir do entendimento da Lei
Pelé, com foco na manifestacdo do desporto educacional e os conceitos do selo UNICEF.
ATIVIDADE FiSICA, EXERCICIO FiSICO, APTIDAO FISICA E SAUDE: Apresentacio
das diferencas conceituais entre os termos. PRATICAS DA CULTURA CORPORAL:
Apresentacdo das diversas manifestagdes culturais relacionadas ao corpo em movimento
historicamente produzido e usufruidos pela sociedade. CONDICIONAMENTO E ESFORCO
FISICO: Analise e compreensdo das caracteristicas e sistemas envolvidos para o
condicionamento e esforco fisico.

Enfase Tecnoldgica

Corpo, Trabalho e Promocéo de salde.

Area de integraco

Biologia I: Fisiologia, Meio Ambiente, Células, Bioquimica.
Matematica I: Conjunto
Histdria I: Civilizacdes Antigas.
Fisica: Cinemaética; Balistica, Forca, Torque, Trabalho, Leis de Newton.
Bibliografia Bésica
CANO, Marcio Rogério de Oliveira; Neira, Marcos Garcia. Educacao fisica cultural. Séo
Paulo: Editora Blucher, 2016.

VARA, Maria de Fatima Fernandes; PACHECO, Thais. Educacéo fisica e populagdes
especiais. Curitiba: Editora Intersaberes, 2018.

Bibliografia Complementar
ADEMIR DE MARCO (ORG.). Educagéo fisica: Cultura e sociedade - Contribuigdes
tedricas da educacdo fisica no cotidiano da sociedade brasileira. Campinas: Papirus
Editora, 2016.

AMERICAN COLLEGE OF SPORTS MEDICINE (ACSM). Manual do ACSM para
avaliagdo da aptidéo fisica relacionada a saude. [Traduzido por Giuseppe Taranto]. 3.
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

BRASIL. Lei no 9.615, de 24 de marco de 1998. Institui normas gerais sobre desporto e
da outras providéncias. Brasilia, 1998. Disponivel em: https://www.gov.br/cidadania/pt-
br/noticias-e-conteudos/esporte. Acesso: 30 ago. 2023.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Matematica | Ano 1°
Nucleo Basico
N° de Aulas
Carga 133,3 Presencial EAD
Horaria Tedrica |Prética| Teorica| Pratica TOTAL
160 - - - 160
Ementa

Noc0Oes de conjuntos e operacdes entre conjuntos. Conjuntos numéricos. Fungbes: Conceito,
Notacdo, Analise de graficos, Composicao de funcdes, Funcdes inversas. Estudo das funcoes:
Afim, Quadratica, Modular, Exponencial, Logaritmica, com seus respectivos modelos
matematicos, graficos, equacdes e inequacdes. Estatistica (Descritiva e Inferencial).

Enfase Tecnoldgica

Funcdes: (conceito, analise de gréficos e aplicag¢bes); Estatistica. Funcdo Exponencial e
Funcdo Logaritmica.

Area de integracdo

Educacdo Fisica I: Atividade fisica, exercicio fisico, aptiddo fisica e satde. Condicionamento e
esforco fisico.

Lingua portuguesa I: Leitura, interpretacdo, estruturacdo e producdo de textos.
Quimica | : Funcdes inorganicas. Caélculo Estequiométricos.

Fisica I: Medidas em Fisica. Notacdo cientifica. Ordem de grandeza. Algarismos
significativos. Cinematica: Movimento uniforme e movimento uniformemente variado. Queda
livre e langcamento vertical no vacuo. Vetores; Lancamento horizontal e langcamento obliquo no
vacuo. Introducdo ao movimento circular. Dinamica: Leis de Newton e suas aplicagdes.

Técnicas Basicas de Laboratorio: Determinacdo da densidade de substancias. Técnicas basicas
de determinacéo da acidez em alimentos.

Bibliografia Basica

ANDRADE, Thais Melo de (editora responsavel). Matematica Interligada: funcdes afim,
quadréatica exponencial e logaritmica. Sdo Paulo: Scipione, 2020.

BONJORNO, José Roberto; GIOVANNI JUNIOR, José Ruy; SOUSA, Paulo Roberto Camera
de. Prisma Matematica: volumes: Conjunto e Fungdes; Funcles e Progressdes; Estatistica,
Combinatoria e Probabilidade Sao Paulo: FTD, 2020.

Bibliografia Complementar

DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto e aplicacdes. Vol. 1 e 2. 32 Ed. Sdo Paulo:
Atica, 2016.

IEZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo; DEGENSZAJN, David; ALMEIDA, Nilze de.
Matematica: ciéncia e aplicacdes. Vols. 1 e 2. 92 Ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

PAIVA, Manoel. Matematica Paiva. vol. 1 e 2. Sdo Paulo: Moderna, 2009.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Quimica | Ano 1°
Nucleo Bésico
N° de
Carga 133,3 Aulas
Horaria Presencial EAD
— — — — TOTAL
Tedrica |Prética| Teorica| Pratica
160 - - - 160
Ementa

Introducdo a quimica. Matéria e suas transformacdes na contextualizacdo da quimica em
comunidade. Tabela periddica e suas propriedades. Fendémenos fisicos e quimicos. Exemplos
de energia e suas transformacBes. Os sistemas quimicos. Substancias puras e misturas. A
estrutura do atomo. Classificacdo periddica dos elementos quimicos. Ligagdes quimicas.
Funcoes inorgénicas. Reacdes quimicas. A massa atdbmica e o mol. Célculos estequiométricos.

Enfase Tecnoldgica

O estudo da Quimica, com énfase na matéria e suas transformac6es, como ferramenta basica
para aplicacdes na area de Alimentos.

Area de integracéio

Lingua Portuguesa I: Leitura e interpretacéo de textos.

Fisica I: Grandezas fisicas, notacao cientifica, ordem de grandeza.

Técnicas béasicas de laboratério: Aspectos Gerais de um Laboratorio, determinacdo de
densidade, ponto de ebulicdo e fusdo, polaridade e solubilidade das substancias. Técnicas de
separacao de misturas homogéneas e heterogéneas.

Matematica I: Graficos, equacdes.

Bibliografia Bésica

LISBOA, Julio Cezar Foschini. (Org.) Quimica (Ensino Médio) 1° Ano. 12 edi¢do. Sdo Paulo:
EdicGes SM, 2010. (Colecédo Ser Protagonista).

LEMBO, Antonio. Quimica I., Editora Atica, 2004, 22 edic&o.

Bibliografia
Complementar

BROWN; LEMAY; BURSTEN. Quimica, a ciéncia central. Livros tematicos e cientificos. 92
edicdo, Editora: Pearson Education — Br.

FELTRE, R. Fundamentos de Quimica. Quimica, tecnologia e sociedade. Volume Unico,
Moderna, 62 edi¢do. 2005.

SALVADOR, Edgard e USBERCO, Jodo. Quimica, volume I. Saraiva, 5% edi¢do, 2002.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Fisica | Ano 1°
Nucleo Basico
N° de Aulas
Carga 66.7 Presencial EAD
Horaria — — — — TOTAL
Tedrica | Préatica | Tedrica| Prética
80 - - - 80
Ementa

Grandezas fisicas, medidas em Fisica, notacdo cientifica, ordem de grandeza, algarismos
significativos, metodo cientifico. Cinematica: Movimento uniforme, movimento
uniformemente variado, queda livre e lancamento vertical no vacuo, vetores, langamento

horizontal e langamento obliquo no vacuo, introducdo ao movimento circular. Dindmica: Leis
de Newton e suas aplicacdes. Principios de conservacao.

Enfase Tecnoldgica

Compreender o que sdo grandezas fisicas e como medi-las. Compreender o movimento e suas
causas. Compreender energia e suas transformacdes.

Area de integracdo

Educacao Fisica I: Condicionamento e esforco fisico.

Lingua portuguesa I: Género em modalidade oral: seminério. Relatorio. Préticas orientadas de
leitura: tipos e objetivos de leitura; interpretacdo e analise de textos em géneros variados.
Matematica I: Funcdes.

Quimica I: Exemplos de energia e suas transformacoes.

Filosofia I: Conhecimentos cientifico e pseudociéncia.

Geografia I: Fundamentos de cartografia e geotecnologias. Atmosfera, tempo e clima.

Bibliografia Bésica

KASUHITO, Y., FUKE, L. F. Fisica para o Ensino Medio, , v. 1. 42 ed. S8o Paulo: Saraiva,
2016.

RAMALHO, F.; FERRARO, N.; TOLEDO, R. Os Fundamentos da Fisica. v. 3. 10 ed. Sdo
Paulo: Moderna, 2009.

Bibliografia
Complementar

BISCUOLA, Gualter José; BOAS, Newton Villas e DOCA, Ricardo Helou. Fisica. VVol. 3, Sdo
Paulo, Ed. Saraiva, 12 ed, 2010.

YAMAMOTO, Kazuhito, FUKE, Luiz Felipe. Fisica para o ensino médio. Vol. 3, Sdo Paulo,
Ed. Saraiva, 12 ed, 2010.

PARANA, Djalma Nunes. Fisica. Volume Unico. S&o Paulo. Editora Atica. 6 edig#o.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Biologia Ano 1°
Nucleo Bésico
N° de
Carga 66,7 Aulas
Horaria Presencial EAD TOTAL
Teorica | Préatica | Teorica| Pratica
80 - - - 80
Ementa

Ciéncias e suas areas. Origem da vida. Caracteristicas dos seres vivos, organizacao celular. Os
tipos de microscopios e seus usos. Bioguimica celular. Nog¢es de composicao do alimento e
intoleréncias alimentares. Biologia celular: envoltdrios celulares, transporte de biomoléculas,
citoplasma e organelas, ndcleo, metabolismo energético e divisdo celular. Tipos de reproducgéo
dos seres vivos, no¢des de embriologia e histologia animal.

Enfase Tecnoldgica

Hipoteses e teorias de origem da vida.Organizacdo celular e fungdes vitais.Especificidades
dos seres vivos. Cdodigo genético e hereditariedade

Area de integracéo

Lingua portuguesa I: Género em modalidade oral: seminario. Relatério. Praticas orientadas de
leitura: tipos e objetivos de leitura; interpretacdo e analise de textos em géneros variados.
Filosofia I: Conhecimento cientifico e pseudociéncia.

Quimica I: estrutura do atomo. LigacGes quimicas.

Fisica I: método cientifico. Principios de conservacao.

Bibliografia Basica
AMABIS, J. M.; MARTHO, G.R. Biologia Moderna. S&o Paulo: Moderna, 2016.

CAMPBELL, Neil; REECE. Biologia. 8. Ed. Sdo Paulo: Artmed, 2010. 1456 p.

Bibliografia
Complementar

DE ROBERTIS, E. M; HIB, J. Biologia Celular e Molecular. 162 Ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2014.

HICKMAN JR, CLEVELAND P.; ROBERTS, Larry S.; LARSON, Allan. Principios
integrados de zoologia. 11 ed. Sdo Paulo: Guanabara Googan, 2004.

JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 8 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan S.A., 2008. 332 p.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Geografia | Ano 1°
Nucleo Bésico
N° de
Carga 66,7 Aulas
Horaria Presencial EAD
o - — — TOTAL
Tedrica | Préatica | Tedrica| Prética
80 - - - 80
Ementa

Natureza, sociedade e espaco geografico. Fundamentos de Cartografia e geotecnologias.
Estruturas geoldgicas e o relevo terrestre. Hidrosfera; Atmosfera, tempo e clima. Vegetacéo e
paisagens. Conservacao da natureza e impactos ambientais.

Enfase Tecnoldgica

Geotecnologias. Modelagem 3D. Simuladores. Monitoramento continuo. Sistema de
Informacdo Geogréafica. Imagem de satélite. GPS.

Area de integracdo

Historia I: Sociedade e natureza.
Biologia I: Origem da vida e eras geoldgicas. Conservacao.

Bibliografia Basica

MARTINEZ, R; GARCIA W. Contato Geografia 1° ano. S&o Paulo: Quinteto Editorial,
2016.

SENE, Eustaquio de; MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia Geral e do Brasil: espaco
geograéfico e globalizacdo. Volume 1. Sdo Paulo: Scipione, 2012.

Bibliografia
Complementar

MANGOLI, Demétrio; ARAUJO, Regina. Geografia, a constru¢cdo do mundo. Geografia
Geral e do Brasil. Volume Unico. S&o Paulo: Moderna, 2005.

MARINELLI, Marcello. Mapas da Geografia e Cartografia Tematica. 2 ed. S&o Paulo:
Contexto, 2005. Disponivel na biblioteca virtual do IFS.

SUERTEGARAY, Dirce M. Antunes (Org.), et al. Terra: fei¢des ilustradas. Porto Alegre:
Editora da UFRGS, 2003.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Historia | Ano 1°
Nucleo Basico
N° de Aulas
Carga 66,7 Presencial EAD
Horaria Teorica | Pratica | Teorica| Pratica TOTAL
80 - - - 80
Ementa

Introducdo aos Estudos Historicos. Sociedades agrafas. Sociedades da Antiguidade Oriental e
Classica. Sociedades africanas da Antiguidade. Transi¢do da antiguidade ao periodo medieval.
Civilizacdo arabe-muculmana. Impérios do continente africano. Surgimento do capitalismo.
Formagdo dos Estados Nacionais. Renascimento Cultural. Reforma Protestante e
Contrarreforma.

Enfase Tecnoldgica

Sociedades agrafas e suas tecnologias de sobrevivéncia e de intervencdo na natureza.
Sociedades da Antiguidade Oriental e Classica, com énfase nas tecnologias de trabalho.
Transicdo da antiguidade ao periodo medieval. Surgimento do capitalismo, com énfase nas
relagdes sociais, na tecnologia de trabalho e na intervencdo sobre o meio ambiente.

Area de integracdo

Lingua Portuguesa I: Quinhentismo no Brasil.

Educacdo Fisica I: Dancas e atividades ritmicas.

Geografia I: Meio ambiente e acdo humana.

Arte: Arte e Sociedade.

Filosofia Il: Origens gregas da filosofia. Ciéncia antiga e medieval.

Bibliografia Bésica

ALENCASTRO, Luiz Felipe. O trato dos viventes: formacgdo do Brasil no Atlantico Sul.
Séo Paulo: Companhia das Letras, 2000.

DUBY, George (org.). Historia da vida privada 2: da Europa feudal & Renascenca.
Sé&o Paulo: Companhia de Bolso; Companhia das Letras; Editora Schwarcz Ltda., 20009.

Bibliografia
Complementar
LOPES, Reinaldo José. 1499: a pre-histdria do Brasil. Rio de Janeiro: Harper Collins, 2017.

PROBST, Melissa. Historia da América: da era pré-colombiana as independéncias.
Curitiba: Intersaberes, 2013. 278 p.

SALIS, Viktor David. Os mistérios egipcios e a arte de voltar a viver. Sdo Paulo: Aly4,
2008. 1 audiolivro.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Arte Ano 1°
Nucleo Politécnico
33,3 N° de Aulas
Carga Presencial EAD
Horéaria - — — v TOTAL
Tedrica | Préatica [Teorica| Prética
40 - - - 40
Ementa

Introducdo a historia da Arte: Conceito e interdisciplinaridade. Definigdes de: Estética. A Arte: Arte
pura. Anti-arte. O Artista: A criagdo. Mecanismos de Criacdo. O Fazer. A Obra Forma: Cor. Espaco.
Tempo. Imagem. Linguagem. Os meios de Expressdo: O quadro. Pintura. Desenho. Graffiti.
Fotografia. Escultura. Objetos. Multiplos. Arquitetura. Tema: Conteldo, Mensagem. Géneros. Arte e
filosofia: Idéia com arte. Arte e teoria. Arte e inteligéncia. Arte e razdo. Arte e inconsciente. Arte e
Natureza. Paisagem. Arte e Sociedade. Arte e Politica. Artee Nagdo: Arte e época. Arte e Estado.
Internacionalismo. Regionalismo. Arte e consciéncia. Arte e humanidade. Arte e Vida. Arte e
metafisica. Arte e religido. Arte prazer e participacdo: Recepcdo, participacdo. Arte nos museus. Arte
na rua. Arte e histdria da arte. Arte e estilo. Arte Antiga: Arte Classica/ Classicismo. Gético.
Renascimento Maneirismo. Barroco (Europae Brasil). Rococ6 (Europa e Brasil). Romantismo (Europa
e Brasil). Ecletismo. Realismo. Simbolismo. Arte Nouveau. Arte Moderna: Impressionismo. Neo-
impressionismo. Fovismo. Cubismo. Orfismo. Futurismo. Dadaismo. Surrealismo. Expressionismo.
Arte abstrata. Informalismo. Arte construtiva. Arte concreta. Neoconcretismo. Arte Otica/Cinética.
Minimalismo/ Minimal Art. Pop Art. Popcreto. Novo Realismo. Hiperrealismo. Happening. Arte do
corpo/ Body-art. Arte Conceitual. Arte Pobre / Arte Povera. Transvanguarda. A Semana da Arte
Moderna. O Modernismo no Brasil. Vanguarda. Critica de arte. Cronologia da Musica: Musica
Primitiva. Idade Antiga. Idade Moderna: Periodo Classico. PeriodoRomantico. Periodo Moderno. Arte
Musical: Géneros: Erudito. Popular. Folclérico (Europa/Brasil) Histdria da Mdsica Popular Brasileira.
Cinema e Humanismo: Cinema Brasileiro e Cinema Estrangeiro.

Enfase Tecnoldgica

Conceitos e tipos de artes.

Area de integracéo

Lingua Portuguesa: Aspectos relevantes da Literatura da Idade Média e da era colonialbrasileira.
Lingua Inglesa: Estudo de diferentes tipos e géneros textuais.

Hstoria: Sociedades africanas da Antiguidade.

Bibliografia Basica
GOMBRICH, E. H. A historia da Arte. S&o Paulo: LTC, 2000.
PROENCA, G. Descobrindo a historia da Arte. Sdo Paulo: Atica Ltda., 2008.
Bibliografia Complementar
BASTIAN, Hasglinter. MuUsica na escola. 2. ed. S&o Paulo: Editora Paulinas, 2010.PROENCA, Graga.

Historia da Arte. 14. Ed. Sdo Paulo, 1999.

TINHORAO, José Ramos. Historia da Musica Popular Brasileira. 7. ed. Sdo Paulo: Editora34,
2012.
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Curso | Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Lingua Estrangeira | - Inglés Ano 1°
Nucleo Politécnico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horéria Presencial EAD
Teérica| Pratica |Teoric| Prética TOTAL
a
80 - - - 80
Ementa

Desenvolvimento de competéncias comunicativas de nivel bésico em Inglés. Estudo de
diferentes tipos e géneros textuais, dando énfase na habilidade de compreenséo escrita e oral,
enfocando estratégias de leitura e comunicacdo. Abordagem de aspectos gramaticais relevantes
como: Presente Simples, verbo can, verbo there to be, futuro (will e going to), presente
continuo, imperativo.

Enfase Tecnoldgica

Enfase em letramento critico e digital.

Area de integracdo

Lingua Portuguesa: Estudo de tipos e géneros textuais e interpretacdo textual.
Educacéo Fisica: Condicionamento e esforco fisico.
Geografia: Educacdo ambiental e Educacéo para o consumo.

Arte: Historia da arte, arte e sociedade.

Bibliografia Bésica
LARRE, Julia; RICHTER, Carla. Take Action (vol. tnico). 1 ed. Sdo Paulo: Atica, 2020.

MENEZES, Vera et al. Alive High. Inglés. 1° ano. Ensino médio. 2 ed. Sdo Paulo: Edicoes
SM, 2016.

Bibliografia
Complementar

MICHAELIS: dicionario escolar inglés-portugués, portugués-inglés. 3. ed. Séo Paulo:
Melhoramentos, 2017.

MURPHY, Raymond. Essencial grammar in use. 4. ed. Sdo Paulo: Cambridge University
Press do Brasil, 2015.

OXFORD UNIVERSITY PRESS. Dicionario Oxford Escolar para estudantes brasileiros
de inglés: portugués-inglés / inglés-portugués. New York: 2016.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Filosofia | Ano 1°
Nucleo Politécnico
33,3 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Pratica |Teoric| Pratica TOTAL
a
40 - - - 40
Ementa

Introducéo ao pensamento filosofico. Caracteristicas do pensamento filosofico. As areas da
filosofia: tedricas e préaticas. Argumentacdo. Validade e correcdo. Verdade. Falécias.
Conhecimento cientifico e pseudociéncia. Conhecimento a priori e conhecimento a posteriori.

Enfase Tecnoldgica

Investigacao filosofica, construcdo do conhecimento filosofico, moralidade e poder.

Area de integracéo

Arte: A arte como manifestacdo sécio-cultural,

Historia: O legado cultural do mundo antigo.

Bibliografia Basica

ARANHA, Maria Lucia de Arrunda. Filosofando: introducéo a filosofia. Sdo Paulo,
Moderna, 2016.

GALLO, Silvio. Filosofia: experiéncia do pensamento. Volume Unico. 2.Ed. Sdo Paulo:
Scipione, 2016.

Bibliografia
Complementar

LIPMAN, Mattew. Pensar na Educacéo. trad.: Ann Mary Fighiera Perpétuo. Petropolis, RJ:
Vozes, 1995.

ANTISERI, Dario, REALE, Giovanni. Filosofia (3vols.). Sdo Paulo: Paulus, 2017.

COTRIM, Gilberto, FERNANDES, Mirna. Fundamentos de Filosofia. Sdo Paulo: Saraiva,
2013.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Principios de Tecnologia de Alimentos Ano 1°
Nucleo Tecnoldgico
N° de Aulas
Carga 66,7 Presencial EAD
Horaria Teorica | Préatica | Teorica| Pratica TOTAL
68 12 - - 80
Ementa

Conceitos, importancia e evolugdo da Tecnologia de Alimentos. Caracteristicas e propriedades
das matérias primas utilizadas na Indudstria de Alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que
afetam a conservacdo dos alimentos. Principais alteracbes em alimentos. Principios e métodos
de conservagdo de alimentos. Fundamentos basicos e principais operages unitérias no
processamento de alimentos. Introducdo ao estudo das embalagens (histérico, tipos, funcdes e
legislacdo para rotulagem).

Enfase Tecnoldgica

Propriedades dos alimentos, suas alteracdes e métodos tecnoldgicos para sua conservacao.

Area de integracéio

Biologia: Bactérias, fungos e leveduras.
Quimica: Matéria e suas transformacoes.
Fisica: Transferéncia de calor e massa.
Histdria: A globalizacdo e a economia mundial.

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2001.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo: Nobel, 511p, 2009.

Bibliografia
Complementar

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D’ARCE, Maria Aparecida Bismara; SPOTO, Marta
Helena Fillet. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 612p,
2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, v.1, 2005.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Técnicas Basicas de Laboratorio Ano 1°
Nucleo Tecnoldgico
100 N° de Aulas
Teorica | Pratica |Teorica|Pratica
12 108 - - 120
Ementa

Aspectos Gerais de um Laboratério: instalagdes gerais, normas de seguranca de acordo com a
ABNT, armazenagem e descarte de produtos quimicos. Reconhecimento e utilizacdo de
materiais e equipamentos gerais de laboratorio. Técnicas de limpeza de vidrarias e materiais
diversos. Normas técnicas de manipulacdo de balancas, pipetas, provetas, buretas, baldes
volumétricos, dessecador, bico de Bunsen, placas e mantas aquecedoras, estufa, mufla e
outros. Determinacdo do ponto de ebulicdo e fusdo de substancias. Determinacdo da densidade
de substancias. Testes de polaridade e solubilidade das substancias. Técnicas de separacdo de
misturas homogéneas e heterogéneas. Técnicas de extracdo de Oleos essenciais.
Condutibilidade elétrica das substancias. Propriedades funcionais dos &cidos, bases, sais e
aplicacdes em alimentos. Técnicas de preparo e diluicdo de solucdes. Técnicas basicas de
determinacdo da acidez em alimentos (pH e titulacdo de neutralizacdo). Determinacdo de
umidade e cinzas em alimentos.

Enfase Tecnoldgica

Principios e técnicas de medidas e analises.

Area de integraco

Quimica: Fendmenos fisicos e quimicos, substancias puras e misturas, fun¢Bes inorganicas,
reacOes quimicas e estequiometria.

Matematica: graficos, estatistica basica.
Fisica: Grandezas fisicas; estados fisicos da matéria.

Bibliografia Béasica

CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M. Quimica: na abordagem do cotidiano. 5. ed. Vol. 1. S&o
Paulo: Editora Moderna, 2011.

SILVA, R.; BOCCHI, N.; FILHO, R. C. Introducéo a Quimica experimental. S&o Paulo:
Editora McGraw Hill, 1990.

Bibliografia Complementar

Comissdo de Ensino Técnico do Conselho Regional de Quimica (CRQ). Manual de
Laboratdrio. Sao Paulo, 2007.

FELTRE, R. Quimica Geral. 7. ed. Vol. 1. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2008.

FONSECA, Martha Reis Marques da. Projeto Multiplo - Quimica. Vol. 1. Sdo Paulo: Editora
Atica, 2014.

Resolugdo CS/IFS N2 232, de 06 de fevereiro de 2024 Pagina 38 de 85



PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM ALIMENTOS NA
FORMA INTEGRADA - CAMPUS ARACAJU

EMENTAS DAS DISCIPLINAS QUE COMPOEM O 22ANO

Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Lingua Portuguesa Il Ano 2°
Nucleo Bésico
100 N° de Aulas
Carga Presencial EAD
Horaria — — — — TOTAL
Tedrica | Pratica | Teorica | Préatica
120 - - - 120
Ementa

Leitura, interpretacdo, estruturacdo e producdo de textos. Coesdo e coeréncia textuais: revisao
das formas de referenciacdo e coesdo por conexdo. Préticas orientadas de leitura: tipos e
objetivos de leitura, interpretacdo e analise de textos em géneros variados, leitura de romances
da literatura brasileira. Tipologia, géneros e estruturas textuais: Textos dissertativo-
argumentativo, injuntivo e informativo. Artigo de opinido, Carta argumentativa. Géneros em
modalidade oral: mesa-redonda e debate. Hipertexto e géneros digitais — textos jornalisticos €
publicitarios na internet. A charge. Textos literarios — 0 conto, a crdnica, 0 poema (em
suportes tradicionais e digitais). Aspectos literarios relevantes das primeiras décadas pds-
coloniais no Brasil (Império e Republica): Literaturas romantica, realista, naturalista e
simbolista — contexto historico, caracterizacdo, autores e obras de maior destaque. Aspectos
linguistico-gramaticais e semanticos: Aspectos relevantes sobre as classes de palavras:
substantivo, artigo, adjetivo, numeral, pronome, verbo, advérbio, preposi¢do, conjuncdo e
interjeicdo. Colocacdo pronominal. Aspectos relevantes sobre homénimos, parénimos,
sinbnimos e antdnimos.

Enfase Tecnoldgica

Enfase em textos que trabalham a multimodalidade, os géneros digitais e TDIC (Tecnologias
Digitais de Informacdo e Comunicagdo). A partir desta perspectiva, trabalhar-se-ao os aspectos
destacados na ementa que privilegiam a producdo e compreensdo de géneros textuais
referentes a area de Alimentos. Leitura, interpretacdo, estruturacdo e producdo de textos.
Praticas orientadas de leitura. Tipologia, géneros e estruturas textuais. Aspectos relevantes dal
Literatura da Idade Média e da era colonial brasileira. Aspectos linguistico-gramaticais.

Area de integracéo
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Considerando-se o fato de a Lingua Portuguesa ser uma disciplina por sua esséncia de naturezal
multi, inter, transdisciplinar, instrumento para ensino-aprendizagem para as demais disciplinas,
esta aberta a integracdo de acordo com o projeto integrador do ano letivo, priorizando a
modalidade escrita e oral.

Educacdo Fisica Il: Discussdes sobre os padrdes sociais preconizados nas préaticas corporais
partir do binarismo de género.
Geografia Il: Urbanizacao e seus problemas.

Histdria: A Revolucdo Industrial e a formacdo da Classe Operaria. O colapso da monarquia
brasileira.

Sociologia I: Transformacdes e desigualdades sociais da sociedade moderna.

Filosofia II: Modelos de reflexdo ética: Virtude. Felicidade. Liberdade. Dever.

Bibliografia Bésica

ABAURRE, M. L. M. et al. Portugués: contexto, interlocucdo e sentido, 2°ano: ensino
médio. 32 ed. Sdo Paulo: Ed. Moderna, 2016. (livro distribuido a discentes).

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. Atualizada pelo novo acordo
ortografico. Rio de Janeiro: Nova Fronteira. Disponivel em:
https://docero.com.br/doc/x00e80.

Bibliografia
Complementar

BARRETO, Ricardo Gongalves et al. Ser Protagonista: lingua portuguesa, 2° ano: ensino
médio. 3? ed. Sdo Paulo: Edi¢cGes SM, 2016 (Colecgdo Ser Protagonista).

GARCIA, Othon M. Comunica¢do em prosa moderna: aprenda e escrever, aprendendo
a pensar. 228 ed. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2002.

VIANA, Antonio Carlos. Guia de Redacdo: escreva melhor.1? ed. Sdo Paulo: Scipione,
2011.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Educacéo Fisica Il Ano 2°
Nucleo Basico
33,3 N° de Aulas
Carga Presencial EAD
Horaria Teorica | Pratica | Teorica | Préatica TOTAL
10 30 - - 40
Ementa

PRATICAS CORPORAIS, SEDENTARISMO E AGRAVOS RELACIONADOS. Discussio
acerca dos elementos fisioldgicos, ambientais e socioculturais que influenciam na aceitacéo,
caracteristicas e limites do préprio corpo e o0s agravos decorrentes. ESPORTO -
EDUCACIONAL E DE PARTICIPACAO. Apresentacio dos conceitos de desporto a partir do
entendimento da lei Pelé com foco na manifestacdo do desporto de participacdo e desporto
enquanto meio de insercdo de pessoas com deficiéncias; conceitos de paradesporto e
ferramentas do softskill. ATIVIDADE FiSICA, EXERCICIO FiSICO, APTIDAO FISICA E
SAUDE. Discussdo acerca das diferencas e suas aplicacbes praticas. PRATICAS DA
CULTURA CORPORAL. Préaticas corporais na perspectiva de mudanca de paradigmas;
Discussdes sobre os padrdes sociais preconizados nas praticas corporais a partir do binarismo
de género. CONDICIONAMENTO E ESFORCO FISICO. Compreensdo dos principios
metodoldgicos e valéncias envolvidas para o condicionamento e esforco fisico.

Enfase Tecnoldgica

Corpo, Trabalho e Promocéo de salde.
Area de integracéo

Biologia II: Fisiologia, Meio Ambiente, Células, Bioquimica.
Matematica Il: Geometria; Trigonometria; Conjunto, Combinacéo.
Histdria Il: Revolucdo Industrial

Sociologia I: Sociedade, discriminacdo, marginalidade

Bibliografia Basica

CANO, Marcio Rogério de Oliveira; Neira, Marcos Garcia. Educacao fisica cultural. Sdo
Paulo: Editora Blucher, 2016.

VARA, Maria de Fatima Fernandes; PACHECO, Thais. Educacéo fisica e populagdes
especiais. Curitiba: Editora Intersaberes, 2018.

Bibliografia Complementar
ADEMIR DE MARCO (ORG.). Educagdo fisica: Cultura e sociedade - Contribuicdes

teoricas da educacéo fisica no cotidiano da sociedade brasileira. Papirus Editora 196 ISBN
9788544901137.

AMERICAN COLLEGE OF SPORTS MEDICINE (ACSM). Manual do ACSM para
avaliacédo da aptidao fisica relacionada a saude. [Traduzido por Giuseppe Taranto]. 3. ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

BRASIL. Lei no 9.615, de 24 de marco de 1998. Institui normas gerais sobre desporto e da
outras providéncias. Brasilia, 1998. Disponivel em: https://www.gov.br/cidadania/pt-
br/noticias-e-conteudos/esporte.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Matematica Il Ano 2°
Nucleo Basico
100 N° de Aulas
Carga Presencial EAD
Horaria — — — — TOTAL
Teorica | Pratica | Teorica | Préatica
120 - - - 120
Ementa

Progressdo Aritmética. Progressdo Geométrica. Matematica Financeira. Trigonometria no
Triangulo Retangulo. Funcgdes Trigonométricas. Analise Combinatéria. Probabilidade.

Enfase Tecnoldgica

Anélise Combinatdria. Probabilidade.

Area de integracdo

Educacdo Fisica Il: Atividade fisica, exercicio fisico, aptiddo fisica e salde.
Condicionamento e esforco fisico.

Lingua portuguesa Il: Leitura, interpretacdo, estruturacdo e producédo de textos.

Quimica IlI: Tipos de solucGes, preparo, concentracao, diluicdo e calculos. Equilibrio
quimico e 0 meio ambiente.

Fisica Il: Termologia. Termodinamica. Ondas. Optica Geométrica.

Bibliografia Bésica

ANDRADE,Thais Melo de (editora responsavel). Matematica Interligada: volumes;
Trigonometria fendmenos periédicos e programacdo; Grandezas, sequéncias e matematical
financeira; estatistica, analise combinatoria e probabilidade. Sdo Paulo: Scipione, 2020.

BONJORNO, José Roberto; GIOVANNI JUNIOR, José Ruy; SOUSA, Paulo Roberto
Camera. Prisma Matematica: volumes: Funcgdes e Progressdes; Sistemas, matematical
financeira e grandezas; estatistica, combinatoria e probabilidade; Geometria e
trigonometria; Séo Paulo: FTD, 2020.

Bibliografia
Complementar

IEZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo; DEGENSZAJN, David; ALMEIDA, Nilze de.
Matematica: ciéncia e aplicagdes. Vol. 2. 92 Ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

PAIVA, Manoel. Matematica. Paiva. vol. 2. Sdo Paulo: Moderna, 2009.

DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto e aplicagdes. Vol. 2. 32 Ed. Sdo Paulo: Atica,
2016.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Quimica Il Ano 2°
Nucleo Bésico
100 N° de Aulas
Carga Presencial EAD
Horaria Teorica | Pratica | Teorica | Pratica TOTAL
108 12 - - 120
Ementa

A &gua na natureza e as solugdes aquosas. Tipos de solugbes, célculos de concentracao,
preparo e diluicdo de solucdes, volumetria de neutralizacdo (teoria e pratica). Coldides e a sua
relagdo com o efeito Tyndall, dialise. Pressdo méaxima de vapor e volatilidade. Propriedades
coligativas, a osmose e 0 sangue. Termoquimica e as trocas de calores. Cinética quimica e as
velocidades das reagBes. Equilibrio quimico e o meio ambiente. Nocbes Baésicas de
Eletroguimica e Radioatividade.

Enfase Tecnoldgica

Solugdes nas Industrias de Alimentos, dentro do contexto da preparacdo, aplicacdo e
determinacéo.

Area de integracdo

Matematica Il: graficos, estatistica basica.
Fisica 1l: Grandezas fisicas; Termometria; Dilatacdo Térmica; Calorimetria; Mudancas de
Fase; Transmissdo de Calor; Estudo dos Gases.

Lingua Portuguesa II: Leitura, interpretacdo, estruturacdo e producao de textos.

Bibliografia Béasica

BROWN; LEWAY; BURSTEN. Quimica, a ciéncia central. Livros tematicos e cientificos.
92 edicdo. Editora: Pearson Education — Br.

LISBOA, Julio Cezar Foschini. (Org.) Quimica (Ensino Médio) 2° Ano. 12 edi¢do. Séo Paulo:
EdicGes SM, 2010. (Colecéo Ser Protagonista).

Bibliografia
Complementar
SALVADOR, Edgard e USBERCO, Jodo. Quimica. volume 2. Saraiva, 2002, 52 edicéo.

ATKINS, P. and JONES, L. Principios de Quimica. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

BRADY, J. E. & HUMISTON, G.E. Quimica Geral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007. 2v.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Fisica Il Ano 2°
Nucleo Basico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Prética |Teoric| Pratica TOTAL
a
80 - - - 80
Ementa

Termologia: Termometria. Dilatacdo Térmica. Calorimetria. Mudangas de Fase. Transmissdo
de Calor. Estudo dos Gases. Termodinamica. Ondas: introducdo ao estudo das ondas.
fendmenos ondulatorios, ondas eletromagnéticas. Ondas sonoras. Nogdes de Optica
Geometrica: reflexdo da luz: espelhos planos e esféricos, refracdo da luz, lentes esféricas,
Optica da vis&o.

Enfase Tecnoldgica

TermOmetros e suas aplicagdes, Dilatacdo nos solidos e liquidos, Transmissdo de calor
Maquinas Térmicas, Ondas e Optica e suas aplicacoes.

Area de integracéo

Lingua portuguesa Il: préticas orientadas de leitura.

Quimica Il: Termoquimica e trocas de calores.

Matematica Il: Trigonometria no triangulo retangulo.

Fisica Il: Calorimetria e transmissdo de calor.

Historia 11: Revolucdo Industrial e a formacédo da classe operéria.

Saude, Meio Ambiente e Seguranca do Trabalho: Efeitos das radiacGes sobre o corpo humano;
Optica da visdo; Metabolismo Energético.

Bibliografia Bésica

KASUHITO, Y., FUKE, L. F. Fisica para o Ensino Médio, v. 1l. 4 ed. S&o Paulo: Saraiva,
2016.

RAMALHO, F.; FERRARO, N.; TOLEDO, R. Os Fundamentos da Fisica. v. 2. 10 ed. Sdo
Paulo: Moderna, 2009.

Bibliografia
Complementar

BISCUOLA, Gualter José; BOAS, Newton Villas e DOCA, Ricardo Helou. Fisica. Vol. 2,
Sédo Paulo, Ed. Saraiva, 12 ed, 2010.

PARANA, Djalma Nunes. Fisica. Volume Unico. S&o Paulo. Editora Atica. 6 edigo.

YAMAMOTO, Kazuhito, FUKE, Luiz Felipe. Fisica para o ensino médio. Vol. 2, Sdo Paulo,
Ed. Saraiva, 12 ed, 2010.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Biologia Il Ano 2°
Nucleo Basico
66,7 N° de Aulas
gz:garlia Presencial EAD
Teorica | Préatica |Teoric| Pratica TOTAL
a
80 - - - 80
Ementa

Classificacdo e nomenclatura dos seres vivos. Caracteristicas gerais dos virus e doencas.
Noc0Ges de imunizacdo ativa e passiva. Caracteristicas gerais e classificacdo dos seres vivos em
reinos bioldgicos: Reino Prokarya e doengas bacterianas, Reino Archea, Reino Fungi, Reino
Protista, Reino Plantae e Reino Animallia. Nocoes de histologia, morfologia e fisiologia
vegetal. Doencas parasitarias humanas.

Enfase Tecnoldgica

Identidade dos seres vivos. Classificacdo biolégica. Diversidade bioldgica. Qualidade de vida
e doencgas humanas. Transmissao e prevencao de doencas.

Area de integracédo

Quimica Il: Equilibrios quimicos.
Lingua Portuguesa I1: Préaticas orientadas de leitura.
Fisica II: Termometria. Termodindmica.

Geografia Il: Desenvolvimento humano e os objetivos do milénio.

Bibliografia Bésica
AMABIS, J. M.; MARTHO, G.R. Biologia Moderna. Sdo Paulo: Moderna, 2016. v. 1.

CAMPBELL, Neil; REECE. Biologia. 8. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2010. 1456 p.

Bibliografia
Complementar

HICKMAN JR, CLEVELAND P.; ROBERTS, Larry S.; LARSON, Allan. Principios
integrados de zoologia. 11 ed. S&o Paulo: Guanabara Googan, 2004.

LOPES, S; ROSSO, S. Bio. 3 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.v. 2.

RAVEN. P. H. et al. Biologia Vegetal. 82 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2014.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Geografia Il Ano 2°
Nucleo Basico
66,7 N° de Aulas
gz:garlia Presencial EAD
Teorica | Préatica |Teoric| Pratica TOTAL
a
80 - - - 80
Ementa

O processo de desenvolvimento do capitalismo, Globalizacdo e Fluxos da economia global;
Desenvolvimento humano e os objetivos do milénio; P6s-guerra, ordem geopolitica econémical
e conflitos armados no mundo; Geografia das industrias e o processo de industrializacdo
desigual no mundo; Comércio internacional e os principais blocos econémicos do mundo.
Fontes de energia; Urbanizacdo e seus problemas; Demografia.

Enfase Tecnoldgica

IndUstria e protecdo ambiental; Inovacdo tecnoldgica; Fluxos em redes; Capitalismo atual e
seus impactos ambientais; Globalizacdo; Fontes renovaveis de energia; Cidades inteligentes.
Lixo industrial e tecnolégico; Saneamento ambiental urbano.

Area de integracéo

Histdria Il: Revolucgdo Industrial; Guerra Fria; Capitalismo e Socialismo; Cidades Histéricas;
Fases do Capitalismo; Neoliberalismo.

Biologia Il: Impactos ambientais da industria; Sustentabilidade; Energias renovaveis;
Degradacdo ambiental e polui¢do urbana.

Sociologia Il: Modernidade; Desigualdades socioespaciais; Transformagdes socioculturais.
Bibliografia Basica

MARTINEZ, R; GARCIA W. Contato Geografia 2° ano. S&o Paulo: Quinteto Editorial,
2016.

SENE, Eustaquio de; MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia Geral e do Brasil: espaco
geografico e globalizacdo. Volume 2. Sdo Paulo: Scipione, 2012.

Bibliografia
Complementar
ANTUNES, Celso. Atlas geografico escolar. Sdo Paulo: Scipione, 2009.

MANGOLI, Demétrio; ARAUJO, Regina. Geografia, a construgdo do mundo. Geografia
Geral e do Brasil. Volume Unico. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

MARINELLI, Marcello. Mapas da Geografia e Cartografia Tematica. 2 ed. S&do Paulo:
Contexto, 2005. (Disponivel na Biblioteca Virtual do IFS).
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Histdria Il Ano 2°
Nucleo Bésico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
— — — — TOTAL
Teobrica | Préatica |Tedric| Pratica
a
80 - - - 80

Ementa

A colonizacdo da América e as civilizagbes autdctones. A América portuguesa € a presenca
holandesa, no Brasil e em Sergipe. Conquista e colonizagdo de Sergipe. O lluminismo. A
Revolucdo Francesa e a Era Napolebnica. Os processos de Independéncia no continente
americano. Brasil Imperial. Emancipacdo Politica de Sergipe. A Revolugdo Industrial e a
formacédo da Classe Operéria. O colapso da monarquia brasileira.

Enfase Tecnoldgica

Insercdo dos indigenas e africanos no mundo capitalista, com énfase nas tecnologias de
sobrevivéncia e nas relacbes de trabalho. A Revolucdo Industrial e a formacdo da Classe
Operéria, destacando as novas tecnologias, as relagdes sociais e as intervencdes sobre 0 meio
ambiente.

Area de integracdo

Lingua Estrangeira - Espanhol: lingua espanhola e sua dimensdo sociocultural na América
hispanica.

Filosofia Il: Antropologia filosofica: natureza e cultura; Revolucao cientifica do século XVII.

Bibliografia Béasica

FAORO, Raymundo. Os donos do poder: formacdo do patronato politico brasileiro. 3. ed.
Rio Grande do Sul: Globo, 2001.

OLIVEIRA, Valdeir Claudinei de. Capitalismo e questao social. Sdo Paulo: Pearson, 2015.
Bibliografia
Complementar

BURKE, Peter. A revolugéo francesa na historiografia. Sdo Paulo: Universidade Paulista,
1991.

PROBST, Melissa. Historia da América: da era pré-colombiana as independéncias.
Curitiba: Intersaberes, 2016.

RIBEIRO, Alexandre Vieira; GEBARA, Alexsander Lemos de Almeida. Estudos africanos:
multiplas abordagens. Niterdi: Editora da UFF, 2013. (Colecao Historia).
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Filosofia Il Ano 2°
Nucleo Politécnico
33,3 N° de Aulas
Carga Presencial EAD
Horaria Tedrica | Prética | Tedrica | Prética TOTAL
40 - - - 40
Ementa

Topicos de filosofia préatica: contextualizacdo do conceito de ética. Diferencas entre
deontologia e consequencialismo. Modelos de reflexdo ética: Virtude. Felicidade. Liberdade.
Dever. Contextualizacdo do conceito de politica. O bem comum. Nascimento do Estado
Moderno.

Enfase Tecnoldgica

Investigacao filosofica, construcdo do conhecimento filosofico e Filosofia Moral.

Area de integracdo

Sociologia I: trabalho como caracteristica humana.

Biologia II: Identidade dos seres vivos.

Bibliografia Bésica

CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. 7. ed. Sdo Paulo: Atica, 2000.
GALLDO, Silvio. Filosofia: experiéncia do pensamento. VVolume tnico. 2.Ed. Sao Paulo:
Scipione, 2016.

Bibliografia
Complementar

ARANHA, Maria Lucia de Arruda, MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: introducéo
a filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2013.

ANTISERI, Dario, REALE, Giovanni. Filosofia (3vols.). Sdo Paulo: Paulus, 2017.

COTRIM, Gilberto, FERNANDES, Mirna. Fundamentos de Filosofia. Sdo Paulo: Saraiva,
2013.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em
Alimentos
Disciplina Sociologia | Ano 2°
Nucleo Politécnico
66,7 N° de Aulas
Carga Presencial EAD
Horaria Tedrica | Prética | Tedrica | Prética TOTAL
80 - - - 8
0
Ementa

Contexto historico e social do surgimento da Sociologia. Interpretagdes dos classicos:
Durkheim, Marx e Weber; O processo de Socializagdo: Individuo e Sociedade, identidade
individual e identidade social; Instituicbes Sociais; Cultura: Diversidade cultural, relativismo
cultural, etnocentrismo, alteridade, Inddstria cultura, meios de comunicacdo e cultura de
massa; Organizagédo do trabalho: Estratificagdo social e classes sociais, relagdes de trabalho no
contexto do mundo do trabalho e da sociedade da informacdo; Transformacdes e
desigualdades sociais da sociedade moderna.

Enfase Tecnoldgica

Identidade social e diversidade cultural; Interpretacdo dos processos sociais, organizagcdo do
trabalho no contexto do mundo do trabalho e da sociedade da informacao.

Area de integragio

Historia: Relacionar o0s eventos histéricos com as transformagcfes socioculturais
contemporaneas.

Filosofia: Articular os conhecimentos da Etica e da Filosofia Moral as questdes da atualidade.
Lingua Portuguesa: Producdo textual.

Bibliografia Basica

BAUMAN, Zygmunt; MAY, Tim. Aprendendo a pensar a sociologia. Rio de Janeiro: Zahar,
2010.

BOMENY, Helena. Tempos Modernos, Tempos de Sociologia. Sdo Paulo: Editora do
Brasil, 2010.

Bibliografia
Complementar

ANTUNES, Ricardo; BRAGA, Ruy. (Org.). Infoproletarios: degradacgéo real do trabalho
virtual. Sdo Paulo: Boitempo, 20009.

CASTELLS, Manuel. A Sociedade em rede - A era da informacgéo: Economia, Sociedade e
Cultura; vol. 1, S&o Paulo, Paz e Terra, 2001.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Lingua Estrangeira Il - Espanhol Ano 2°
Nucleo Politécnico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Tedrica | Préatica |Teoric| Pratica TOTAL
a
80 - - - 80
Ementa

Desenvolvimento de competéncias comunicativas de nivel basico. Enfase nas habilidades de
producdo e compreensao de texto, bem como compreensao auditiva e producéo oral.

Enfase Tecnoldgica

Comunicacdo oral e escrita reforcando géneros da area de alimentos.

Area de integracéio

Considerando-se o fato de a Lingua Espanhola ser uma disciplina por sua esséncia de natureza
multi, inter, transdisciplinar, instrumento para ensino-aprendizagem para as demais disciplinas,
esta aberta a integracdo com disciplinas da &rea técnica de acordo com o projeto integrador do
ano letivo, priorizando a modalidade escrita e oral.

Lingua Portuguesa: estudo de tipos e géneros textuais e interpretacdo de textos.

Histdria: A colonizacdo da Ameérica e as civilizagBes autoctones (América hispanica).

Sociologia: Cultura: Diversidade cultural, relativismo cultural, etnocentrismo, alteridade.

Bibliografia Basica

COIMBRA, Ludmila, CHAVES, Luiza Santana. Cercania Joven 1. Editora SM. 22 edicéo.
Sé&o Paulo, 2016.
COIMBRA, Ludmila, CHAVES, Luiza Santana. Cercania Joven 2. Editora SM. 22 edicéo.
Séo Paulo, 2016.

Bibliografia
Complementar

DIAZ, Miguel. Dicionario Santillana para estudantes. Santillana Espafiol. Moderna.4?
edi¢do, Sao Paulo, 2014.

MICHAELIS. Dicionario escolar espanhol: espanhol-portugués, portugués-espanhol. 3.
edigcdo. Melhoramentos. Sdo Paulo, 2017.

MARTIN, Ivan. Sintesis curso de Lengua Espafiola. Volume unico. Atica. 12 edi¢do. S&o
Paulo, 2010.
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D

Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Microbiologia de Alimentos Ano 2°
Nucleo Tecnologico
66,7 N° de Aulas
Carga Presencial EAD
Horaria — — — — TOTAL
Tedrica | Pratica | Teorica | Préatica
44 36 - - 80
Ementa

Introducdo a microbiologia de alimentos. Fatores que afetam o desenvolvimento microbiano.
Principais alteragcbes nos alimentos causadas por microrganismos. Microrganismos
indicadores. Microrganismos patogénicos em alimentos. InfeccBes, intoxicacOes e
toxinfeccbes. Producdo de alimentos por microrganismos. Controle da qualidade
microbiologica de alimentos. Métodos analiticos microbioldgicos em alimentos. Legislacdo
pertinente.

Enfase Tecnoldgica

Microrganismos benéficos, deteriorantes, patogénicos e indicadores e sua relacdo com a
alteracdo e conservagéo de alimentos.

Area de integracéio

Biologia Il: Microrganismos: bactérias, fungos e leveduras.
Quimica e bioguimica de alimentos: Fermentaces.

Bibliografia Basica

FRANCO, Bernadete Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 182 p.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 711p.

Bibliografia
Complementar

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranga dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2013. 607 p.

SILVA, Neusely; et al. Manual de métodos de anéalise microbioldgica de alimentos e agua.
4. ed. S&o Paulo: Varela, 2010. 632 p.

TONDO, Eduardo Cesar; BARTZ, Sabrina. Microbiologia e sistemas de gestdo da
seguranca de alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2014. 263 p.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Analise de Alimentos Ano 2°
Nucleo Tecnologico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Préatica |Teoric| Pratica TOTAL
a
44 36 - - 80
Ementa

Introducdo a Analise de Alimentos. Amostragem, amostra, preparacdo e estocagem de
amostras. Principios, métodos e técnicas de andlises fisico-quimicas de alimentos. Analise
comparativa de dados obtidos com padr@es de qualidade e legislacao.

Enfase Tecnoldgica

Teoria e pratica de determinacdo dos principais componentes de um alimento,
Desenvolvimento de Tabela de Informacéo Nutricional.

Area de integracio

Principios de Tecnologia de Alimentos: Principais alteracdes nos alimentos causadas por
microrganismos.

Quimica e Bioquimica de Alimentos: Definicdo, estrutura, nomenclatura, classificacéo,
propriedades fisico-quimicas e funcionais da agua, carboidratos, lipidios, proteinas, enzimas,
vitaminas e pigmentos.

Bibliografia Basica

CECCHI, Heloisa Marcia. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed.
Campinas: Unicamp, 2003. 206 p.

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analise de alimentos. Vicosa: UFV, 2011, 303 p.

Bibliografia
Complementar
ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo; PENTEADO, Marilene de Vuono Camargo.

Vigilancia Sanitaria: topicos sobre legislacdo e analise de alimentos. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007. 203 p. (Ciéncia farmacéutica).

GONCALVES, Edira Castello Branco de Andrade. Anélise de alimentos: uma visdo quimica
da nutricdo. 2. ed. Sdo Paulo: Varela, 2009. 274 p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos quimicos e fisicos para a analise de alimentos. 4
ed. S&o Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. Texto online.

Resolugdo CS/IFS N2 232, de 06 de fevereiro de 2024 Pagina 52 de 85



PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM ALIMENTOS NA
FORMA INTEGRADA - CAMPUS ARACAJU

Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Controle de qualidade e higiene Ano 2°
Nucleo Tecnoldgico
66,7 N° de Aulas
Carga Presencial EAD
Horéria Teorica | Pratica |Teodrica| Pratica TOTAL
80 - - - 80
Ementa

Conceitos Basicos e Evolucdo da Qualidade. Principios de Gestdo da Qualidade. Programas e
ferramentas de gestdo da qualidade. Organizacédo, planejamento, implantacdo e avaliacdo dos
sistemas de controle e garantia da qualidade adotados pela industria de alimentos (BPF, PPHO,
APPCC, POP, ISO 9001-2000-14000-22000). Introducdo a higienizacdo. Métodos e etapas
que compdem o processo. Planejamento, execucdo e monitoramento de programas de limpezal
e sanitizagdo na producdo de alimentos. Tipos e utilizacdo de detergentes e sanitizantes.
Avaliacdo da eficacia da higienizacdo. Qualidade da agua.

Enfase Tecnoldgica

Ferramentas de gestdo da qualidade e sua aplicacdo nas industrias de alimentos e bebidas;
Métodos higiénicos sanitarios e monitoramento dos processos de higienizacao na industria de
alimentos.

Area de integracéio

Historia: Revolugdo Industrial; Globalizacéo e economia mundial.

Bibliografia Basica

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de.; PENTEADO, M. de. V. Vigilancia Sanitaria: topicos
sobre a legislacdo e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.
ANDRADE, N. J. Higienizacdo na industria de alimentos. Vigosa: CPT, 2008.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do RDC n. 275, de 21 de
outubro de 2002. DispBe sobre o regulamento técnico de procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a
lista de verificacho das boas praticas de fabricagdo em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil.
Brasilia, DF, 06 de nov. de 2002, Secdo 1, p. 4-21.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n. 216, de 15 de
setembro de 2004. Dispde sobre regulamento técnico de boas préaticas para servicos de
alimentacdo. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil. Brasilia, DF, 16 de set. de
2004, Secdo 1, p. 25. BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portaria n. 46, de
10 de fevereiro de 1998. Institui o sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle:
APPCC a ser implantado nas industrias de produtos de origem animal. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil. Brasilia, DF, 10 fev. 1998. Secéo |.

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase
na seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. 320 p.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Analise Sensorial Ano 2°
Nucleo Tecnoldgico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Préatica |Teoric| Pratica TOTAL
a
44 36 - - 80
Ementa

Introducdo a analise sensorial, aplicagdo na industria de alimentos, fisiologia dos 6rgdos dos
sentidos. Fatores que afetam o julgamento sensorial, procedimentos gerais dos testes, preparo e
apresentacdo de amostras. Estrutura e organizacéo do laboratério de anélise sensorial. Teoria e
pratica sobre selecdo, treinamento dos julgadores e principais testes sensoriais. Analise e
aplicacdo dos testes sensoriais discriminativos, afetivos e descritivos. Avaliagdo estatistica dos
testes sensoriais. Correlacdo dos testes sensoriais e instrumentais.

Enfase Tecnoldgica

Principios e fundamentos da fisiologia dos 6rgdos sensoriais e a fun¢do do homem como
instrumento de medida; Teoria e pratica dos métodos sensoriais utilizados na tecnologia de
alimentos.

Area de integraco

Matematica: Estatistica: (Descritiva e Inferencial).
Biologia: Fisiologia humana.

Bibliografia Basica

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 22 edicdo revista e ampliada, Colecéo
Exatas 4, Curitiba, Editora Champagnat, 239p, 2007.

MINIM, V. P. R. Analise Sensorial: Estudo com consumidores. 3 ed. Vigosa: Editora UFV,
2013.

Bibliografia
Complementar

FARIA, E. V., YOTSUYANAGI, K. Técnicas de Analise Sensorial, 4° ed. Campinas: Ital /
Lafise, 2002.

OLIVEIRA, M. A. B. de. Analise Sensorial de Alimentos. Noryam, 20009.

PALERMO, J. R. Analise Sensorial: Fundamentos e Métodos. Sdo Paulo: Atheneu, 2015.
160p.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Quimica e Bioguimica de Alimentos Ano 2°
Nucleo Tecnoldgico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Préatica |Teoric| Pratica TOTAL
a
68 12 - - 80
Ementa

Definicdo, estrutura, nomenclatura, classificacdo, propriedades fisico-quimicas e funcionais da|
agua, carboidratos, lipidios, proteinas, enzimas, vitaminas e pigmentos. Reacdes de
escurecimento enzimatico e ndo-enzimatico. Oxidagdo de lipideos. Emulsdo/Emulsificantes.
Enzimas de interesse na industria de alimentos. Conservantes quimicos. Antioxidantes.
Corantes.

Enfase Tecnoldgica

Principais grupos de componentes quimicos dos alimentos; Emprego de enzimas,
conservantes, antioxidantes e corantes na industria de alimentos; Principais reacdes quimicas
que ocorrem nos alimentos.

Area de integracédo

Quimica Il: Tipos de solugbes, calculos de concentracdo, preparo e diluicdo de solucdes,
volumetria de neutralizagdo (teoria e pratica).

Analise de Alimentos: Amostragem, amostra, preparacao e estocagem de amostras. Principios,
métodos e técnicas de andlises fisico-quimicas de alimentos.

Bibliografia Bésica

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 22 edicdo. Séo
Paulo, SP: Edgard Bliicher, 2007.

ARAUJO, Jilio Maria A. Quimica de Alimentos: Teoria e Préatica. 5* edicdo. Vigosa:
Editora UFV, 2011.

Bibliografia
Complementar

GONGCALVES, Edira Castello Branco de Andrade. Quimica dos alimentos: a base da
nutricdo. [s.l.]: Varela, 2010.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagdes praticas.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

CASTRO, A. G.(coord.). A Quimica e a reologia no processamento dos alimentos.
Mirandela: Instituto Piaget, 2003.
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EMENTAS DAS DISCIPLINAS QUE COMPOEM O 3!ANO

Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Lingua Portuguesa IlI Ano 3°
Nucleo Basico
100 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Préatica |Teoric| Pratica TOTAL
a
120 - - - 120
Ementa

Leitura, interpretacdo, estruturacdo e producdo de textos. Coesdo e coeréncia textuais: revisdo das
formas de coesdo e seus recursos: referenciacdo, conexao, associacdo, paralelismos. Préaticas orientadas
de leitura: tipos e objetivos de leitura. Interpretacdo e andlise de textos em géneros variados com
destaque para atividades a maneira dos processos seletivos para ingresso no mundo do trabalho e no
Ensino Superior. Leitura de romances da literatura brasileira. Tipologia, géneros e estruturas textuais:
énfase na producéo do texto dissertativo-argumentativo. O manifesto. Hipertexto e géneros digitais —
textos jornalisticos e publicitarios na internet. textos literarios — o conto, a crbnica, o poema (em
suportes tradicionais e digitais). Aspectos literarios relevantes do século XX no Brasil: Literaturas pré-
modernista, modernista (em suas trés fases) e contemporanea; contexto histérico, caracterizacao,
autores, obras de maior destaque; Aspectos linguistico-gramaticais e semanticos relevantes para a
producdo de textos: Crase. Tipos de concordancia, de regéncia. Relagdes sintaticas e o emprego de
alguns sinais de pontuagdo. Reflexdo sobre os processos de categorizacdo: relacGes de coordenacao e
relacdes de subordinacdo. Relagdes sintaticas e a percepcao dos diferentes sentidos do texto. Revisdo de
aspectos diversos da lingua.

Enfase Tecnoldgica

Enfase em textos que trabalham a multimodalidade, os géneros digitais e TDIC (Tecnologias
Digitais de Informacdo e Comunicagédo). A partir desta perspectiva, trabalhar-se-ao os aspectos
destacados na ementa que privilegiam a producdo e compreensdo de géneros textuais
referentes a area de Alimentos. Leitura, interpretacdo, estruturacdo e producdo de textos.
Préticas orientadas de leitura. Tipologia, géneros e estruturas textuais. Aspectos literarios
relevantes do século XX no Brasil. Aspectos linguistico-gramaticais e semanticos relevantes
para a producdo de textos.

Area de integracéo
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Considerando-se o fato de a Lingua Portuguesa ser uma disciplina por sua esséncia de natureza
multi, inter, transdisciplinar, instrumento para ensino-aprendizagem para as demais disciplinas,
estd aberta a integracdo de acordo com o projeto integrador do ano letivo, priorizando a
modalidade escrita e oral.

Geografia I11: O espago urbano no mundo contemporaneo.
Historia I11: Brasil - da redemocratizacdo aos dias atuais.

Filosofia Ill: Problemas contemporaneos: filosofias praticas na contemporaneidade, filosofia
da tecnologia e bioética.

Lingua Estrangeira Il - Espanhol: Géneros textuais.

Bibliografia Bésica

ABAURRE, M. L. M. et al. Portugués: contexto, interlocucéo e sentido, 3° ano: ensino
médio. Sdo Paulo: Ed. Moderna, 2016. (livro distribuido a discentes).

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. Atualizada pelo novo acordo
ortografico. Rio de Janeiro: Nova Fronteira. Disponivel em:
https://docero.com.br/doc/x00e80.

Bibliografia
Complementar

BARRETO, Ricardo Gongalves et al. Ser Protagonista: lingua portuguesa, 3° ano: ensino
médio. 32 ed. Sdo Paulo: Edi¢cBes SM, 2016 (Colecdo Ser Protagonista).

GARCIA, Othon M. Comunicacdo em prosa moderna: aprenda a escrever, aprendendo
a pensar. 222, ed. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2002.

VIANA, Antbnio Carlos. Guia de Redacdo: escreva melhor.1® ed. Sdo Paulo: Scipione,
2011.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Educacéo Fisica Ill Ano 3°
Nucleo Basico
33,3 N° de Aulas
Carga Presencial EAD
Horaria Teérica | Préatica |Teéric| Pratica TOTAL
a
10 30 - - 40
Ementa

COMPOSICAO CORPORAL E GENERO: Discussdo acerca dos elementos fisioldgicos,
ambientais e socioculturais que diferenciam e caracterizam a composicdo corporal de acordo
com o género. DESPORTO — RENDIMENTO E DESPORTO COMO NEGOCIO:

Apresentacdo dos conceitos do desporto a partir do entendimento da Lei Pelé, com foco na
manifestacdo do desporto de rendimento e a compreensdo do desporto como negdcio.
Apresentacdo dos conceitos do desporto a partir do entendimento da Lei Pelé com foco no
Desporto de Rendimento e o Desporto como Negdcio. ATIVIDADE FiSICA, EXERCICIO
FISICO, APTIDAO FIiSICA E SAUDE: Compreensdo das interrelacbes e suas aplicaces
praticas. PRATICAS DA CULTURA CORPORAL E AUTONOMIA: Discussdo sobre a
adocdo de um estilo de vida ativo, com praticas autbnomas e conscientes.

Enfase Tecnoldgica

Corpo, Trabalho e Promocao de satde.

Area de integracédo

Biologia I1l: Tépicos em anatomia e fisiologia humana.
Sociologia Il: Relacdes do homem e 0 Meio Ambiente; Género, sexualidade, etnia e Racismo.

Bibliografia Basica

CANO, Marcio Rogério de Oliveira; Neira, Marcos Garcia. Educacgao fisica cultural. Sdo
Paulo: Editora Blucher, 2016.

VARA, Maria de Fatima Fernandes; PACHECO, Thais. Educacdo fisica e populacdes
especiais. Curitiba: Editora Intersaberes, 2018.
Bibliografia
Complementar
ADEMIR DE MARCO (ORG.). Educacgdo fisica: Cultura e sociedade - Contribuicdes

tedricas da educacdo fisica no cotidiano da sociedade brasileira. Campinas: Papirus Editora,
2016.

AMERICAN COLLEGE OF SPORTS MEDICINE (ACSM). Manual do ACSM para
avaliacdo da aptidéo fisica relacionada a saude. [Traduzido por Giuseppe Taranto]. 3. ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

BRASIL. Lei no 9.615, de 24 de marco de 1998. Institui normas gerais sobre desporto e d
outras providéncias. Brasilia, 1998. Disponivel em: https://www.gov.br/cidadania/pt-
br/noticias-e-conteudos/esporte.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Matematica Il1 Ano 3°
Nucleo Basico
100 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Préatica |Teodric| Pratica TOTAL
a
120 - - - 120
Ementa

Matrizes. Sistemas Lineares. Geometria Plana: Areas de figuras planas. Geometria Espacial: Poliedros,
Prisma, Piramide, Cilindro, Cone e Esfera. Geometria Analitica: Estudo do Ponto, Estudo da Reta,
Estudo da Circunferéncia.

Enfase Tecnoldgica

Geometria plana. Geometria Espacial. Geometria Analitica.

Area de integracéo

Biologia I1l: Genética.
Geografia I11: As caracteristicas e crescimento da populacdo mundial.
Fundamentos de Analise Instrumental: Métodos Analiticos Quantitativos.

Bibliografia Bésica

ANDRADE, Thais Melo de (editora responsavel). Matematica Interligada: volumes:
Matrizes, sistemas lineares e Geometria analitica; Geometria espacial e plana. Sdo Paulo:
Scipione, 2020.

BONJORNO, José Roberto; GIOVANNI JUNIOR, José Ruy; SOUSA, Paulo Roberto
Camera. Prisma Matematica: volumes: Geometria; Sistemas, matematica financeira e
grandezas. Sao Paulo: FTD, 2020.

Bibliografia
Complementar

IEZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo; DEGENSZAJIN, David; ALMEIDA, Nilze de.
Matematica: ciéncia e aplicac6es. Vol. 3. 92 Ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

PAIVA, Manoel. Matematica Paiva. vol. 3. Sdo Paulo: Moderna, 2009.

DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto e aplicacdes. Vol. 3. 32 Ed. S&o Paulo: Atica,
2016.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Quimica 11 Ano 3°
Nucleo Basico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Préatica |Teoric| Pratica TOTAL
a
80 - - - 80
Ementa

Quimica organica: os compostos do carbono. Func¢des organicas. Hidrocarbonetos; Funcgdes
organicas oxigenadas; Funcdes nitrogenadas; Haletos organicos; Isomeria; Polimeros.

Enfase Tecnoldgica

Identificacdo e importancia dos principais grupos de compostos quimicos nos alimentos.

Area de integracéo

Quimica e Bioguimica de Alimentos: Definicdo, estrutura, nomenclatura, classificacéo,
propriedades fisico-quimicas e funcionais da agua, carboidratos, lipidios, proteinas, enzimas,
vitaminas.

Lingua Portuguesa I11: Andlise e interpretagdo de textos.

Bibliografia Bésica

BROWN; LEWAY; BURSTEN. Quimica, a ciéncia central. Livros tematicos e cientificos.
92 edicdo. Editora: Pearson Education — Br.

LISBOA, Julio Cezar Foschini. (Org.) Quimica (Ensino Médio) 3° Ano. 12 edicdo. Sao
Paulo: Edi¢bes SM, 2010. (Colecdo Ser Protagonista).

Bibliografia
Complementar

ALLINGER N. L.; CAVA, M.P.; JONGH, P.C.R.; LEBEL, N.A.; STEVENS, C.L. Quimica
Orgéanica. Rio de Janeiro: Ed. Guanabara Dois. 22 Edicéo, 1978.

SALVADOR, Edgard e USBERCO, Jodo— Quimica, volume 3. Saraiva, 2002, 52 edic&o.

SOLOMONS, T. W. G. Quimica Organica. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos.
Editora S.A. 52 Edicdo, 1996.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Fisica Ill Ano 3°
Nucleo Basico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD TOTAL
Teorica | Pratica |Tedric| Pratica
a
80 - - - 80
Ementa

Eletrostatica: Introducdo. Lei de Coulomb; Campo elétrico. Trabalho e Potencial elétrico.
Capacitores. Eletrodindmica: Corrente elétrica, resistores elétricos e associagdo de resistores.
Aparelhos de medida. Geradores elétricos. Receptores elétricos. Leis de Kirchhoff.
Eletromagnetismo: Campo magnético. Forga magnética, motor. Inducdo magnética. Fontes
alternativas de energia.

Enfase Tecnoldgica

Eletrostatica; Eletrodindmica e Magnetismo.

Area de integracédo

Lingua portuguesa Il1: Praticas orientadas de leitura.

Geografia I1l: A matriz energética e sistema elétrico mundial. A producéo de energia no Brasil.
Fundamentos de Analise Instrumental: Ondas luminosas.

Matematica Il: Trigonometria do triangulo retangulo.

Biologia Ill: Educacdo ambiental: impactos ambientais provocados pelo homem, conservacao
ambiental e desenvolvimento sustentavel.

Bibliografia Basica

KASUHITO, Y., FUKE, L. F. Fisica para o Ensino Médio, v. Ill. 42 ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2016.

RAMALHO, F.; FERRARO, N.; TOLEDO, R. Os Fundamentos da Fisica. v. 3. 10 ed. Sao
Paulo: Moderna, 2009.

Bibliografia
Complementar

BISCUOLA, Gualter José; BOAS, Newton Villas e DOCA, Ricardo Helou. Fisica. Vol. 3,
Séo Paulo, Ed. Saraiva, 12 ed, 2010.

YAMAMOTO, Kazuhito, FUKE, Luiz Felipe. Fisica para o ensino médio. Vol. 3, Séo Paulo,
Ed. Saraiva, 1% ed, 2010.

PARANA, Djalma Nunes. Fisica. Volume Unico. S&o Paulo. Editora Atica. 62 edig&o.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Biologia lll Ano 3°
Nucleo Basico
66,7 N° de Aulas
Carga
Horaria Presencial EAD
Teorica | Préatica |Teoric| Pratica TOTAL
a
80 - - - 80
Ementa

Tépicos em anatomia e fisiologia humana. Salde humana: doencas sexualmente
transmissiveis; métodos contraceptivos; drogas. Genética: Leis de Mendel; pleiotropia;
polialelia; interacdo génica; heranca ligada ao sexo; alteracdes cromossémicas. biotecnologia.
Ecologia: conceitos fundamentais; energia e matéria nos ecossistemas; ecologia de populacdes,
comunidades e ecossistemas; biomas. Educacdo ambiental: impactos ambientais provocados
pelo homem, conservacdo ambiental e desenvolvimento sustentavel. Evolucdo bioldgica:
teorias evolutivas; evidéncias da evolucdo; fatores evolutivos; variabilidade genética;
especiacdo e extingéo.

Enfase Tecnoldgica

Sistemas corporais e saude. Mecanismos de variabilidade genética. Probabilidade genética.
Tecnologia de manipulagdo do DNA. Seres vivos e interacfes. Intervencdo humana e
desequilibrio ambiental. Biomas e sua importancia

Area de integracéo

Gestdo Ambiental na Industria de Alimentos: Definicdes de Ecologia, meio ambiente e
desenvolvimento sustentavel. Avaliacdo de impactos ambientais.

Geografia Ill: Os fluxos migratorios e a estrutura da populacdo. Impactos ambientais
associados a agricultura e pecuéaria brasileira.

Quimica I11: Funcgdes organicas.

Lingua Portuguesa I11: Préticas orientadas de leitura.

Educacao Fisica Il1l: Composicéo corporal e género.

Bibliografia Bésica

AMABIS, J. M.; MARTHO, G.R. Biologia Moderna. Séo Paulo: Moderna, 2016.

CAMPBELL, Neil; REECE. Biologia. 8. ed. So Paulo: Artmed, 2010. 1456 p.

Bibliografia Complementar
HARTL, D. L. 2008. Principio de Genética de Populacdes. Funpec. Ribeirdo Preto.

HICKMAN JR, C. P. et al. Principios Integrados de Zoologia. 16% ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Googan, 2016.

GRIFFITHS, A. J. F. et al. Introdugdo a Genética. 11? Edi¢do. Traducdo: P. A. Motta.
Guanabara Koogan. Rio de Janeiro, 2016.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Geografia Il Ano 3°
Nucleo Basico
66,7 N° de Aulas
Carga Presencial EAD
Horaria Teérica | Préatica |Teéric| Pratica TOTAL
a
80 - - - 80
Ementa

O Brasil e o processo de industrializagdo. A economia brasileira a partir de 1985. A matriz
energética e o sistema elétrico mundial; A producdo de energia no Brasil. As caracteristicas e
crescimento da populacdo mundial. Os fluxos migratorios e a estrutura da populacdo. Al
formacdo da diversidade cultural da populacdo brasileira. Aspectos demograficos e estrutural
da populacéo brasileira. O espago urbano no mundo contemporaneo. A urbanizacéo e a redes
urbana brasileira, a importancia dos espagos metropolitanos e a cidade-capital. Organizacédo
da producdo agropecudria. Os complexos agroindustriais e a influéncia da modernizacéo
conservadora, a divisdo territorial do trabalho na agropecuéria e os impactos ambientais
ocasionados pela agropecuaria brasileira. Bases fisicas do Territorio brasileiro.

Enfase Tecnoldgica

O processo de industrializacdo. A matriz energética e o sistema elétrico mundial.
Modernizacdo da agricultura e estruturas agrarias (revolucdo verde e revolucao agricola).

Area de integracéo

Fisica Ill: Fontes de energia.

Matematica Il1: Estatistica como ferramenta de estudos demograficos e sociais.
Educacao Fisica Ill: Populacéo idosa.

Biologia IlI: Impactos ambientais da urbanizagdo, da industrializacdo e das atividades
agropecuarias.

Bibliografia Basica

MARTINEZ, Rogério; Vidal, Wanessa Pires Garcia. Contato Geografia, 2° ano. 12 ed. Séo
Paulo, Quinteto Editorial, 2016.

SENE, Eustaquio de; MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia Geral e do Brasil: espaco
geografico e globalizacdo. Volume 3. Séo Paulo: Scipione, 2012.

Bibliografia Complementar
MARTINELLI, Marcello. Mapas da Geografia e Cartografia Tematica. 2 ed. Sdo Paulo:
Contexto, 2005.

MARTINI, Alice de; GAUDIO, Rogata Soares Del. Geografia 3° ano: ensino médio. 2. ed.
Sao Paulo: IBEP, 2010.

ROSS, Luciano Sanches. Geografia do Brasil. 6. ed. Sdo Paulo: Edusp, 2011. v. 3 (Série
didatica).
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Historia 111 Ano 3°
Nucleo Basico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Préatica |Teodric| Pratica TOTAL
a
80 - - - 80
Ementa

Imperialismo na Africa e na Asia. Primeira Republica no Brasil. Revolugdo Russa. Primeira
Guerra Mundial. Grande Depressdo e ideologias fascistas. Segunda Guerra Mundial. Era
Vargas. Guerra Fria. Emancipacdo na Africa e na Asia. Governos populistas na América
Latina. Ditaduras militares na América Latina. Nova Ordem Mundial. Brasil: da
redemocratizagéo aos dias atuais.

Enfase Tecnoldgica

As tecnologias desenvolvidas durante as duas grandes guerras. Nova Ordem Mundial,
incluindo o Brasil e destacando a presenca de ferramentas tecnolégicas no mundo atual do
trabalho, com intervencdo no meio ambiente.

Area de integracéo

Sociologia Il: Diferentes formas e significados do trabalho e a tecnologia.
Geografia I11: Desenvolvimento humano e econdmico. Desigualdades no mundo globalizado.
Desenvolvimento e meio ambiente.

Bibliografia Basica

COSTA, Marcos. A histéria do Brasil para quem tem pressa. Rio de Janeiro: Valentina,
2016.

DARWIN, Jhon. Ascensdo e queda dos impérios globais: 1400-2000. Lisboa: EdicGes 70,
2015.

Bibliografia
Complementar

GUZZO, Maria A. Dias. Getulio Vargas: mito e realidade. Sdo Paulo: Alya, [2008]. 1
audiolivro (1h 15min) (Série histdria do Brasil).

LENHARO, Alcir. Nazismo: o triunfo da vontade. 7.ed. Sao Paulo: Atica, 2006. (Série
principios; 94).

OLIVEIRA, Valdeir Claudinei de. Capitalismo e questéo social. S&o Paulo: Pearson, 2015.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Sociologia Il Ano 3°
Nucleo Politécnico
33,3 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Prética |Teoric| Pratica TOTAL
a
40 - - - 40
Ementa

Construcdo da identidade social e politica. Estado, Politica, Cidadania, Movimentos sociais e
Democracia. Violéncia. Direitos fundamentais. Religido e sociedade. Relagfes do homem e o
Meio Ambiente. Género, Sexualidade, Etnia e Racismo.

Enfase Tecnoldgica

Exercicio e compreensao da cidadania e democracia.

Area de integracéo

Historia 11 e 111: construcdo e desenvolvimento da cidadania, formacéo do estado e
democracia.

Filosofia I11: Poder e Politica. Microfisica do poder. Estado sociedade e poder.
Biologia I11: Topicos em anatomia e fisiologia humana. Genética. Educacdo Ambiental.
Lingua Portuguesa I11: Producdo textual

Bibliografia Basica

BAUMAN, Zygmunt; MAY, Tim. Aprendendo a pensar a sociologia. Rio de Janeiro: Zahar,
2010.
BOMENY, Helena. Tempos Modernos, Tempos de Sociologia. S&o Paulo: Editora do Brasil,
2010

Bibliografia
Complementar

BOURDIEU, Pierre. O poder simbdlico. 15. ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2011.
CARVALHO, José Murilo de. Cidadania no Brasil: o longo caminho. 15. ed. Rio de Janeiro:
Civilizacéo Brasileira, 2012. 236 p.

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o Ensino Médio. Sédo Paulo: Saraiva, 2010. 22
edicéo.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Filosofia Il Ano 3°
Nucleo Politécnico
33,3 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Prética |Teoric| Pratica TOTAL
a
40 - - - 40
Ementa

Poder e Politica. Microfisica do poder. Transformacgdes no pensamento politico. Estado
sociedade e poder. Totalitarismo e biopolitica na sociedade de controle. As filosofias praticas
na contemporaneidade; A Bioética.

Enfase Tecnoldgica

Politica: nogdes bésicas desde conceitos gerais até teorias especificas. Ciéncia e tecnologia
como parte também do mundo politico.

Area de integracéo

Sociologia Il: Estado, Politica, Cidadania, Movimentos sociais e Democracia.
Histdria 111: RevolucBes do século XX.
Fisica: Tecnologia na Contemporaneidade. Radioatividade.

Bibliografia Basica

ARANHA, Maria Lucia de Arruda, MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: introducéo
a filosofia. Séo Paulo: Moderna, 2013.

GALLO, Silvio. Filosofia: experiéncia do pensamento. Volume Unico. 2.Ed. Sdo Paulo:
Scipione, 2016.

Bibliografia
Complementar
ANTISERI, Dario, REALE, Giovanni. Filosofia (3vols.). Sdo Paulo: Paulus, 2017.

COTRIM, Gilberto, FERNANDES, Mirna. Fundamentos de Filosofia. Sdo Paulo: Saraiva,
2013.

MAQUIAVEL. Nicolau. O Principe. Traducdo Maria Julia Goldwasser.2ed. S&o Paulo:
Martins Fontes, 1996.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Lingua Estrangeira Il - Inglés Ano 3°
Nucleo Politécnico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teérica | Préatica |Teéric| Pratica TOTAL
a
80 - - - 80
Ementa

Desenvolvimento de competéncias comunicativas de nivel basico em Inglés, bem como o
estudo de diferentes tipos e géneros textuais. Enfase na habilidade de compreenséo escrita e
oral, enfocando estratégias de leitura e comunicacdo, assim como a abordagem de aspectos
gramaticais relevantes como: Passado simples, presente perfeito, graus de comparacéo, verbos
modais.

Enfase Tecnoldgica

Enfase em letramento critico e digital.

Area de integracédo

Lingua Portuguesa Il estudo de tipos e géneros textuais e interpretacdo textual
Educacao fisica I11: Condicionamento e esforco fisico

Biologia I1l: Educacdo ambiental

Histdria I: Colonizacdo do Brasil e de Sergipe

Sociologia II: Direitos fundamentais. Rela¢6es do homem e o Meio Ambiente.

Bibliografia Basica
LARRE, Julia; RICHTER, Carla. Take Action (vol. tnico). 1 ed. Sdo Paulo: Atica, 2020.

MENEZES, Vera et al. Alive High. 2°ano. Ensino Médio. 2 ed. Sao Paulo: Edi¢des SM, 2016.
Bibliografia Complementar

MICHAELIS: dicionario escolar inglés-portugués, portugués-inglés. 3. ed. Sdo Paulo:
Melhoramentos, 2017.

MURPHY, Raymond. Essencial grammar in use. 4. ed. Sdo Paulo: Cambridge University
Press do Brasil, 2015.

OXFORD UNIVERSITY PRESS. Dicionario Oxford Escolar para estudantes brasileiros
de inglés: portugués-inglés / inglés-portugués. New York: 2016.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Gestdo Ambiental na IndUstria de Alimentos Ano 3°
Nucleo Politécnico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Préatica |Teodric| Pratica TOTAL
a
80 - - - 80
Ementa

DefinicBes de Ecologia, meio ambiente e desenvolvimento sustentavel. Avaliacdo de
impactos ambientais. Aguas de abastecimento. Tratamento de 4gua. Tecnologias limpas
aplicadas a industria de alimentos. Controle ambiental na industria de alimentos. Geragdo
e tratamento de residuos na inddstria de alimentos. Certificacdo e legislacdo ambiental.

Enfase Tecnoldgica

Gestdo e analise de impactos ambientais na producéo industrial de alimentos.

Area de integracéo

Controle de Qualidade e Higiene: Qualidade da agua. Biologia: Ecologia: conceitos
fundamentais; energia e matéria nos ecossistemas; ecologia de popula¢des, comunidades e
ecossistemas; biomas. Educacdo ambiental: impactos ambientais provocados pelo homem,
conservagdo ambiental e desenvolvimento sustentivel. Tecnologia de leite e derivados.
Tecnologia de bebidas. Tecnologia de carnes e derivados. Tecnologia de frutas e hortalicas.
Tecnologia de massas e cereais.

Bibliografia Bésica

DONAIRE, Dénis. Gestdo ambiental na empresa. 2. ed. S&do Paulo: Atlas, 2013. 169p.

FELLENBERG, Gunter. Introducéo aos problemas da polui¢do ambiental. Sdo Paulo:
EPU, 1980. 196 p.

Bibliografia
Complementar

BERTOLINO, Marco Tulio. Sistemas de gestdo ambiental na industria alimenticia. Porto
Alegre: Artmed, 2012. 157 p.

LEME, Edson José de Arruda. Manual préatico de tratamento de aguas residuarias. Sdo
Carlos: Edufscar, 2010. 595 p.

SANT'ANNA JUNIOR, Geraldo Lippel. Tratamento biologico de efluentes: fundamentos e
aplicagdes. 2. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2013. 424 p.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Tecnologia de Ano 3°
Bebidas
Nucleo Tecnoldgico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Préatica |Tedric| Pratica TOTAL
a
44 36 - - 80
Ementa

Recepcdo e controle da matéria-prima. Classificacdo das bebidas. Qualidade da &gua na
industria de bebidas. Tecnologias de producdo de bebidas ndo alcoolicas (sucos,
refrigerantes, agua mineral, café, cha e bebidas a base de soja). Tecnologias de producéo
de bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas (vinhos, espumantes, cerveja, cachaca e
licores). Insumos, aditivos, coadjuvantes, equipamentos e embalagens. Legislacéo
vigente. Inovacdes tecnologicas.

Enfase Tecnoldgica

Tecnologia de fabricacdo de bebidas ndo alcodlicas e alcoodlicas e controle de qualidade na
producao.

Area de integracdo

Tecnologia de frutas e hortalicas: Tecnologia de processamento de frutas e hortalicas.
Tecnologia de cereais e massas : Composicao e caracteristicas de cereais.
Microbiologia de Alimentos: Producdo de alimentos por microrganismos.

Bibliografia Basica

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas Alcoodlicas: Ciéncia e Tecnologia. V. 1. Sdo Paulo:
Blucher, 2010. 461 p.
VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas nao alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. V. 2. Sdo Paulo:
Blucher, 2010. 412 p.

Bibliografia
Complementar
AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial
— Biotecnologia na Producéo de Alimentos. V. 4. Sdo Paulo: Editora Blicher Ltda, 2001.

FERNANDES, Meg da Silva (Org.); GARCIA, Rita de Kassia de Almeida (Org.). Principios
e inovacdes em ciéncia e tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: AMC Guedes, 2015. 363

p.

VENTURINI FILHO, W.G. Industria de Bebidas: Inovacéo, Gestédo e Producédo. V. 3. Sdo
Paulo: Blucher, 2011, 536 p.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Tecnologia de Leite e Derivados Ano 3°
Nucleo Tecnoldgico
66,7 N° de Aulas
Caf@!a_ Presencial EAD
Horaria TOTAL
Teorica | Prética [Teorica| Pratica
44 36 - - 80
Ementa

Defini¢cbes do leite. Composicdo, propriedades fisico-quimicas e sensoriais do leite. Obtencéo
higiénica do leite. Legislagdo de Leite e Derivados. Microbiologia do leite e derivados. Tratamentos
Térmicos de Leite e Derivados. Principios basicos para produgdo de leites de consumo direto e
derivados. Controle de qualidade microbioldgico e fisico-quimico do leite. Principais fraudes de leite
e derivados. Principios basicos para producdo de queijos, iogurtes

e leites fermentados, creme, manteiga, sobremesas lacteas, gelados comestiveis, concentrados

e desidratados.

Enfase Tecnolégica

Tecnologia de controle na producdo e processamento de leite e derivados.

Area de integracéo

Técnicas Basicas de Laboratério: Reconhecimento e utilizagdo correta de materiais e
equipamentos gerais de laboratorio, técnicas de preparo e diluicdo de solugdes, técnicasbasicas
de determinacéo de umidade e acidez em alimentos.

Microbiologia de Alimentos: Principais alteracGes no leite causadas por microrganismos e seus
mecanismos de controle.

Anélise de Alimentos: Principais Métodos Fisico-Quimicos e Analiticos aplicados no controlede
qualidade de leite.

Anélise Sensorial: Andlise Sensorial de leite e derivados.

Controle de Qualidade e Higiene na Inddstria Alimenticia: Processo de higienizacédo, limpeza e
sanitizacdo na industria de laticinios, tipos de detergentes e sanitizantes no setor de laticinios. Gestéo
ambiental na Industria de Alimentos: Tratamento de residuos na industria de laticinios. Controle de
Qualidade e Legislagdo de Alimentos: Principios de Gestdo da Qualidade de leite.

Bibliografia Basica

ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. V. 2. PortoAlegre:
Artmed, 2005, 279 p.

TRONCO, V. M. Manual para inspe¢do da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: UFSM,2010.

Bibliografia Complementar

BELOTI, Vanerli (Org.). Leite: obtencéo, inspecéo e qualidade. Londrina: Planta, 2015. 417p.

CRUZ, Adriano Gomez; ZACARCHENCO, Patricia B.; OLIVEIRA, Carlos Augusto F.;CORASSIN,
Carlos Humberto. Processamento de Produtos LActeos - Queijos, Leites Fermentados, Bebidas
Lacteas, Sorvete, Manteiga, Creme de Leite, Doce de Leite, Soro em P6 e Lacteos Funcionais. V|
3. Elsevier, 2017, 360 p.

CRUZ, Adriano Gomez; ZACARCHENCO, Patricia B.; OLIVEIRA, Carlos Augusto F.; CORASSIN,
Carlos Humberto. Processamento de Leites de Consumo. Elsevier, 2016, 384 p.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Tecnologia de Cereais e Massas Ano 3°
Nucleo Tecnologico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Préatica |Teoric| Pratica TOTAL
a
44 36 - - 80
Ementa

Introducéo. Propriedades fisico-quimicas dos cereais. Principais cereais. Armazenamento 0
cereais. Produtos e subprodutos de cereais. Tecnologia de massas alimenticias: historia g
panificagdo, principais ingredientes, matérias primas e aditivos. Equipamentos utilizados n
panificacdo. Etapas basicas da panificacdo. Métodos de elaboracdo (processamento, falhas ¢
processo, agOes corretivas e legislacbes) de pdes, biscoitos, bolachas, bolos e massag
Envelhecimento e conservagdo. Controle de qualidade.

Enfase Tecnoldgica

Tecnologia de Cereais. Tecnologia de massas alimenticias: ingredientes, equipamentos e
tecnologia de fabricacdo de produtos de panificacgéo.

Area de integracdo

Microbiologia de Alimentos. Quimica e Bioquimica de Alimentos. Analise de Alimentos.
Principios de Tecnologia de Alimentos. Anélise Sensorial. Gestdo Ambiental na Industria
Alimenticia.

Bibliografia Basica

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificagéo. 2. ed. Barueri:
Manole,2009. 418 p.

REDOSCHI, G.; LAGE, M.; IKEMOTO, M.; VIANNA, F. S.; COELHO, S. T. Manual
pratico de panificacdo Senac. Senac S&o Paulo; 12 edigéo (27 fevereiro 2018). 354p.

Bibliografia
Complementar
CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sao Paulo: SENAC, 2005.

Industrializacdo de pédes, massas e biscoitos. Editora Senai-SP; 12 edicdo (31 dezembro
2016). 112p.

MORETTO, E.; FETT, R. (Autor). Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela,
1999. 97p
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Tecnologia de Frutas e Hortalicas Ano 3°
Nucleo Tecnoldgico
66,7 N° de Aulas
Carga Presencial EAD
Horaria Teorica | Préatica |Teoric| Pratica TOTAL
a
44 36 - - 80
Ementa

Introducdo a tecnologia de frutas e hortalicas. Estrutura, composicdo quimica e valor nutritivo,
estruturas morfologicas, aspectos fisioldgicos e bioquimicos. Tecnologia de pds-colheita de
frutas e hortalicas. Perdas Pos-Colheita. Embalagem. Transporte. Armazenamento.
Processamento de frutas e hortalicas (geleias, doces em calda, frutas cristalizadas,
fermentados, congelados, desidratados, polpas, sucos, néctares, minimamente processados,
falhas de processos e acOes corretivas). Aproveitamento de residuos. Controle de qualidade.
Legislacéo.

Enfase Tecnoldgica

Analise da qualidade de produtos de origem vegetal e tecnologia do processamento de frutas e
hortalicas.

Area de integracéo

Biologia 1I: Morfologia e fisiologia vegetal.

Quimica e Bioquimica de Alimentos: propriedades fisico-quimicas e funcionais da agua,
carboidratos, lipidios, proteinas, enzimas, vitaminas e pigmentos. Reacdes de escurecimento
enzimatico.

Principios de Tecnologia de Alimentos: Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam a
conservacao dos alimentos. Principais alteracdes em alimentos. Principios e métodos de
conservacao de alimentos.

Bibliografia Basica

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes. Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e
manuseio. 2. ed. Lavras: UFLA, 2005.

NEVES, Leandro Camargo. Manual pds-colheita da fruticultura brasileira. [s.l.]: Eduel,
2010.

Bibliografia
Complementar

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes. Pos-colheita de frutas e hortaligas: glossario. Lavras:
UFLA, 2006.

MORETTI, Celso Luiz. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas.
Brasilia: Embrapa Hortalicas, 2007.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢do e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

Resolugdo CS/IFS N2 232, de 06 de fevereiro de 2024 Pagina 72 de 85



PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM ALIMENTOS NA

FORMA INTEGRADA - CAMPUS ARACAJU
D

Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Tecnologia de Carnes e Derivados Ano 3°
Nucleo Tecnologico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Préatica |Teoric| Pratica TOTAL
a
44 36 - - 80
Ementa

Introducdo as caracteristicas gerais de carnes e pescados. Composi¢do quimica e valor
nutritivo da carne bovina, suina, de aves e pescados. Microbiologia e Bioquimica da carne e
pescados. Transformacdes post morten. Manejo pré-abate e operagdes de abate. Desossa e
tipos de cortes. Métodos de conservacdo de carnes e derivados. Processamento de produtos
carneos de origem bovina, suina, aves e pescados. Legislacdo vigente e inspecdo sanitéria.
Embalagens. Inovacdes tecnoldgicas.

Enfase Tecnoldgica

Transformacdes bioquimicas do musculo e tecnologia do processamento de produtos carneos.

Area de integracéo

Principios de Tecnologia de Alimentos: Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam a
conservacao dos alimentos. Principais alteragdes em alimentos. Principios e métodos de
conservacao de alimentos.

Microbiologia de Alimentos: Fatores que afetam o desenvolvimento microbiano. Principais
alteracdes nos alimentos causadas por microrganismos.

Quimica e Bioquimica de Alimentos: Reac8es bioquimicas post morten; Oxidacao lipidica.

Bibliografia Basica

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda; RAMOS, Eduardo Miranda; FONTES, Paulo Rogério.
Ciéncia e qualidade da carne: fundamentos. Vigosa: UFV, 2013.

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda; RAMOS, Eduardo Miranda; FONTES, Paulo Rogério.
Tecnologia de abate e tipificacdo de carcacas. Vigcosa: UFV, 2006.

Bibliografia
Complementar
CASTILLO, Carmen J. Contreras. Qualidade da carne. Sdo Paulo: Varela, 2006.

INSTITUTO CENTRO DE ENSINO TECNOLOGICO. Processamento de pescado.
Fortaleza: Demécrito Rocha, 2004.

PINTO, Paulo Sérgio de Arruda. Inspecéo e higiene de carnes. Vigosa: UFV, 2008.
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Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Disciplina Fundamentos de Andlise Instrumental Ano 3°
Nucleo Tecnoldgico
66,7 N° de
Carga Aulas
Horaria Presencial EAD
Teorica | Préatica |Teoric| Pratica TOTAL
a
40 40 - - 80
Ementa

Introducdo & Anélise Instrumental. Escolha de um método analitico. Preparo de Amostras.
Microondas. Fundamentos, instrumentacdo e aplicacdes das seguintes técnicas instrumentais:
potenciometria direta, espectroscopia na regido do ultravioleta/visivel, absor¢do e emissdo
atdbmica, analise térmica, cromatografia gasosa e cromatografia liquida.

Enfase Tecnoldgica

Utilizacdo de varios métodos instrumentais proporcionando analises cada vez mais seletivas,
sobretudo na deteccdo tanto quantitativamente, quanto qualitativamente.

Area de integracéo

Controle de qualidade de alimentos. Quimica de Alimentos. Técnicas basicas de
laboratdrio.

Bibliografia Bésica

COLLINS, C.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. Fundamentos de cromatografia. 1. ed.
Campinas; Unicamp, 2006.

HARRIS, Daniel C. Analise quimica quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 2008.

Bibliografia
Complementar
BASSETT, J.; VOGEL, A. 1.Anélise quimica quantitativa. 6.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

CIOLA, R. Fundamentos de cromatografia a liquido de alto desempenho HPLC. 1. ed.
Séo Paulo: Edgard Blucher, 2000.

EWING, Galen Wood. Métodos instrumentais de andlise quimica. Sdo Paulo: Blucher,
2010.V.1lev.2.

Resolugdo CS/IFS N2 232, de 06 de fevereiro de 2024 Pagina 74 de 85



PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO TECNICO DE NiVEL MEDIO EM ALIMENTOS NA
FORMA INTEGRADA - CAMPUS ARACAJU

7. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS
E vedada qualquer forma de aproveitamento de conhecimentos para os alunos dos Cursos
Técnicos de Nivel Médio na forma Integrada, conforme o Regulamento de Organizacdo Didatica

vigente.

8. CRITERIOS DE AVALIAGAO
No curso de Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma integrada, a avaliacéo é
compreendida como um recurso pedagogico fundamental ao processo de ensino e de aprendizagem, na
medida em que serve como um guia para a tomada de decisbes acerca das aprendizagens dos
estudantes. Para tanto, a avaliacdo do desempenho académico dos estudantes sera realizada de acordo
com 0s pressupostos estabelecidos no Projeto Politico Pedagdgico Institucional e em nosso
Regulamento de Organizagdo Didatica.

Neste sentido, a avaliacdo € entendida como um processo e ndo como um ato de aferir,
mensurar e classificar. Por ser processual, contempla instrumentos de diagndéstico, de intervencéo e de
inclusdo.

Os instrumentos de avaliagdo diagndstica servirdo para identificar se os estudantes possuem os
requisitos necessarios para as novas aprendizagens, bem como reconhecer as caracteristicas atitudinais
dos estudantes. Poderdo ser utilizados: autoavaliacdo, questionarios, pré-testes, fichas de observacéo e
de acompanhamento, atividades individuais e em grupo, debates, dentre outros.

A realizacdo da intervencgdo é estabelecida conforme os pardmetros da avaliacdo formativa,
que corresponde a um processo dialdgico, centrado nos aspectos cognitivos dos estudantes e com foco
na regulacdo dos processos de aprendizagem. Por isso, é fundamental a realizacdo do feedback, ou
seja, do retorno ao estudante sobre o que ele sabe e é capaz de fazer e sobre 0 que é necessarioser
aprendido. S&o instrumentos de avaliacdo formativa, os portfélios, a observacdo, as atividades praticas
(atividades em laboratorios, visitas técnicas), desde que acompanhadas da realizacdo de relatorios ou
diérios de observacao.

A fim de promover a inclusdo e o respeito as diferencas, a avaliagdo da aprendizagem
obedecera, sempre que necessario, ao estabelecido no Regulamento de A¢bes Pedagdgicas Inclusivas
para Pessoas com Necessidades Especificas no ambito do IFS, que assegura as estratégias de
adaptacéo curricular e de avaliacao.

Para cumprir o disposto nos expedientes normativos que regulam a educacdo brasileira, faz- se
necessaria a realizacdo da avaliacdo somativa. Esta devera observar todas as etapas desenvolvidas ao
longo do processo. Além disso, atendera aos termos do ROD acerca dos registros académicos e de

diério escolar, sobre a frequéncia, quantidade de notas, prazos e critérios de aprovacdo e reprovacao.
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Caso 0 estudante ndo venha a atingir a média exigida para a aprovacao, ele tem assegurado o direito
aos estudos de recuperacdo e as provas finais. E assegurado, ainda, odireito & participagdo nos

Conselhos de Classe, que sera desenvolvido de acordo com o regulamentoprdprio.

9. DIPLOMA/CERTIFICADO
Apoés integralizar toda a carga horéaria prevista neste Projeto Pedagdgico de Curso, o alunofara

jus ao Diploma de Técnico em Alimentos de nivel médio.

10. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Sergipe - IFS (Campus Aracaju)
proporcionard as instalacdes e equipamentos abaixo relacionados para atender as exigéncias do

Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos.

Quadro 4: Instalagdes

Item Instalacdes Quantidade
1. Sala multimidia 1
2. Laboratério de Microbiologia 1
3. Laboratdrio de Bromatologia 1
4. Laboratdrio de informatica 1
5. Laboratorio de Fisico-Quimica 1
6. Laboratdrio de Quimica Organica 1
7. Laboratério de Quimica Analitica 1
8. Setor médico-odontoldgico 1

O Quadro 5 corresponde aos equipamentos existentes em cada um dos laboratérios a serem
utilizados no curso, 0s mesmos estdo detalhados no Quadro 5. Deve ser indicado 0 nome do

laboratdrio, do equipamento e a quantidade existente:

Quadro 5: Equipamentos

Descricdo do Material Quantidade
Agitadores magnético 04
Agitadores magnético com aguecimento 06
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Balanca analitica 04
Balanca semi-analitica 02
Banho-maria 02
Batedeira Industrial 01
Bateria de sebelin 01
Bomba de presséo a vacuo 04
Centrifuga comum 02
Centrifuga para butirdmetros 01
Condutivimetro 02
Contador digital de colénias 01
Contador de col6nias manual 01
Destilador agua 10 litros 01
Destilador Kjeldahl 01
Digestor Kjeldahl 01
Determinador de umidade 01
Espectrofotémetro UV — VIS 01
Espectrofotémetro — VIS 01
Estufas de esterilizacdo 03
Estufa bacterioldgica 02
Fogéo 6 bocas 01

Fogéo 4 bocas 01

Forno para calcinacéo 02
Geladeira 01
Liquidificador industrial 01
Maquina de gelo 01
Osmose reversa 01
pHmetro digital 01

Placa aquecedora 03
Polarimetro de limbo 0,05° 01
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Refratdmetro portétil 02
Rotaevaporador 02
Céamara de fluxo laminar 01
Cromatdgrafo gasoso 01
Cromatografo liquido 01
Mesa agitadora 01
Pistola de alizarol 01
Banho ultrassonico 01
11. PESSOAL DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO
Quadro 6: Pessoal Docente
Regime
. Formacéo Titulaca Curriculo de
ome Inicial Itulagao Lattes Trabal
ho
Adeline Araujo Graduadaem | Doutora em Ciéncias http://lattes.c DE
Carneiro Farias Ciéncias Sociais/Mestre em npq.br/64515
Sociais Ciéncias/Especialista em 5271336304
Docéncia em Educacao 7
Profissional e
Tecnoldgica/Especialista
em Educacéo
Interdisciplinar
Aline Alves Oliveira Engenheira Doutora em http://lattes.c DE
Santos Prado de Alimentos | Biotecnologia/Mestre em npq.br/79782
Ciéncia e Tecnologia de 1162620136
Alimentos/Especializagéo 3
em Docéncia do Ensino
Superior e Inspecédo
Escolar/Especializagdo em
Especializagdo em Gestéo
da Seguranga de
Alimentos/Especializagdo
em MBA em Gestéo
Empresarial.
Alysson Cristian Bacharel e Mestre em Sociologia http://lattes.c DE
Rocha Souza Licenciado npq.br/80453
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em Ciéncias 9612115926
Sociais 0
Andrea Luciana de Engenheira Mestre em http://lattes.c DE
Aragdo Ribeiro de Pesca Desenvolvimento e Meio npq.br/14618
Ambiente/Especialista em 7061075760
Engenharia de Seguranca 1
no Trabalho/
Cristiane da Cunha Licenciada Doutora e Mestre em http://lattes.c 40 h
Nascimento em Quimica Ciéncia e Engenharia de npq.br/11439
Materiais/Especialista em 3625840644
Metodologia do Ensino de 2
Quimica
Derley Menezes Graduagao Doutor em Ciéncias das http://lattes.c DE
Alves em Filosofia Religides npq.br/58446
Mestre em Filosofia/ 23745872971
Enio Gomes Aratjo Graduacéo Doutor em Educacéo http://lattes.c DE
em Matematica//Mestre em npqg.br/95613
Licenciatura Ensino de Ciéncias e 2759052078
em Matematica/ Especialista 7
Matematica. em Matemética e
Estatistica/Especialista em
Docéncia para o Ensino
Superior
Fabio Jorge Santos Licenciatura Mestre em Salde http://lattes.c DE
de Castro Plena em Publica/Mestre em npq.br/10745
Educacao Educacao Fisica 2845113312
Fisica Especialista em Ciéncias 9
do Treinamento de Alto
Nivel/
Flaviano Oliveira Graduadoem | Doutor em http://lattes.c DE
Fonséca Filosofia/ Filosofia/Mestre em npg.br/80774
Teol6go/Gra Desenvolvimento 1297907264
duado em Sustentavel 9
Letras
Gardénia Alves Licenciatura Mestrado em Geografia http://lattes.c DE
Pereira em Geografia npq.br/50911
10192417597
lara Vanessa Mafra Graduacéo Mestre em EducacdoAgricola | http:/lattes.c DE
Bichara em Letras - npq.br/80103
Portugués e 5290050433
Espanhol 5
Ivonaldo Pacheco Licenciatura Especializacdo em no http://lattes.c 40 h
Santana em ensino da matematica npq.br/20891
Matematica 49315399759
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John Kennedy Licenciatura Mestre em http://lattes.c DE
Azevedo Souza em Quimica Desenvolvimento e Meio npq.br/04046
Ambiente/Especializacdo 4526536440
em Didatica do Ensino 9
Superior
José Gervasio Santos Licenciatura Especialista em Fisica http://lattes.c DE
Lessa em Fisica npg.br/64504
96714313674
Josefa Gilvénia Graduacdo em | Mestre em Letras/ http://lattes.c DE
Barbosa Souza Letras/Portug | Especialista em npg.br/21970
Rodrigues ués-Inglés Tecnologia Educacional/ 73170781863
Julianna Freire de Engenheira de | Doutora em Agronomia http://lattes.c DE
Souza Alimentos (Producdo Vegetal)/Mestre npq.br/62973
em Ciéncia e Tecnologia de | 3065989336
Alimentos/Especializagdo em | 1
engenharia de
seguranca do trabalho.
Marcia Cristina Licenciatura Mestre em Fisica/Doutora http://lattes.c DE
Lima Moreira em Fisica em Fisica npq.br/14204
72863543616
Marcos Fabiano Licenciatura Especializacdo em Ensinode | http://lattes.c DE
Carvalho Cruz em Histéria Historia: Novas Abordagens | npg.br/59672
70522064137
Maria Cristina Rosa Graduagéo Mestre em Ensino de http://lattes.c 40h
em Ciéncias e npq.br/33391
Matematica/ Matematica/Especializacdo 3922122247
Graduacao em Préticas 9
em Fisica. interdisciplinares em
Matematica
Maria da Conceigéo Quimica Doutora em Quimica http://lattes.c DE
Silva Barreto Industrial Analitica/Mestre em npq.br/25630
Quimica Analitica 92571824602
Maria Geovania Licenciatura Doutora em Ciéncia da http://lattes.c DE
Dantas Silva em Quimica Propriedade npg.br/50982
Intelectual/Mestre em 1076157058
Quimica/ 6
Especialista em
Tecnologia de Alimentos/
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Maria Heloisa de Licenciatura Mestre em http://lattes.c DE
Melo Cardoso em Educacdo Educacéo/Especializacdoem | npq.br/43178
Fisica Educacdo Desenvolvimento | 4039711761
e 6
Politicas
Educativas/Especializacdoem
Fisiologia do Esforco
Aplicada ao Trein. e a
Saude
Maria Jeanne D'Arc Licenciatura Mestre em Ecologia e http://lattes.c DE
Paula de Lima em Ciéncias | Conservagdo npq.br/64869
Biologicas/G 5468143639
raduagdo em 0
Psicologia
Regina Célia Bastos Bacharel Doutora em Geociéncias http://lattes.c DE
de Andrade em (Geoguimica npq.br/54797
Quimica Ambl_einta_l)/Mestre e,m_ 9547549581
Geociéncias (Geoguimica 9
Ambiental)/
Regivania Lima de Licenciatura Doutora em Ciéncia e http://lattes.c DE
Meneses Franco em Quimica Engenharia de npq.br/87503
Materiais/Mestre em 2314484227
Desenvolvimento e Meio 0
Ambiente/Especializacéo
em Tecnologia de
Alimentos
Renata Cristina Licenciada e | Mestra em Estudos http://lattes.c 40h
Alves Bacharel em | Contemporaneos das Artes npq.br/50177
Danca 97997122826
Rodolfo de Franca Licenciatura Doutor e Mestre em http://lattes.c 20 h
Alves em Ciéncias | Ciéncias Naturais npq.br/26934
Bioldgicas 90136067912
Suyare Araujo Engenharia de | Doutora em http://lattes.c DE
Ramalho Alimentos Biotecnologia/Mestre em npq.br/89608
Ciéncia e Tecnologia de 9796590547
Alimentos/Especializacdoem | 6
Pds Graduagdo em
EBTT
Thaciana Vieira de Engenheira de | Doutora em http://lattes.c DE
Oliveira Alimentos Desenvolvimento e Meio npq.br/42976
Ambiente/Mestre em 9119916931
Ciéncia e Tecnologia de 3
Alimentos
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Valéria Maria Licenciatura Doutora em http://lattes.c DE
Santana Oliveira em Historia Educacdo/Mestre em npq.br/99013
Desenvolvimento e Meio 6848578898
Ambiente/ Especialista em 5
Docéncia para o Ensino
Superior/Especialista em
Educacédo Continuada e a
Distancia
Vinicius Valenca Letras/Comu Doutorado em Ciéncias da http://lattes.c DE
Ribeiro nicagéo Linguagem/Mestrado em npg.br/37245
Social Ciéncias da Linguagem/ 1116260651
0

Quadro 7: Pessoal Técnico Administrativo

Regime
Nome Formacao e Cargo
¢ trabalh g
0

. Assistente de

Alan Deivid dos Santos o L.
- Mestrado em Quimica 40h Laboratério

Guimaraes
Antonio Sérgio Oliveira dos ’ o a0h Assistente de
Santos Mestrado em Quimica Laboratério
Graduacdo em Pedagogia /
. N L Especiali mE 3
Katiene Guimarées Estacio Spe.C'? Ista e ducacf‘ao 40h Pedagoga
Profissional Integrada a
Modalidade EJA
Marcello Augusto Anchieta Tecndlogo em Gestio de 40h Assistente de
Santos Filho Salde Publica Laboratorio
Técnico em
Maria Lucileide Nogueira ) Alimentos e
. Mestrado em Quimica 40h .
Ramos de Amorim Laticinios
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12. EQUIVALENCIA DE DISCIPLINAS

Quadro 8: Equivaléncia

Matriz
Codigo da curricular n° Estrutura Curricular Nova
Estrutura Antiga 8900 (2014/1)
do curso por
disciplina
Nome da Disciplina Nome da Disciplina
COQUI.482 Lingua Portuguesa | Lingua Portuguesa |
COQUI.483 Artes Artes
COQUI.484 Lingua Inglesa | Lingua Inglesa |
COQUI.485 Educacao Fisica | Educacao Fisica |
COQUI.486 Matematica | Matematica |
COoQuU1.487 Quimical Quimica |
COQUI.488 Fisica | Fisica |
COQUI.489 Biologia | Biologia |
COQUI.490 Geografia | Geografia |
COQuUI.491 Historia | Historia |
COQUI.492 Sociologia | Sociologia |
COQUI.508 Sociologia Il g
COQUI.493 Filosofia Filosofia |
Técnicas Basicas de Laboratorio
ALM18A.06 de Quimica Técnicas Bésicas de Laboratorio
COQUI.511 Tecnologia dos Alimentos P“.nC'p'OS de Tecnologia dos
Alimentos
Principios Basicos da Industria Principios de Tecnologia dos
coQuI528 Quimi%a Alimerr)nos ’
COQUI499 Lingua Portuguesa Il Lingua Portuguesa Il
COQUIL.501 Educacao Fisica Il Educacao Fisica Il
COQUI.502 Matematica 1l Matematica 1l
COQUL503 Quimica ll Quimica ll
COQUI.504 Fisica Il Fisica Il
COQUI.505 Biologia Il Biologia Il
COQUI.506 Geografia Il Geografia Il
COQUI.507 Historia |l Historia Il
COQUI.513 Microbiologia de Alimentos Microbiologia de Alimentos
COQUI.516 Bromatologia Analise de Alimentos
COQUI.498 Control_e de Qu_alidade na Control_e de Qu_alidade e Higiene na
' Industria de Alimentos Industria de Alimentos
COQUI.512 Analise Sensorial Analise Sensorial
COQUI.530 Bioquimica de Alimentos Quimica e Bioquimica de Alimentos
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COQUI.536 Quimica de Alimentos Quimica e Bioquimica de Alimentos
COQUI.500 Lingua Inglesa Il Lingua Inglesa Il
COQUI.526 Sociologia 11 Sociologia Il
COQUIL.509 Filosofia Il Filosofia Il
COQUI.510 Fisico-Quimica Aplicada Técnicas Basicas de Laboratério
COQUIL.517 Lingua Portuguesa I11 Lingua Portuguesa I11
COQUI.519 Educacéo Fisica Ill Educacéo Fisica Ill
COQUI.520 Matematica 11l Matematica Il1
COQuUI.521 Quimica I Quimica Il
COQUI.522 Fisica Ill Fisica Ill
COQUI.523 Biologia Ill Biologia Ill
COQUI.524 Geografia Il Geografia 1l
COQUI.525 Histéria 111 Historia Il
Quimica Ambiental e Gestdo Ambiental na Industria
COQUI497 Desenvolvimento Sustentavel Alimenticia
COQUI.529 Tecnologia das Fermentagdes Tecnologia de Bebidas
COQUI.531 Tecnologia do Leite e Derivados | Tecnologia do Leite e Derivados
COQUI.533 Tecnologia de Massas Tecnologia de Cereais
COQUI.534 Tecno[ogla de Frutas e Tecnologia de Frutas e Hortalicas
Hortalicas
COQUI.535 ggscgségg'a de Carnes e Tecnologia de Carnes e Pescados
COQUI.527 Filosofia Il Filosofia Il
COQUI.518 Lingua Espanhola Lingua Espanhola
Fundamentos de Analise Fundamentos de Anélise
COQUI532 Instrumental Instrumental

13. MIGRACAO
Este PPC entrard em vigor no ano letivo seguinte apds a sua publicacdo. Assim, apenas 0s
estudantes ingressantes apds a vigéncia serdo contemplados por este PPC, ndo havendo migracéo
para 0s estudantes veteranos. No caso de haver migracdo de estudantes de outro campus do IFS para
0 Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma integrada do Campus Aracaju,deve

ser observado o disposto no Regulamento de Organizacgdo Didatica do IFS.
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