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RESOLUGAO N° 20/REIT - CEPEX/IFRO, DE 19 DE JUNHO DE 2018

Dispée sobre a aprovagdo do Projeto
Pedagogico do Curso Técnico em
Alimentos Concomitante ao Ensino Médio,
na Modalidade EaD, do Instituto Federal
de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia
de Rondonia - IFRO, Campus Ji-Parand.

O PRESIDENTE DO CONSELHO DE ENSINO PESQUISA E EXTENSAO DO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE RONDONIA, no uso de
suas atribuigdes legais, em conformidade com o disposto no Estatuto e, considerando o Processo n°
23243.017424/2017-11, considerando ainda a aprovagdo unanime do Cepex, durante a 12* Reunido
Ordinaria de 16/05/2018;

RESOLVE:

Art. 1° APROVAR o Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Concomitante ao
Ensino Médio, na Modalidade EaD, do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Rondonia -
IFRO, Campus Ji-Parana, anexo a esta Resolucao.

Art. 2° Esta Resoluc@o entra em vigor nesta data.

UBERLANDO TIBURTINO LEITE
Presidente do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo do
Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia de Rondonia.

eil Documento assinado eletronicamente por Uberlando Tiburtino Leite, Presidente do Conselho,
;g'imm'a El’ em 19/06/2018, as 18:59, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 6° § 1°, do
eletronica Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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e A autenticidade deste documento pode ser conferida no site

ANEXO I A RESOLUCAO N° 17, DE 09 DE MAIO DE 2018

PPC TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE EAD- CAMPUS JI-PARANA - LINK -
0270951

Referéncia: Processo n° o
100907210469.000001/2017-60 SEIn® 0270952


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm
http://sei.ifro.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0
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1 DADOS DE IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO

Nome do IF/Campus: Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de
Rondbnia - Campus Ji-Parang;

CNPJ: 10.817.343/0002-88.

Razé&o Social: Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Ronddnia.
Nome fantasia: IFRO — Campus Ji-Parana

Esfera administrativa: Federal

Endereco: Rua Rio Amazonas - 151; Bairro: Jardim dos Migrantes.

CEP: 76.900-730

Telefone: (69) 3421-5045

E-mail: campusjipa@ifro.edu.br

Site da unidade: www.ifro.edu.br

Reitor: Uberlando Tiburtino Leite

Pré-Reitor de Ensino: Moisés José Rosa Souza

Pro-Reitor de Pesquisa e Inovacao: Gilmar Alves Lima Junior

Pro-Reitora de Extenséo: Maria Goreth Aradjo Reis

Pro-Reitora de Administracédo: Jéssica Cristina Pereira Santos

Pr6-Reitor de Desenvolvimento Institucional: Maria Fabiola Moraes da

Assumpcao Santos

Corpo Dirigente da Unidade

Diretor-Geral do Campus: Fernando Anténio Reboucgas Sampaio.

Diretor de Ensino: Luis Ribeiro Medeiros.

Diretora de Planejamento e Administracdo: Renata R. Geremias da Cunha. Chefe
de Departamento de Extenséo: Fernando Ferreira Pinheiro

Chefe de Departamento de Pesquisa, Inovacdo e Pos-Graduacado: Lorena de
Souza Tavares

Coordenador do Curso: Talita Regina Dal Magro
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1.1 HISTORICO DA INSTITUICAO

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Rondonia (IFRO),
autarquia federal vinculada ao Ministério da Educacao (MEC), foi criado pela Lei n°
11.892, de 29 de dezembro de 2008, que reorganizou a Rede Federal de Educacéao
Profissional, Cientifica e Tecnolégica composta pelas Escolas Técnicas,
Agrotécnicas e Centros Federais de Educacdo Tecnolégica (CEFETS),
transformando-os em Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
distribuidos em todo o territério nacional.

O IFRO faz parte de uma rede centenaria, que surgiu como resultado da
integracdo da Escola Técnica Federal de Rondbnia — a época, com previsdo de
implantacdo de unidades em Porto Velho, Ji-Parana, Ariquemes e Vilhena — e a
Escola Agrotécnica Federal de Colorado do Oeste.

O IFRO é detentor de autonomia administrativa, patrimonial, financeira,
didatico-pedagogica e disciplinar, equiparado as universidades federais. E uma
instituicdo de educacédo superior, basica e profissional, pluricurricular e multicampi,
especializada na oferta de educacdo profissional e tecnolégica nas diferentes
modalidades de ensino para os diversos setores da economia, na realizacdo de
pesquisas e no desenvolvimento de novos produtos e servigos, com estreita
articulacdo entre os setores produtivos e a sociedade, dispondo de mecanismos
para a educacao continuada.

Marcos histéricos do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de
Rondonia:

e 1993: criacdo da Escola Agrotécnica Federal de Colorado do Oeste e das
Escolas Técnicas Federais de Porto Velho e Rolim de Moura, por meio da Lei
n° 8.670, de 30 de junho de 1993; no entanto, apenas a Escola Agrotécnica
foi implantada;

e 2007: criagdo da Escola Técnica Federal de Rondonia pela Lei n® 11.534, de
25 de outubro de 2007, com unidades em Porto Velho, Ariquemes, Ji-Parana
e Vilhena;

e 2008: autorizagdo de funcionamento da unidade de Ji-Parana por meio da
Portaria n°® 707, de 09 de junho de 2008, e criacdo do Instituto Federal de

8

Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos Concomitante EaD- Campus Ji-Parana
Aprovado pela Resolucéo n® 20/CEPEX/IFR0/2018



ounn
an
=II INSTITUTO FEDERAL

Ronddnia

Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnolégica

MINISTERIO DA EDUCACAO
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Rondénia

Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Rondonia (IFRO) pela Lei n°® 11.892/2008,
que integrou, em uma Unica instituicdo, a Escola Técnica Federal de
Rondodnia e a Escola Agrotécnica Federal de Colorado do Oeste;

e 2009: inicio das aulas do Campus Ji-Parana e dos processos de expansdo da
rede do IFRO;

e 2010: inicio das atividades dos Campi Ariquemes, Cacoal, Porto Velho
Calama e Vilhena;

e 2011: implantagdo de Polos de Educacao a Distancia (EaD) e dos primeiros
cursos da modalidade no IFRO;

e 2012: implantacdo do Campus Ji-Parand, tematico, para gestdo da EaD,;

e 2013: inicio das constru¢cdes do Campus Guajard-Mirim e do processo de
implantacdo da Unidade de Educacédo Profissional de Jaru (UEP), vinculada
ao Campus Ji-Parang;

e 2013: instalacdo de 12 Polos EaD;

e 2014: expansao de 13 Polos EaD, totalizando 25 unidades;

e 2015: inicio das atividades do Campus Guajara-Mirim.

e 2017: Inicio das atividades do Campus Jaru.

O Instituto Federal de Rondobnia estd fazendo investimentos substanciais na
ampliacdo de seus Campi e de sua rede. Para o ano de 2016, a configuracéo é esta:
uma Reitoria; oito Campi implantados (Porto Velho Calama, Ji-Parana, Ariquemes,
Ji-Parana, Cacoal, Vilhena, Colorado do Oeste e Guajara-Mirim) e um Campus Jaru,
gue iniciou suas atividades em setembro de 2017; e ampliacdo do numero de Polos

de EaD no interior do Estado.

1.1.1 Historico do Campus Ji-Parana

O municipio de Ji-Parana esta localizado na regido centro-leste do Estado de
Rondobnia e possui extensao de 6.897 km2, o que representa 2,9% da area territorial
do Estado. De acordo com estudos da Secretaria de Estado de Planejamento de
Rondbénia, os Arranjos Produtivos Locais (APLs) para o municipio sdo: Madeira e
Méveis e; Pecuaria de Corte e Leite. Para Ouro Preto do Oeste, municipio limitrofe,

0 APL é Sistema Agroflorestal. No ano de 2007, houve uma visita as instalacdes da
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Escola Silvio Gongalves de Farias para avaliar a estrutura fisica da escola com
vistas a implantacéo da Escola Técnica Federal, a qual foi doada com toda a sua
infraestrutura para a implantacdo da Escola Técnica Federal de Educacao
Tecnologica de Ji-Parana/RO. Em 2008, foi realizado o Concurso Publico para
provimento dos cargos para a Unidade de Ensino de Ji-Parana por meio de prova
escrita. Em seguida, houve a realizacdo do Exame de Selecédo dos alunos para os
cursos técnicos de Moveis na Modalidade Subsequente, Florestas e Informatica nas
modalidades integrada e subsequente. Em 22 de agosto de 2008, foi nomeado para
Direcdo-Geral Pro Tempore do Campus Ji-Parané o professor Jorge Luiz dos Santos
Cavalcante, o responsavel inicial pela implantagcdo do Campus Ji-Paranid. O Campus
Ji-Parana iniciou suas atividades pedagogicas em 02 de marco de 2009, com um
quadro de 41 servidores, ofertando os cursos, eleitos pela comunidade, na
modalidade integral e subsequente ao Ensino Médio. O Instituto Federal de
Rondbnia, Campus Ji-Parana, contribui para o desenvolvimento da regido através da
oferta de cursos e programas de formacao inicial e continuada de trabalhadores e
educacao profissional técnica de nivel médio desde 2009. E foi no mesmo ano, que
houve o inicio das obras de reforma e ampliacdo do Campus Ji-Paran& e o inicio o
ano letivo. No mesmo ano, por meio de comissdo e audiéncia publica foi definido o
Curso de Graduacdo em Quimica a ser implantado a partir do ano de 2010. Em
2011, iniciou os Cursos de Pds-Graduacao Lato Sensu em Educacédo de Jovens e
Adultos e Informatica na Educacdo. Os cursos de Formacéo Inicial e Continuada
(FIC), como Biojoias e Beleza e Estética (Mulheres Mil) foram ofertados a partir de
2012 e a Escola de Conselho e o curso de Design Mobiliario, a partir de 2013.
Atualmente o Campus possui 111 profissionais, sendo 66 docentes e 45 técnicos
administrativos. O nimero de alunos atualmente inscritos no Campus é 1382. Dentre
0s eventos realizados no IFRO/Campus Ji-Parana, destacam-se: Mostra Cultural
(2009 a 2011); IFRO Fest (2012-atual); Day Software (2013-atual); Festa Junina
(2012, 2013 e 2015); Dia Internacional do Meio Ambiente (2009—-atual); Todo Mundo
Lendo (2013-atual); Mostras da Galeria de Arte (2009 — atual). O Campus foi sede
para realizacdo do XVI Encontro Regional de Ensino de Astronomia (EREA), do
Seminario de Extensdo e 12 Mostra de Extensdo do IFRO, todos os eventos
realizados em 2011. Na area de ensino, desde 2013, quatro Encontros Pedagoégicos

ocorrem anualmente, entre gestdo do ensino e 0s servidores para planejamento,
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ajustes e dimensionamento da atividade do campus. As propostas dos Projetos
Pedagdgicos tem por objetivos, a unido da pesquisa, da extensdo e do ensino,
desde o inicio do curso, contribuindo para uma aprendizagem associada a realidade
da regido onde esta localizado o Campus Ji-Parana, situando os alunos nas
questdes sociais vividas pela populagéo da regido, bem como unindo a teoria e
pratica da profissdo nas diversas acoes didaticas planejadas pela equipe docente, e
preparando o0 aluno para a pesquisa cientifica de carater interdisciplinar e
multidisciplinar, ao mesmo tempo em que preparara profissionais com formacao
politica, filoséfica e humana, capazes de atuarem nas situacdes concretas
preconizadas pela sociedade globalizada.

Atualmente, o Campus oferece também cursos de Formacdo Inicial e
Continuada, de pdés-graduacdo, inclusive na modalidade a distancia, bem como

realiza pesquisas e extensao.

1.1.2 Histoérico da EaD no IFRO

A Diretoria de Educacédo a Distancia (DEaD), diretamente vinculada a Pro-
Reitoria de Ensino, foi responsavel pela implantacédo, gestao e execucao de planos e
projetos em EaD no IFRO, em 2011, por meio de parcerias firmada com o Instituto
Federal do Parana - IFPR e as prefeituras de Guajara-Mirim, Sdo Miguel do
Guaporé, Jaru e Buritis.

A proposta para o desenvolvimento das acbes em educacdo a distancia do
IFRO foi estruturada em cinco eixos: investimento em alta tecnologia;
desenvolvimento de recursos pedagogicos; treinamento de pessoal técnico e
docente; realizacdo de convénios com instituicdes e organismos de fomento; e apoio
a projetos de interesse da administracao publica, especificamente da Secretaria de
Educacdo Profissional e Tecnologica (SETEC/MEC). A meta principal é
institucionalizar a EaD e desenvolver projetos préprios com uso de tecnologia de
ponta, como transmisséo via satélite e desenho educacional de cursos e projetos.

A educacao a distancia em desenvolvimento no IFRO ocorre em consonancia
com as politicas de democratizacdo da educacgéo profissional e tecnolégica, voltadas

ao acesso de pessoas envolvidas em atividades laborais especificas. Para isso,
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passou-se a organizar a infraestrutura, com a implantacdo de programas como o e-
Tec Brasil e, a partir dele, o Profuncionario.

Por meio dos recursos da Rede e-Tec Brasil, o projeto de EaD do IFRO, em
parceria com o IFPR, iniciou-se no segundo semestre de 2011, com a oferta de
cursos a distancia pelo sistema presencial-virtual via satélite. Inicialmente, foi
prevista a transmissao de cinco Cursos Técnicos Subsequentes ao Ensino Médio:
Meio Ambiente, Logistica, Seguranca do Trabalho, Reabilitacdo de Dependentes
Quimicos e Eventos. No primeiro semestre de 2012, o IFRO ofertou mais seis
Cursos Técnicos: Administragcdo e Servicos Publicos, além dos quatro do
Profuncionario — Secretaria Escolar, Infraestrutura Escolar, Multimeios Didaticos e
Alimentacéo Escolar.

Ao longo do periodo de implantacdo da EaD no IFRO, desenvolveram-se
acOes de planejamento e aquisicao de equipamentos para instalacdo de um estudio
de producdo de &udio, video e outras midias, bem como para instalacdo de uma
antena com sinal de satélite proprio.

Em 2013, ja com a DEaD extinta, o Campus Ji-Parand passa a ser
responsavel pela oferta de cursos EaD no IFRO, iniciando dois cursos em EaD:
Técnico em Informética para a Internet e Técnico em Finangas, produzidos em seus
estudios, com equipe propria de professores e técnicos, e um Ambiente Virtual de
Aprendizagem (AVA) construido para esta finalidade, atingindo, de imediato 1.200
alunos em 12 Polos. Estes cursos atendem 12 municipios, em seis Campi do IFRO
(Ariguemes, Cacoal, Colorado do Oeste, Ji-Parana, Porto Velho, Vilhena) e seis
Polos (Buritis, Jaru, Cerejeiras, Guajara-Mirim, Sdo Miguel do Guaporé e Sao
Francisco do Guaporé). Por meio da parceria com o IFPR, o Campus passa a
ofertar, também, o Curso Técnico em Agente Comunitario de Saude.

Em 2014, o Campus Ji-Parana ampliou sua oferta, com a abertura de 12
novos Polos — nos municipios de Alta Floresta do Oeste, Candeias do Jamari, Costa
Marques, Cujubim, Espigdo do Oeste, Machadinho do Oeste, Mirante da Serra,
Nova Brasilandia do Oeste, Nova Mamoré, Ouro Preto D’Oeste e Presidente Médici
e no distrito de Extrema. Assim, o Campus Ji-Parana organiza-se para produzir
objetos de ensino e aprendizagem e expandir a oferta de seus cursos na modalidade

a distancia, proporcionalmente aos investimentos em contratacdo de pessoal e
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capacitacdo para o uso especializado de hipermidias e metodologias de atendimento
em EaD.

Em dezembro de 2015, por meio da Resolucdo n°® 65 do CONSUP/IFRO, o
IFRO reativou a Diretoria de Educacdo a Distancia (DEaD), ligada diretamente a
Reitoria, com a finalidade de planejar, organizar e ampliar as politicas de educacao a
distancia no ambito do Instituto. A acédo gera a possibilidade de institucionalizar a
producdo de EaD nos Campi do IFRO, visando ao fortalecimento e a exceléncia da

oferta de ensino nesta modalidade.

2 APRESENTACAO

Os Cursos Técnicos Concomitantes ao Ensino Médio correspondem a uma
modalidade de formacéo técnica com matricula dupla. O aluno esté vinculado a duas
instituicBes: a uma escola da rede publica de educacdo basica, em que cursa o
ensino meédio, e ao IFRO, para a formacéao profissional especifica.

Com base nas diretrizes da SETEC/MEC, este Projeto Pedagogico de Curso
(PPC) orienta a formacao profissional no IFRO por meio de parceria com instituicbes
de ensino médio, o que demandara alunos aptos a ingressarem neste formato de
oferta de curso. A parceria entre ofertante e demandante sera baseada na interacao
e na articulacdo das atividades pedagogicas, para melhor aproveitamento do aluno.

O Curso Técnico em Alimentos Concomitante ao Ensino Médio ser& ofertado,
no que se refere aos aspectos especificos da modalidade e quanto aos aspectos da
formacdao profissional técnica, conforme o Regulamento da Organizacdo Académica

(ROA) dos Cursos Técnicos de Nivel Médio.

2.1 DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do curso: Curso Técnico em Alimentos

Modalidade de oferta: EaD semipresencial, concomitante ao ensino médio
Eixo tecnoldgico: Produgao Alimenticia

Habilitagdo: Técnico em Alimentos

Carga horéria: 1283 horas

Forma de ingresso: Convénio com a Rede Estadual de Educacdo de Rondbnia
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Distribuicao de vagas: 40 vagas

Turno: matutino (40 vagas)

Campus sede: Ji-Parana

Regime de matricula: modular/semestral

Prazo de integralizagdo do curso: no minimo, trés e, no maximo, seis semestres.

2.2 JUSTIFICATIVA

O curso Técnico em Alimentos concomitante ao Ensino Médio do Campus Ji-
Parana, surge através do programa MedioTec EaD, que tem como proposta o
fortalecimento das politicas de educacao profissional mediante a convergéncia das
acOes de fomento e execucédo, de producdo pedagdgica e de assisténcia técnica,
para a oferta da educacdo profissional técnica de nivel médio na modalidade de
Educacdo a Distancia pela Rede Federal de Educacdo Profissional, Cientifica e
Tecnologica (RFEPCT), articulada de forma concomitante, mediante convénios de
intercomplementaridade, com as Redes Publicas Estaduais e Distrital de Educacéo
(RPEDE), buscando parceria com o setor produtivo. O curso técnico em Alimentos
do Campus Ji-Parana, esta sendo ofertado por meio de demanda apresentada pelos

ministérios, neste caso o ministério de Agricultura.

2.2.1 Pesquisa de demanda

O MedioTec EaD serd executado em parceria com a Rede Federal de
Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica (RFEPCT) e as Redes Publicas
Estaduais e Distrital de Educacdo (RPEDE), e tem, dentre outros objetivos, o de
garantir que o estudante do ensino médio, apds concluir essa etapa de ensino,
esteja apto a se inserir no mundo do trabalho e renda. As vagas dessa nova acéo do
Pronatec foram definidas a partir do mapeamento das demandas do mundo do
trabalho e renda, inclusive considerando as necessidades futuras. Para a oferta do
Curso de Alimentos a demandante Rede Publica Estadual de Educacdo, mapeou as
demandas de formacéo técnica com dados sobre as oportunidades reais de

insergéo, por municipio, e as aptiddes formativas necessarias para atendé-las. A
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oferta do curso estd dentro do universo mapeado, proporcionando maior sinergia

entre esses cursos e a demanda.

2.3 OBJETIVOS

2 3.1 Objetivos gerais
Oferecer formacéo profissional técnica de nivel médio na area da industria de

alimentos e bebidas.

2.3.2 Objetivos especificos

a) Formar profissionais para atuar no processamento, conservacao, planejamento,
coordenacao e controle no setor alimenticio e de bebidas;

b) Desenvolver atividades de pesquisa e extensdo relacionadas a industria de
alimentos, com planejamentos e acOes focadas na gestdo empreendedora e
sustentavel;

c) Construir e aprimorar competéncias para o uso de maquinas, equipamentos e
tecnologias na industria de alimentos e bebidas;

d) Transdisciplinarizar as nocfes fundamentais de empreendedorismo,
responsabilidade ambiental e fung¢édo social do técnico em alimentos no mundo do

trabalho.

3 CONCEPCAO CURRICULAR

3.1 METODOLOGIA

Em consonancia com a Resolucdo CNE/CEB n° 6/2012, que define as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio, especialmente o art. 6° a proposta metodoldégica deve primar pela
articulacdo entre a formacdo geral e a preparacdo para o exercicio das profissées
técnicas, visando a formacéo integral do estudante.

O desenvolvimento do curriculo buscara metodologias de ensino cujas acoes

promovam aprendizagens mais significativas e sintonizadas com as exigéncias e
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objetivos do curso, 0 que torna necessario estabelecer uma relagéo intensiva entre
teoria e pratica. O processo de ensino e aprendizagem, portanto, deve prever
estratégias e momentos de aplicacdo de conceitos e experiéncias que preparem 0s
alunos para o exercicio de sua profissao.

Para efetivar um processo educativo que atenda a estes propdsitos em curto
prazo, com prevaléncia da justa qualidade e da conservagéo do curriculo articulado,
inclusive com as demandas das tecnologias, o Campus Ji-Parand oferecera a
educacdo a distancia na perspectiva da intensidade da relacdo entre conceito e
pratica.

Nos termos do art. 1° do Decreto n° 5.622, de 19 de dezembro de 2005, a
educacdo a distancia caracteriza-se como mediacdo didatico-pedagdgica nos
processos de ensino e aprendizagem; ocorre com a utilizacdo de meios e
tecnologias de informagcdo e comunicacdo, com estudantes e professores
desenvolvendo atividades educativas em lugares ou tempos diversos; promove a
amplificacdo de habilidades e competéncias de seletividade, criatividade,

proatividade, pois:

A educacéo a distdncia com a incorporacéo das tecnologias da informacéo
e comunicacd@o flexibiliza as rela¢cdes entre tempo e espago, propicia
interacdo entre pessoas e destas com as informacdes disponibilizadas e
com as tecnologias em uso, amplia o acesso as informac¢des hipermidiaticas
continuamente atualizadas, emprega mecanismos de busca e selecdo de
informacdes, permite o registro de processos e produtos, a recuperacao,
articulacéo e reformulacdo da informacéo, favorece a mediacédo pedagdgica
em processos sincronos e assincronos, cria espacos de representacdo e
producédo de conhecimento (ALMEIDA, 2003, p.65).

Estes recursos sdo plenamente confirmados com a utilizacdo do AVA, que
expande a pratica educacional como a acdo dialética entre professor e aluno,
fazendo uso dos recursos de comunicagcao para viabilizar e aperfeicoar a relagéo
Professor-Aluno-Saber. O uso dos recursos de comunicagdo, providos pelas
diversas midias (impressa, em video ou digital), potencializa o processo de ensino-
aprendizagem, enriquecendo e ampliando a recepc¢ao sensorial do aluno, para assim
facilitar a apreensdo dos conteudos e permitir a construgcdo do conhecimento, em
espacgos de tempo e lugares mais adequados as exigéncias de disponibilidade do

educando.
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No Campus Ji-Parana do IFRO, a metodologia dos cursos é desenvolvida no
modelo presencial-virtual, baseado na educacao interativa, significativa e flexivel
com uso de recursos tecnolégicos como suporte.

O processo educativo consiste na perspectiva sociointeracionista e na
autoaprendizagem: a partir das orientacdes do curso em momento presencial, o
aluno conduz o seu proprio processo de aprendizagem, tendo como base
estratégias e momentos de aplicacdo de conceitos e experiéncias, além da utilizacao
do Ambiente Virtual de Aprendizagem.

O AVA é criado na plataforma Moodle e destina-se aos cursos a distancia e
as atividades complementares e de extensao. Possui, como suporte, 0 Técnico de
Apoio Administrativo em Tecnologia da Informacéo, além do acompanhamento dos
professores.

A plataforma agrupa as ferramentas de interagéo e realizagdo das atividades
de percurso, tais como féruns, tarefas, chats, questionérios e todas as demais,
disponiveis no AVA, propostas para o0 desenvolvimento de atividades
contextualizadas e de experiéncias praticas ao longo do processo de formacéo.
Somam-se a0 processo 0s recursos pedagogicos necessarios ao ensino a distancia
— videos, animacdes, simulacdes, links, atividades interativas com professores,
tutores e alunos, biblioteca virtual e conteddo da web —, os quais possibilitam aos
cursistas desenvolver a autonomia da aprendizagem, facilitar a busca por
informagdes e construir conhecimentos.

Portanto, a modalidade de educacdo a distancia é assim composta:

a) Aulas presenciais: durante as aulas presenciais os professores expdem e
discutem os conteudos das disciplinas, com o suporte do material didatico. Os
docentes conduzem e orientam o0s alunos nesse processo, com
esclarecimentos complementares; neste modelo, ha, ainda, uma avaliacdo
presencial.

b) Estudos a distancia: os estudos a distancia apoiam-se em atividades
complementares — as atividades de percurso.

c) Atividades de percurso: séo atividades avaliativas desenvolvidas ao longo
da disciplina, as quais visam a complementacgéo dos estudos.

O curriculo do curso caracteriza-se como expressao coletiva, e deve ser

avaliado periédica e sistematicamente pela comunidade escolar. Qualquer proposta
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de reformulac&o deve levar em consideragao os interesses de toda a Instituicdo, as
demandas de mercado, as caracteristicas dos campi e de suas interfaces, as
tendéncias de formacao, a sustentabilidade do curso/campus, a legislacdo vigente,
0os catalogos, as diretrizes curriculares nacionais e 0s principios norteadores da
educacdo nacional, de acordo com o previsto na Resolugdo n° 97, de 30 de
dezembro de 2016 do IFRO.

O ensino é concebido como uma atividade de compartilhamento, e ndo de
transferéncia de conteddos; a aprendizagem, por sua vez, € um processo de
construcdo, e ndo de reprodugcdo de conhecimentos, tendo em vista o
desenvolvimento de habilidades e competéncias atitudinais e técnico-cognitivas.
Nesse sentido, alunos e professores serdo sujeitos em constante dialética, ativos
nos discursos e efetivos para interferir nos processos educativos e no meio social.

Assim, com base no itinerario formativo aqui definido, cabera a cada professor
definir, em plano de ensino de sua disciplina, a sequéncia das possibilidades
educativas e as melhores estratégias, técnicas e recursos para o desenvolvimento
do processo educativo, sempre tendo em vista esse ideario metodoldgico: a
articulacéo entre o exercicio profissional e a cidadania.

E prioritario estabelecer a relagéo entre teoria e pratica. O processo de ensino
e aprendizagem deve prever estratégias e momentos de aplicacdo de conceitos em
experiéncias (pesquisas, testes, analises) que preparem o0s alunos para o0 exercicio
de sua profissdo. Isso ndo ocorrerda apenas com o desenvolvimento do estagio ou
com o alternativo trabalho de conclusdo de curso: serdo realizadas atividades
contextualizadas e de experimentacdo pratica ao longo de todo o processo de

formacéo.

3.2 MATRIZ CURRICULAR

Nos termos do art. 13 da Resolu¢cdo CNE/CEB n° 6/2012, para a estruturacao
dos cursos da educacado profissional técnica de nivel médio, orientada pela

concepcao de eixo tecnologico, deve-se considerar:

| - A matriz tecnolégica, contemplando métodos, técnicas, ferramentas e
outros elementos das tecnologias relativas aos cursos;
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Il - O nucleo politécnico comum correspondente a cada eixo tecnoldgico em
gue se situa o curso, que compreende os fundamentos cientificos, sociais,
organizacionais, econdmicos, politicos, culturais, ambientais, estéticos e
éticos que alicercam as tecnologias e a contextualizagcdo do mesmo no
sistema de producao social.

19

Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos Concomitante EaD- Campus Ji-Parana
Aprovado pela Resolucéo n° 20/CEPEX/IFR0O/2018



MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnolégica
" Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Ronddnia

ounn
an
=II INSTITUTO FEDERAL

Ronddnia

Matriz curricular do Curso Técnico em Alimentos Concomitante ao Ensino Médio

Organizacgéo conforme a LDB n° 9.394/96, art. 36, e a Resolugdo CNE/CBE n° 6/2012
Duracéo da aula: 50 minutos

Periodos/ Nimero de aulas | TOTAL | TOTAL
: T Semanas
modulos/ Disciplinas letivas | Presencial | EaD Hora- Hora—
etapas aula | relogio
E1 | Ambientagdo para EaD 2 8 32 40 33,3
9 E2 Introducdo a Informatica 4 8 32 40 33,3
8 Saude e Seguranga do Trabalho 8 32 40 33,3
c§3 gﬂl?r;eer?]g;ca Aplicada na Induastria de 8 32 40 33.3
Q E3 Orientagdo para a Pesquisa e Pratica 4
o ntacao p q 8 32 40 33,3
m Profissional
= E4 Matéria Prima de Origem Vegetal e Animal 6 12 48 60 50,0
% Introducdo a Tecnologia de Alimentos 12 48 60 50,0
E5 | Quimica de Alimentos 4 16 64 80 67,0
Subtotal 1 20 80 320 400 333,7
E1 Andlises Microbiolégicas de Alimentos 12 24 96 120 100,0
Tecnologia de Frutas, Hortalicas e Bebidas 24 96 120 100,0
é 9 Higiene e Controle da Qualidade na Industria 16 64 80 67.0
= :D) E2 |de A_Imen}qs _ _ 8
8 o) Andlise Fisico QU|m|ga de Alimentos 16 64 80 67,0
n = Empreendedorismo Etica e Gestao 12 48 60 50,0
E3 | Organizacional 6
Instalac6es e Equipamentos Agroindustriais 12 48 60 50,0
Subtotal 2 26 104 416 520 434,0
E1 Tecnologia de Leite e Derivados 6 24 96 120 100,0
Tecnologia de Carnes e Derivados 6 24 96 120 100,0
8 9 E2 Gestdo Ambiental em Inddstria de Alimentos 3 12 48 60 50,0
g 8 Andlise Sensorial 3 12 48 60 50,0
N Inovacgdo Tecnoldgica e embalagens de
E Q . Aimotros g ¢ 4 16 64 | 80 66,7
'I\r/lee(;,nologla de Produtos Amilacios, Ovos e 4 16 64 80 66,7
Subtotal 3 26 104 416 520 433,3
Total 72 288 1152 | 1440 1200,0
Nucleo complementar | Pratica Profissional Supervisionada 100 83,3
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 1540 1283,3
Fonte: IFRO (2017)
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3.3 EIXOS FORMADORES

Quadro 02 — Relagao de disciplinas e objetivos para a formagcdo humanistica e profissional

Base Eixo Dimensé&o Disciplinas/Atividades
A construcao Ambientacdo EAD
. do saber l6gico,
Ciéncias profissional e
) humanas, aplicacéo de Introducao a Informatica
g Tecnok')gias~ e suas
EC suas apicacoes tecnologias Orientacdo para a pesquisa e Pratica
2 profissional
Matematica Aplicada na Industria de Alimentos
Matéria-Prima de Origem Vegetal e Animal
Introducdo a Tecnologia de Alimentos
Quimica de Alimentos
N O sujeito e a Andlise Microbiologica de Alimentos
rs;gjze?ézlsjz%goao, construcdo Tecnologia de Frutas, Hortalicas e Bebidas
dg produg préatica do Higiene e Controle de Qualidade na IndUstria
q iment conhecimento de Alimentos
el técnico Anélise Fisico-Quimica de Alimentos
d,a Cpmpeéenua ap"cado ao Analise S_ensorial_ i
teécnica e da setor Tecnologia de Leite e Derivados
o8 gratlpa profissional tecnolégico Tecnologia de Carne e Derivados
e Iq tecr;mo Tecnologia de Produtos Amilaceos, Ovos e
£ 9 alimentos Mel
S &
L o

Efetivacédo dos
processos de
gerenciamento e
aplicacao dos
conceitos da
profisséo

Normatizacdo da
acéo humana,
coletiva e
responsavel do
técnico em
alimentos

Saude e Seguranca do trabalho

Gestao Organizacional e Empreendedorismo

Gestdo Ambiental em IndUstria de
Alimentos

InstalagGes e Equipamentos Agroindustriais

Inovacdo Tecnolégica em Alimentos

Prética profissional

Sistematizacéo
do aprendizado

Estagio supervisionado

Trabalho de conclusédo de curso

Atividades transcendentes

A amplitude do
trabalho
educativo junto
a sociedade
rondoniense

Estagios, visitas técnicas, seminarios,
pesquisa, atividades laboratoriais e outras.

Fonte: IFRO (2017)
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3.4 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E CERTIFICACAO DE
CONHECIMENTOS

O aproveitamento consiste na pratica de reconhecimento e aceitacdo de
estudos concluidos em um ou mais componentes curriculares, com resultado
suficiente para aprovacao atestada por instituicdes de ensino reconhecidas.

O aproveitamento de estudos pode acontecer de acordo com a oferta dos
cursos, de forma parcial ou total, com atengédo aos requisitos de integralizacdo dos
conteudos e da carga horaria, levando-se em conta a realidade da instituicdo que as
ofereceu e do IFRO, conforme as orienta¢des contidas no ROA do IFRO.

A certificacdo do conhecimento devera ser feita também com base no que
fora previamente consignado no Regulamento da Organizacdo Académica dos

Cursos Técnicos de Nivel Médio (ROA) conforme o que se segue:

Art. 152. Entende-se por Certificagdo de Conhecimentos, a validacdo de
saberes adquiridos por meio de experiéncias previamente vivenciadas em
diferentes institui¢cdes, inclusive no trabalho, a fim de alcancar dispensa de
disciplina (s) integrante (s) da matriz curricular do curso.

Art. 153. A Certificagcdo de Conhecimentos sera regida na forma da lei e por
regulamentacao prépria no &mbito do IFRO. (IFRO 2016)

3.4.1 Critérios de avaliacdo da aprendizagem

A avaliacdo no IFRO é vista como um processo continuo e abrangente, que
considera o aluno em sua integralidade; o objetivo € manter a coeréncia com a ideia
de formacdo de um profissional que tenha a dimensdo de seu papel social e a
consciéncia da fun¢éo social da instituicdo/empresa em que atua.

A avaliacdo é entendida como parte inerente ao processo de ensino e seus
resultados devem servir para orientar a aprendizagem, cumprindo uma funcao
eminentemente educacional; pauta-se na concepcao formativa de um profissional
pleno e com competéncias técnicas e tecnoldgicas para atuar nas diversas areas
relativas ao curso.

Para a modalidade EaD, o Decreto n° 5.622/2005, em seu art. 4°,

estabelece:
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A avaliacdo do desempenho do estudante para fins de promog¢é&o, concluséo
de estudos e obtengdo de diplomas ou certificados dar-se-a no processo,
mediante:

| - Cumprimento das atividades programadas;

Il - Realizacdo de exames presenciais.

§ 12 Os exames citados no inciso |l serdo elaborados pela prépria instituicao
de ensino credenciada, segundo procedimentos e critérios definidos no
projeto pedagdgico do curso ou programa.

§ 22 Os resultados dos exames citados no inciso Il dever&o prevalecer sobre
os demais resultados obtidos em quaisquer outras formas de avaliacdo a
distancia.

Para a avaliacdo do desempenho, devem ser utilizados, em cada
componente curricular, dois ou mais instrumentos de avaliacdo diferentes entre si,
elaborados pelo professor. O processo de avaliacdo sera realizado em funcéo dos
principios de formacdo, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os
quantitativos e os critérios de cumulagéo e continuidade.

A estrutura proposta observa a consideracdo dos resultados ao longo do
processo, para permitir o acompanhamento do desempenho do aluno; contempla
uma avaliacdo escrita presencial e atividades de percurso, com a utilizagdo do AVA.
As atividades de percurso sdo avaliacbes (férum, tarefa, questionario e outras
estratégias) indicadas pelos professores, postadas no ambiente e desenvolvidas
durante a disciplina, com vistas ao enriguecimento e a integralizacdo dos estudos.

Os percentuais da avaliagdo e das atividades de percurso estdo assim
distribuidos na composicdo da nota final em cada disciplina: as atividades de
percurso, no AVA, correspondem a 40% da nota final;, ja a avaliacdo escrita
presencial corresponde a 60%.

O processo avaliativo ainda prevé estratégias complementares de
favorecimento a progressdo, como a avaliacdo em segunda chamada, a
recuperacdo e o exame final. Os demais critérios e os procedimentos de avaliacédo
estdo definidos no ROA do IFRO, assim como as orientacdes relativas a frequéncia,

ao calculo de notas e a outros assuntos especificos de avaliacao.
3.4.2 Promocao, retencéo e recuperagao
Os principios e orientacbes gerais relativos a promocao, retencdo e
recuperacgédo estao contidos no ROA do IFRO. Serdo adotadas estratégias especiais
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em favor da promocao e da recuperacao de alunos, a saber:

a) Intensificar os procedimentos de recuperagdo continuada, sempre que se
constatarem perdas no processo de aprendizagem;

b) Aplicar avaliacbes ou exames substitutivos, inclusive quanto ao exame final,
apos discussdes em Conselho de Classe e as recomendacdes deste;

c) Fazer um monitoramento frequente do cumprimento de atividades e da
frequéncia dos alunos, por meio de acdes do Departamento de Apoio ao
Ensino e da Coordenacéo de Assisténcia ao Educando;

d) Estudantes que ficarem retidos em uma ou mais disciplinas tém o direito

legitimo de sua reoferta, a serem organizadas e planejadas pelo Campus.

3.5 PRATICA PROFISSIONAL SUPERVISIONADA

A Pratica Profissional Supervisionada no Curso Técnico em Alimentos
Concomitante ao Ensino Médio tem caréater obrigatorio e consiste em um dos meios
para a efetivacdo do curso, por se tratar de uma area que requer intensiva vivéncia
do formando nos locais proprios de sua atuacdo. E um procedimento didatico-
pedagdgico, que contextualiza os saberes apreendidos, relaciona teoria e pratica e
viabiliza a¢Bes que conduzam ao aperfeicoamento técnico-cientifico profissional,
atrelado ao aperfeicoamento continuo da dimensdo humana dos discentes.

A Pratica Profissional Supervisionada deve ser iniciada quando o aluno
houver concluido 25% do curso e encerrar-se até o prazo final de integralizacéo
curricular; o tempo de realizacdo da pratica serd acrescido a carga horaria de
formacao do aluno, nos documentos de conclusao do curso.

Este projeto prevé a possibilidade de realizar as seguintes praticas
profissionais: estagio supervisionado, trabalho de conclusdo de curso (TCC), aluno
empresario ou trabalhador ou atuacdo em programas de aprendizagem, como 0
Jovem Aprendiz. Esta variedade de praticas profissionais amplia, significativamente,
as chances de os discentes concluirem o curso com o devido desenvolvimento de
habilidades e competéncias na area de Seguranca do Trabalho.

a) Estagio supervisionado: as atividades programadas para o estagio devem
manter uma correspondéncia com o0s conhecimentos teorico-praticos

adquiridos pelo estudante no decorrer do curso. O estagio supervisionado
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atende a Lei n°11.788, de 25 de setembro de 2008, que prevé assinatura de
termo de compromisso tripartite, orientacdo (por professor das areas
especificas do curso e profissional supervisor do local de realizacdo do
estagio), avaliacdo, acompanhamento e apresentacdo de relatérios. A propria
instituicdo também podera conceder vagas para estagio aos alunos deste
curso — neste caso, cumprindo os principios da Orientacdo Normativa n° 07
de 30 de outubro de 2008, do Ministério do Planejamento, Orcamento e
Gestado, ou a que estiver em vigor no momento. As formas de realizacdo do
estagio devem ser definidas conforme o Regulamento de Estagio na
Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio e o Manual de Orientagdo de
Estagio, aprovados Resolucdo n° 04 do CONSUP/IFRO, de 15 de abril de
2011. As formas de realizacdo do acompanhamento pedagodgico estdo
disciplinadas no ROA do IFRO.

b) Trabalho de conclusdo de curso (TCC): o TCC corresponde a uma
producdo académica que expressa as competéncias e as habilidades
desenvolvidas ou os conhecimentos adquiridos pelos estudantes durante o
Curso; consiste numa alternativa pratica a ser desenvolvida pelo aluno e
orientada por um professor do curso. O aluno apresentard um projeto de
pesquisa voltado a resolucdo de um problema de pesquisa aplicada na area
de sua formacdo. Até o final do prazo de integralizacdo do curso, o aluno
devera desenvolver o TCC, versando sobre uma das possiveis resolucdes do
problema selecionado para a pesquisa, pautado por um adequado
embasamento tedrico sob a supervisdo e orientagdo de seu professor
orientador. A apresentacdo do TCC, aprovado pelo professor orientador, é
requisito imprescindivel para a obtencéo de diploma.

d) Empresario ou trabalhador: os estudantes empresarios ou trabalhadores
vinculados ao mundo do trabalho, cujas atividades relacionam-se com
algumas das areas tematicas do curso, poderdo, mediante apresentacao de,
respectivamente, contrato social da empresa ou contrato formal de trabalho,
requerer aproveitamento das atividades desenvolvidas no trabalho para
contemplar a carga horaria de Préatica Profissional Supervisionada
equivalente. Para isso, deverao ser realizadas todas as etapas conforme as

normativas da Coordenacao de Integracédo Escola, Empresa e Comunidade.
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e) Programas de aprendizagem (como Jovem Aprendiz): os estudantes
podem realizar a prética profissional por meio da atuacdo em programas de
aprendizagem, tais como Jovem Aprendiz. E necessario apresentar o contrato
de aprendizagem, coépia autenticada das partes da Carteira de Trabalho e
Previdéncia Social em que constem a identificacdo pessoal e o vinculo
empregaticio e, ainda, documento descrevendo as atividades desenvolvidas,
devidamente assinado e carimbado por sua chefia imediata. Deverdo ser
realizadas todas as etapas, conforme normativas da Coordenacdo de

Integracéo Escola, Empresa e Comunidade.

3.6 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Aos alunos do Curso Técnico em Alimentos Concomitante ao Ensino Médio,
haverd a oportunidade de participar de diversas atividades extracurriculares do
curso, tais como:

a) Eventos cientificos, como mostras culturais, seminarios, féruns, debates e outras
formas de construcao e divulgacdo do conhecimento;

b) Programas de iniciacao cientifica, que reforcem os investimentos da instituicdo
na pesquisa e na consequente producéo do conhecimento;

c) Atividades de extensdo que envolvam, além dos eventos cientificos, os cursos de
formacéo e diversas acbes de fomento a participacdo interativa e a intervencao
social;

d) Monitorias que realcem os meéritos académicos, dinamizem o0s processos de
acompanhamento dos alunos e viabilizem com agilidade o desenvolvimento de
projetos;

e) Palestras sobre temas diversos, especialmente os que se referem a cidadania,
sustentabilidade, saude, orientacéo profissional e relagcbes democraticas;

f) Visitas técnicas, também em sua funcédo de complementaridade da formacéo do
educando, que busquem na comunidade externa algumas oportunidades que sao
proprias deste ambiente, em que se verifiquem rela¢cdes de producdo em tempo
real e num espaco em transformacdo. Os cursos técnicos exigem essa

observacéo direta do papel dos trabalhadores no mercado de trabalho.
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3.7 RELACAO ENTRE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

O Curso Técnico em Alimentos Concomitante ao Ensino Médio do IFRO esta
em consonancia com as diretrizes estabelecidas nas normativas e nos referenciais
pedagdgicos da instituicdo. Por essa razdo, o trajeto a ser seguido pelos alunos
deste curso os levard a compreender e influenciar o desenvolvimento local e
regional, e ter condi¢cdes de vivenciar e superar problematicas existentes, além de
poder prestar o atendimento profissional conforme as necessidades do setor em que
se inserirem.

A concepcao de educacao profissional técnica e tecnoldgica orienta os
processos de formacdo com base nas premissas da integracdo e da articulacéo
entre ciéncia, tecnologia, cultura e conhecimentos especificos e visa ao
desenvolvimento da capacidade de investigacao cientifica como dimenséo essencial
a manutencao da autonomia e dos saberes necessarios ao permanente exercicio da
laboralidade, que se traduzem nas a¢des de ensino, pesquisa e extensdo. Por outro
lado, tendo em vista que € essencial a educacao profissional técnica e tecnolégica
contribuir para o progresso socioecondmico, as atuais politicas de ensino dialogam,
efetivamente, com as politicas sociais e econébmicas e com as tecnologias de
informacé&o e comunicacao, privilegiando aquelas com enfoques locais e regionais.

Assim, o fazer pedagdgico desse curso trabalhard a superacdo das
dicotomias ciéncia/tecnologia e teoria/pratica, concebendo a pesquisa como
principio educativo e cientifico e as acdes de extensao como estratégias de dialogo
permanente com a sociedade. Para isso, as equipes pedagogica e administrativa
organizardo suas acdes de modo a incentivar a iniciagdo cientifica, o
desenvolvimento de atividades com a comunidade e a prestacdo de servicos; em
suma, incentivar a participacéo ativa dentro de um mundo de complexa e constante

integracao.

3.8 PERFIL DO EGRESSO
O Tecnico em Alimentos, € o profissional habilitado para auxiliar tecnicamente

os diversos segmentos da ciéncia e tecnologia de alimentos, abrangendo a
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producdo, desde a aquisicdo de matérias-primas e insumos até o processamento.
Realizam a gestdo de qualidade de alimentos nas etapas de transporte, producao,
conservacdo, armazenamento, higienizacdo, tratamento de residuos, planejamento
e gestdo de processos agroindustriais. Supervisionam 0s processos produtivos e de
distribuicdo, verificando as condicbes de ambiente, equipamento e produtos in
natura e preparados. Podem participar de pesquisa para melhoria, adequagéo e
desenvolvimento de produtos e promover a venda de insumos, produtos e
equipamentos. Atuando prioritariamente  na industria  alimenticia com
responsabilidade ambiental e buscara o desenvolvimento sustentavel para a regido
de abrangéncia.
De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, do Ministério da
Educacao (2016), o Técnico em Alimentos € o profissional que:
a) Planeja e coordena atividades relacionadas a producdo alimenticia, a
aguisicao e manutencao de equipamentos.
b) Executa e supervisiona o processamento e conservacdo das matérias-primas
e produtos da industria alimenticia e bebidas.
c) Realiza analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais.
d) Implanta programas de controle de qualidade.
e) Realiza a instalagdo e manutencdo de equipamentos, a comercializacdo e a
producdo de alimentos.
f) Aplica solu¢des tecnologicas para aumentar a produtividade e desenvolver

produtos e processos.

Ainda conforme o Catdlogo (2016), essas atividades poderdo ser

desenvolvidas em

[...] IndUstrias e agroindustrias de alimentos e bebidas. Industria de insumos
para processos e produtos. Laboratérios de andlises laboratoriais e controle
de qualidade. Instituicdes e 6rgdos de pesquisa e ensino. Consultorias.
Orgdos de fiscalizagdo higiénico-sanitarias. Servicos de protecdo ao
consumidor. Entrepostos de armazenamento e beneficiamento. Servigcos de
alimentacdo. Empreendimento préprio (BRASIL, 2016).

O curso formara profissionais-cidaddos com competéncias técnicas e

habilidades para a manipulacdo tecnoldgica, que se sustenta na compreensdo do
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funcionamento e configuracdo dos instrumentos e equipamentos da industria de

alimentos e bebidas.

3.9 CERTIFICACAO

ApoOs a integralizagdo dos componentes curriculares do curso, sera conferido
ao egresso o diploma de Técnico em Alimentos. S6 serdo concedidos os diplomas
de habilitacdo aos alunos que concluirem todas as disciplinas e praticas profissionais
previstas no curso, com aproveitamento — conforme determinam o art. 7° do Decreto
n® 5.154/2004, o art. 38 da Resolucdo CNE/CEB n° 6/2012 e o Regulamento de
Emisséo de Certificados e Diplomas do IFRO (2012).

3.10 PUBLICO-ALVO

O publico-alvo do Curso Técnico em Alimentos Concomitante ao Ensino
Médio compfe-se dos alunos que concluiram o ensino fundamental, estejam
regularmente matriculados no ensino médio da rede publica de ensino e tenham sido
selecionados em processo seletivo publico.

O perfil do aluno serd tracado por meio de questionario socioeconémico,
durante o processo seletivo ou, ainda, no momento do ingresso. O questionario
devera conter informacdes que favorecam a elaboracdo de mecanismos de
democratizacdo do acesso, da permanéncia e do éxito no curso.

Deverao ser defendidos os mecanismos de democratizagdo do acesso e
permanéncia no Curso Técnico em Alimentos Concomitante ao Ensino Médio, a fim

de que se ampliem as condi¢cdes de concorréncia dos candidatos.

4 REQUISITOS DE FORMACAO

Os pré-requisitos de formacdo necessarios para atuar no curso sdo aqueles
estabelecidos pela Lei n® 9.394/96 e regulamenta¢cfes do Ministério da Educacao.

No quadro a seguir, constam 0s requisitos minimos por disciplina.

Quadro 03 — Requisitos de formac&do minima dos profissionais para o quadro docente
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Z4

Disciplinas Formacado Minima Exigida
Ambientacéo para EaD

Certificado de Conclusao de Graduac&o nos seguintes
cursos, devidamente reconhecido pelo MEC: em
Analise de Sistema ou Ciéncia da Computacédo ou
Desenvolvimento de Sistemas para Web ou Engenharia
de Computacdo ou Engenharia de Software ou
Sistemas de Informacédo ou Tecnologia da Informacéo
ou Analise e Desenvolvimento de Sistemas ou
Informatica.

Matematica Aplicada na IndUstria de

; Graduacdo em Matematica, Estatistica, Agronomia,
Alimentos

Medicina Veterinaria, Zootecnia, Engenharia de
Alimentos, Tecnologia de Alimentos, Ciéncias de
Alimentos, ou graduacdo em areas afins com atuacao
profissional e/ou académica na area ou Técnico em
Alimentos com nivel superior e experiéncia
comprovada na area.

3 Introducéo a Informética Certificado de Conclusdo de Graduacdo nos seguintes
cursos, devidamente reconhecido pelo MEC: em
Analise de Sistema ou Ciéncia da Computagdo ou
Desenvolvimento de Sistemas para Web ou
Engenharia de Computacdo ou Engenharia de
Software ou Sistemas de Informag&o ou Tecnologia
da Informagéo ou Andlise e Desenvolvimento de
Sistemas ou Informética.

4 Saude e Seguranca no Trabalho Graduacéo nos seguintes cursos, devidamente
reconhecido pelo MEC: em Engenharia de Seguranga
do Trabalho ou em qualquer Engenharia com Pds-
Graduacéo em Engenharia de Seguranca do
Trabalho/Segurancga do Trabalho ou Arquitetura com
Pé6s-Graduacdo em Engenharia de Seguranca do
Trabalho/Segurancga do Trabalho ou Arquitetura e
Urbanismo com Pés-Graduagao em Engenharia de
Seguranga do Trabalho/Seguranc¢a do Trabalho ou
Enfermagem com Pés-Graduacdo em Enfermagem do
Trabalho ou Enfermagem com P6s Graduagédo em
Seguranga do Trabalho. Tecnologo em Seguranca do
Trabalho ou Técnico em Seguranca do Trabalho com
nivel superior em qualquer &rea.

5 Matéria-Prima de Origem Vegetal e Graduacao em Agronomia, Biomedicina, Medicina
Animal \Veterinaria, Zootecnia, Engenharia de Alimentos,
Tecnologia de Alimentos, Ciéncias de Alimentos, ou
graduacé@o em &reas afins com atuagéo profissional
e/ou académica na area ou Técnico em Alimentos com
nivel superior e experiéncia comprovada na 4rea.

6 Higiene e Controle de Qualidade na Graduacdo em Agronomia, Biomedicina, Medicina
Industria de Alimentos Veterinaria, Zootecnia, Engenharia de Alimentos,
Tecnologia de Alimentos, Ciéncias de Alimentos, ou
graduacé@o em areas afins com especializacdo em
alimentos ou com atuacéo profissional e/ou académica
na area ou Técnico em Alimentos com nivel superior e
experiéncia comprovada na area.

7 Introducdo & Tecnologia de Alimentos Graduacdo em Agronomia, Medicina Veterinaria,
Zootecnia, Engenharia de Alimentos, Tecnologia de
Alimentos, Ciéncias de Alimentos, ou graduacdo em
areas afins com especializacdo em alimentos ou com
atuacao profissional e/ou académica na area ou
Técnico em Alimentos com nivel superior e
experiéncia comprovada na area.
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Gestao Organizacional, Etica e
Empreendedorismo.

Certificado de Conclusado de Graduacao devidamente
reconhecido pelo MEC, nos seguintes cursos:
Administracdo ou graduagdo em areas afins com
atuacdo profissional e/ou académica na area.

Orientacao para Pesquisa e
Pratica Profissional

Graduacao em qualquer area que tenha
contemplado a disciplina de Metodologia
Cientifica/Metodologia da
Pesquisa/Instrumentalizacdo Cientifica na matriz
curricular, devidamente reconhecido pelo MEC.

10

Quimica de Alimentos

Graduacéo nos seguintes cursos, devidamente
reconhecido pelo MEC: em Engenharia de
Alimentos ou Tecnologia de Alimentos ou Ciéncias
de Alimentos ou Quimica com Pds-Graduacdo em
Alimentos.

11

Microbiologia de Alimentos

Graduacédo em Agronomia, Biomedicina, Medicina
Veterinaria, Zootecnia, Engenharia de Alimentos,
Tecnologia de Alimentos, Ciéncias de Alimentos, ou
graduacao em &reas afins com especializacdo em
alimentos ou com atuacéo profissional e/ou
académica na area ou Técnico em Alimentos com
nivel superior e experiéncia comprovada na area.

12

Tecnologia de Frutas, Hortalicas e
Bebidas

Graduagédo em Agronomia, Medicina Veterinaria,
Zootecnia, Engenharia de Alimentos, Tecnologia de
Alimentos, Ciéncias de Alimentos, ou graduacdo em
areas afins com especializacdo em alimentos ou com
atuacéo profissional e/ou académica na area ou
Técnico em Alimentos com nivel superior e
experiéncia comprovada na area.

13

Tecnologia de Leite e Derivados

Graduacédo em Agronomia, Medicina Veterinaria,
Zootecnia, Engenharia de Alimentos, Tecnologia
de Alimentos, Ciéncias de Alimentos, ou graduacao
em areas afins com especializagdo em alimentos
ou com atuacao profissional e/ou académica na
area ou Técnico em Alimentos com nivel superior e
experiéncia comprovada na area.

14

Gestdo Ambiental em Industria de
Alimentos

Graduacéo seguintes cursos: Engenharia ambiental,
Engenharia de Alimentos, Tecnologia de Alimentos,
Ciéncias de Alimentos, ou graduacao em areas afins
com atuacao profissional e/ou académica na area ou
experiéncia comprovada na area.

15

Instalag6es e Equipamentos
Agroindustriais

Graduacdo em Agronomia, Medicina Veterinaria,
Zootecnia, Engenharia de Alimentos, Tecnologia
de Alimentos, Ciéncias de Alimentos, ou graduacao
em areas afins com especializagdo em alimentos
ou com atuacao profissional e/ou académica na
area ou Técnico em Alimentos com nivel superior e
experiéncia comprovada na area.

16

Analise Fisico-Quimica de
Alimentos

Graduacédo em Agronomia, Medicina Veterinaria,
Zootecnia, Engenharia de Alimentos, Tecnologia de
Alimentos, Ciéncias de Alimentos, ou graduacdo em
areas afins com especializacdo em alimentos ou com
atuagdo profissional e/ou académica na area ou
Técnico em Alimentos com nivel superior e
experiéncia comprovada na area.

17

Andlise Sensorial

Graduacdo em Agronomia, Medicina Veterinaria,
Zootecnia, Engenharia de Alimentos, Tecnologia de
Alimentos, Ciéncias de Alimentos, ou graduacdo em
areas afins com especializagao em alimentos ou com
atuacao profissional e/ou académica na area ou
Técnico em Alimentos com nivel superior e
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experiéncia comprovada na area.

Graduacédo em Agronomia, Medicina Veterinaria,
Zootecnia, Engenharia de Alimentos, Tecnologia
de Alimentos, Ciéncias de Alimentos, ou graduacao
em areas afins com especializagdo em alimentos
ou com atuacao profissional e/ou académica na
area ou Técnico em Alimentos com nivel superior e
experiéncia comprovada na area.

Tecnologia de Produtos Graduagao em Agronomia, Medicina Veterinéria},

- Zootecnia, Engenharia de Alimentos, Tecnologia de
Amilaceos, Ovos e Mel Alimentos, Ciéncias de Alimentos, ou gradua¢io em
areas afins com especializacao em alimentos ou com
atuacéo profissional e/ou académica na area ou
Técnico em Alimentos com nivel superior e
experiéncia comprovada na area.

Graduacédo em Agronomia, Medicina

20 | Tecnologia de Carne e Derivados Veterinaria, Zootecnia, Engenharia de
Alimentos, Tecnologia de Alimentos, Ciéncias
de Alimentos, ou graduacao em areas afins
com especializa¢cdo em alimentos ou com
atuacdo profissional e/ou académica na area ou
Técnico em Alimentos com nivel superior e
experiéncia comprovada na area.

18 Inovacao Tecnolégica em Alimentos

19

Fonte: IFRO (2017)

5 EQUIPE DE PROFESSORES

A selecdo de docentes para atuar no curso dar-se-a a partir da publicacéo de
processos seletivos langcados pelo Campus para atendimento aos programas dos quais
o IFRO participa, a exemplo do Pronatec. Poderdo participar das sele¢des professores
do IFRO e profissionais da comunidade em geral, conforme editais especificos. A
convocacao sera realizada de acordo com a ordem de classificacdo e necessidade do
Campus, tendo em vista as regulamentagfes especificas de politicas, programas e

projetos da Rede Federal de Educacéao.

6 APOIO PEDAGOGICO E TECNICO-ADMINISTRATIVO

O Campus organiza-se de modo que 0 curso seja ministrado por meio do
trabalho cooperativo, que envolve o apoio de 6rgédos colegiados e pessoal

pedagogico-administrativo.
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6.1 CONSELHO DE CLASSE

O Conselho de Classe é um 6rgdo consultivo e deliberativo composto por
todos os professores do curso, pedagogos, Diretor-Geral de Campus, Diretor de
Ensino, Coordenador de Apoio ao Ensino, Coordenador de Registros Académicos e
os demais servidores que atuam diretamente com o atendimento pedagégico ao
aluno, além de alunos lideres de turma.

As competéncias e a forma de funcionamento desse Conselho estdo

previstas em regulamento proprio.

6.2 DIRETORIA DE ENSINO

Articula-se com a Direcdo-Geral e com os demais setores de manutencao e
apoio ao ensino para o desenvolvimento das politicas institucionais de educacéo.
Delibera a respeito de programas, projetos e atividades de rotina, conforme
competéncias descritas no Regimento Interno do Campus e as instrugbes da
Direcdo-Geral; organiza, executa e distribui tarefas referentes ao desenvolvimento
do ensino, da pesquisa e da extensao.

Conta com as seguintes sec¢Oes de apoio: Departamento de Apoio ao Ensino,
Coordenacéo de Assisténcia ao Educando, Coordenacéo de Registros Académicos,

Coordenacéo de Biblioteca.

6.2.1 Departamento de Apoio ao Ensino

Desenvolve atividade de suporte a Diretoria de Ensino; presta apoio ou
exerce atividade de orientacdo a professores e alunos, no que tange a elaboracéo,
tramitacdo, organizacdo, ao recebimento e a expedicdo de documentos referentes
ao ensino profissionalizante de nivel médio; controla materiais e recursos didaticos
disponibilizados aos docentes e académicos deste nivel de ensino. Com o auxilio de
uma equipe de pedagogos e técnicos em assuntos educacionais, atua na dimensao

do ensino técnico para prestar apoio pedagogico aos alunos e professores.
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6.2.2 Coordenacéo de Assisténcia ao Educando

Desenvolve atividade de suporte a Diretoria de Ensino; € o setor responsavel
pelo desenvolvimento dos programas de assisténcia estudantil. E constituida por
uma equipe multiprofissional, cujo principal objetivo é prestar apoio aos estudantes
do Campus, ampliando as condicbes de acesso, permanéncia e éxito no processo
educativo, na perspectiva da equidade, producdo de conhecimento, melhoria do
desempenho académico e da qualidade de vida.

A Coordenacdo de Assisténcia ao Educando conta, ainda, com servi¢cos
especificos:

e Servigco social: presta atendimento as necessidades das classes sociais na
garantia dos seus direitos; planeja, acompanha e avalia 0os programas de
assisténcia estudantil; elabora estudos/diagnésticos socioeconémicos; presta
atendimento social aos estudantes; faz os devidos encaminhamentos aos
servicos socioassistenciais;

e Servico de psicologia: presta acompanhamento psicolégico inicial individual
elou grupal aos discentes; contribui na formulacéo, implantacdo e avaliacao
de intervencbes pedagogicas na comunidade escolar; desenvolve trabalhos
nas areas de orientacdo vocacional/profissional, palestras e oficinas tematicas
voltadas a saude;

e Servico de orientacao: realiza orientacdo ao aluno em relagao a rendimento,
aproveitamento, frequéncia, relagcdes de interacdo no ambito da instituicdo e
outros principios voltados ao bom desenvolvimento dos estudos, bem como
realiza os devidos encaminhamentos aos profissionais da equipe
multiprofissional, quando necessario;

e Servico de enfermagem: desenvolve acdes relacionadas a prevencao de
doencas e a promocdo da saude por meio de atividades de educacdo em
saude (palestras, orientacdes individuais e coletivas, projetos de extensao);
realiza atendimentos individuais no ambulatorio de enfermagem; presta
atendimentos as eventuais emergéncias e realiza o devido encaminhamento
aos servicos especializados;

e Assistentes de aluno: intermedeiam a comunicacéo de forma agil, eficiente e

integrada entre os alunos e os diversos setores e profissionais administrativos
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e/ou docentes do Campus; assistem e orientam 0s alunos nos aspectos
comportamentais e disciplinares, conforme regulamentos institucionais;
encaminham os alunos ao atendimento com os especialistas da coordenacao

guando necessario.

6.2.3 Coordenacgéo de Registros Académicos

Registra, acompanha, informa e realiza o controle de notas, frequéncia e
outros dados relativos a vida escolar do aluno. Incluem-se nas suas atividades os

tramites para expedicao de diplomas.

6.2.4 Coordenacéo de Biblioteca

Registra, organiza, cataloga, informa, distribui e recolhe livros e outras obras
de leitura; interage com professores, alunos e demais agentes internos ou externos
para o aproveitamento das obras da biblioteca no desenvolvimento do ensino e da
aprendizagem e/ou da formacé&o geral; mantém o controle e o gerenciamento do uso

de obras impressas ou em outras midias.

6.3 DEPARTAMENTO DE EXTENSAO

Orienta o0s agentes das comunidades interna e externa para O
desenvolvimento de projetos de extensdo, considerando a relevancia destes e a
viabilidade financeira, pedagobgica e instrumental do Campus; participa das
atividades de divulgacdo e da aplicacdo dos projetos, sempre que oportuno e
necessario; oferece orientacao vocacional aos alunos.

Em geral, o Departamento de Extensdo apoia a administragédo, a Diretoria de
Ensino e cada membro das comunidades interna e externa no desenvolvimento de
projetos que favoregcam o fomento do ensino e da aprendizagem; utiliza, como

estratégias, a projecao, a instrucéo, a logistica, a intermediacéo e o marketing.
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6.3.1 Coordenacéo de Integracao entre Escola, Empresa e Comunidade

Cumpre as atividades de rotina relativas ao estagio, como: levantamento de
vagas de estagio, credenciamento de empresas, encaminhamento ao mercado de
trabalho e estabelecimento de relagdo quantitativa e qualitativa adequada entre
alunos e docentes orientadores; desenvolve planos de intervencdo para conquista
do primeiro emprego; acompanha egressos por meio de projetos de integracéo
permanente; constréi bancos de dados de formandos e egressos; faz as diligéncias

para excursdes e visitas técnicas, entre outras funcoes.

6.3.2 Coordenacéo de Formacao Inicial e Continuada

Articula a elaboragcdo, acompanha a execucdo e avalia os projetos de
formacéo inicial e continuada em ambito interno e externo, entre outras atividades

inerentes ao Departamento de Extensao.

6.4 DEPARTAMENTO DE PESQUISA, INOVACAO E POS-GRADUACAO

Atende as necessidades da instituicdo também de forma articulada,
relacionando a pesquisa e a inovacdo com as atividades de ensino; responde pela
necessidade de informacédo, organizacdo e direcionamento das atividades afins,
atentando-se para as novas descobertas e o desenvolvimento de projetos de

formacdo e aperfeicoamento de pessoas e processos.

6.4.1 Coordenacéo de Pesquisa e Inovacgéao

Trabalha com programas de fomento, como o Programa Institucional de
Bolsas de Iniciacdo Cientifica (PIBIC), PIBIC Junior e outros, além de projetos
especificos de desenvolvimento da pesquisa, no ambito interno ou nédo, envolvendo

alunos, professores e a comunidade externa.

6.4.2 Coordenacdo de Pos-Graduacgéo
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Trabalha com o desenvolvimento institucional de programas de pos-
graduacéo, visando articular as areas de atuacdo do Campus com a proposicdo de
cursos de pés-graduacdo voltados aos segmentos que possibilitem o
desenvolvimento de novas competéncias, tanto institucionais quanto pessoais para

alunos e servidores da instituicao.

6.6 NUCLEO DE ATENDIMENTO AS PESSOAS COM NECESSIDADES
ESPECIFICAS

Os alunos com alguma necessidade que dificulte a sua permanéncia no curso
poderdo contar com o servico de apoio do Nucleo de Atendimento as Pessoas com
Necessidades Especificas (NAPNE). As principais atividades do NAPNE incluem:
possibilitar a oferta de instrumentos especiais as pessoas com necessidades
especificas (Orteses, proteses, equipamentos para a superacdo de baixa visdo ou
baixa audicdo); desenvolver acdes para a superacdo de barreiras arquitetonicas,
atitudinais e pedagdgicas; criar e aplicar estratégias para a garantia da educacao
inclusiva; e articular-se com 6rgdos publicos, empresas privadas, grupos
comunitarios, organizacdes nao governamentais e outros grupos ou pessoas que

possam atuar em favor da incluséo.

6.7 SETOR DE TECNOLOGIA DA INFORMACAO

E um setor que trabalha pela automac&o e pelo desenvolvimento de sistemas
nos mais diversos niveis e segmentos, envolvendo: gestdo da Rede Nacional de
Educacdo Profissional e Tecnologica (EPT) dos Institutos Federais; Observatorio
Nacional do Mundo do Trabalho; EPT Virtual; Portal Nacional de EPT; EPT
Internacional; Acessibilidade Virtual, Controle Académico (responséavel pelo controle
da documentacdo do aluno na instituicdo), entre outros programas, sistemas e

processos.
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7. POLITICAS ESPECIAIS DO IFRO

7.1. POLITICAS DE EDUCACAO EM DIREITOS HUMANOS

Em 1948, a Organizacdo das Nacdes Unidas editou e apresentou ao mundo a
Declaragéo Universal dos Direitos Humanos, a fim de garantir que todos os seres

humanos pudessem, conforme seu art. 2°,

Invocar os direitos e as liberdades proclamados nesta declaracdo, sem
distingdo alguma, nomeadamente de raga, de cor, de sexo, de lingua, de
religido, de opinido politica ou outra, de origem nacional ou social, de
fortuna, de nascimento ou de qualquer outra situagao.

A partir de entdo, desencadeou-se um processo de mudanca no
comportamento dos individuos e dos grupos sociais em todo o planeta. Diversos
outros instrumentos — como cartas, tratados e pactos — foram criados para garantir e
ampliar os ja existentes em muitos paises.

No Brasil, os direitos humanos estdo garantidos na Constituicdo Federal de

1988, em seu art. 5°, paragrafos 2° e 3°, nos quais esta consignado que:

§ 2° Os direitos e garantias expressos nesta Constituicdo ndo excluem
outros decorrentes do regime e dos principios por ela adotados, ou dos
tratados internacionais em que a Republica Federativa do Brasil seja parte.
§ 3° Os tratados e convenc¢des internacionais sobre direitos humanos que
forem aprovados, em cada Casa do Congresso Nacional, em dois turnos,
por trés quintos dos votos dos respectivos membros, serdo equivalentes as
emendas constitucionais.

Além de recepcionar a legislacdo e os tratados internacionais sobre direitos
humanos, no caput do art. 5° da Constituicdo esta escrito que “todos s&o iguais
perante a lei, sem distincdo de qualquer natureza, garantindo-se aos brasileiros e
aos estrangeiros residentes no Pais a inviolabilidade do direito a vida, a liberdade, a
igualdade, a segurancga e a propriedade [...]".

A legislagdo brasileira € perfeita no que se refere ao oferecimento de
garantias individuais e coletivas; no entanto, a pratica ndo imita a teoria, visto que as
denominadas minorias sociais vivem marginalizadas em face de uma excluséo que,

a cada dia, torna-se mais e mais evidente.
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Com o objetivo de minorar os diversos atentados contra os direitos individuais
e coletivos e fomentar politicas que avancem rumo a um futuro de igualdade e de
respeito a dignidade humana, a Secretaria Especial dos Direitos Humanos da
Presidéncia da Republica, os Ministérios da Educacao e da Justica e a Organizacao
das Nacdes Unidas para a Educacéo, a Ciéncia e a Cultura (Unesco), por meio do
Comité Nacional de Educacédo em Direitos Humanos, instituiram o Plano Nacional de
Educacdo em Direitos Humanos (PNEDH), cujos objetivos gerais séo:

a) Destacar o papel estratégico da educacdo em direitos humanos para o
fortalecimento do Estado Democratico de Direito; b) Enfatizar o papel dos
direitos humanos na construcdo de uma sociedade justa, equitativa e
democrética; c) Encorajar o desenvolvimento de ac¢des de educacdo em
direitos humanos pelo poder publico e a sociedade civil por meio de acdes
conjuntas; d) Contribuir para a efetivacdo dos compromissos internacionais
e nacionais com a educacdo em direitos humanos; e) Estimular a
cooperacdo nacional e internacional na implementacdo de acdes de
educacdo em direitos humanos; f) Propor a transversalidade da educacéo
em direitos humanos nas politicas publicas, estimulando o desenvolvimento
institucional e interinstitucional das ac¢des previstas no PNEDH nos mais
diversos setores (educacdo, salde, comunicac¢do, cultura, seguranca e
justica, esporte e lazer, dentre outros); g) Avancar nas ac¢des e propostas do
Programa Nacional de Direitos Humanos (PNDH) no que se refere as
guestdbes da educacdo em direitos humanos; h) Orientar politicas
educacionais direcionadas para a constituicAo de uma cultura de direitos
humanos; i) Estabelecer objetivos, diretrizes e linhas de acdes para a
elaboracdo de programas e projetos na area da educacdo em direitos
humanos; j) Estimular a reflexdo, o estudo e a pesquisa voltados para a
educacdo em direitos humanos; k) Incentivar a criacao e o fortalecimento de
instituicdes e organiza¢bes nacionais, estaduais e municipais na perspectiva
da educacdo em direitos humanos; I) Balizar a elaboragéo, implementacao,
88 monitoramento, avaliagdo e atualizacdo dos Planos de Educacdo em
Direitos Humanos dos estados e municipios; m) Incentivar formas de acesso
as acdes de educacdo em direitos humanos a pessoas com deficiéncia.

O Instituto Federal de Rondbnia, em seu Plano de Desenvolvimento
Institucional (2014), no titulo que trata das politicas de ensino para o ensino técnico
de nivel médio e de graduacao, faz mencéao as Diretrizes Nacionais para a Educacéo
em Direitos Humanos — conforme o disposto no Parecer CNE/CP n° 8/2012, que
originou a Resolugdo CNE/CP n° 01, de 30 de maio de 2012 — e também as
Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacéo das Rela¢6es Etnico-Raciais e para
o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira, Africana e Indigena — conforme o
disposto na Lei n° 11.645, de 10 de margo de 2008, na Resolugcdao CNE/CP n° 01, de
17 de junho de 2004, e na Lei n° 10.639, de 09 de janeiro de 2003.
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Embora néo haja uma politica esbocada num plano ou programa especifico
para tratar dos direitos humanos, € certo que, a cada dia, o tema torna-se mais
frequente nas discussdes de comités, comissfes e conselhos, constituidos para
pensar o futuro do IFRO. Os direitos humanos ja figuram como disciplinas
obrigatérias, optativas ou como conteudo de outras disciplinas que tratam de
questdes humanas e sociais nos cursos da educacao bésica, técnica, tecnolbgica e
superior do Instituto Federal de Rondbnia — cuja pretensdo, nos proximos anos, €
ampliar as discussdes para poder contribuir, mais intensivamente, com a formacéo
humanista da sociedade na qual se insere e atua como agente de transformacéao

social.

7.2. POLITICAS DE EDUCACAO INCLUSIVA

A sociedade é formada por individuos diferentes, e aqueles que estéo fora do
padrao da maioria, geralmente, sdo marginalizados, estereotipados e/ou relegados
ao que, modernamente, denominamos grupos de minorias.

Procurando adequar-se a modernidade inclusiva e a esse novo mundo de
diversidades que se organizam em grupos de minorias excluidas, o IFRO — com o
propdsito de tratar os iguais com igualdade e os desiguais com desigualdade, na
medida de suas desigualdades, a fim de igualar os desiguais aos iguais — vem
desenvolvendo politicas denominadas inclusivas para atender as camadas sociais
excluidas dos sistemas educacionais, com o intuito de nivela-las aos demais
membros da sociedade. Assim sendo, como estd preconizado no seu Plano de

Desenvolvimento Institucional:

Todas as obras recentes realizadas pelo Instituto Federal de Rond6nia ja
contemplam em seus projetos as recomendacdes da legislacéo vigente no
que refere as questdes de acessibilidade. Edificacdes pré-existentes
incorporadas ao IFRO ao longo do tempo e que, porventura, ndo possuiam
acessibilidade, foram adequadas.

Nesse sentido, outra questdo a se destacar, é a Resolugcao n°30/2011, que
disciplina a organizagéo, o funcionamento e as atribuicdes dos Nucleos de
Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas —
NAPNEs, do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de
Rondbnia — IFRO.

Entre suas principais caracteristicas, destacam-se o0s procedimentos para
sua efetiva implantagédo, que tem como objetivo principal, criar a cultura da
educacéo para a convivéncia, a aceitacdo da diversidade, a eliminacéo das
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barreiras arquitetdnicas, educacionais e atitudinais, incluindo socialmente a
todos por meio da educacao.

Informamos também que duas metas apresentadas no presente documento
contribuem para a regulamentacdo da acessibilidade e para o atendimento
prioritario em &ambito institucional. A Pro6-Reitoria de Planejamento e
Administracdo — PROPLAD - tem como meta para o ano de 2015, a
elaboracdo do Plano de Desenvolvimento Fisico do IFRO (PDF), que
passara a oferecer documentalmente, de maneira mais detalhada, as
especificidades técnicas de construcdo para atendimento ao disposto,
atendendo as necessidades de cada campus, em consonancia com o0s
objetivos institucionais e a legislacdo vigente. Em complemento a essa
acdo, a reitoria tem como meta a elaboracdo do Plano de Acessibilidade e
Atendimento Prioritario do IFRO, que, como 0 nome sugere, passara a
servir como referéncia documental da instituicdo para essa finalidade,
contemplando os estudos ja realizados pelo NAPNE, bem como do PDF, a
ser desenvolvido pela PROPLAD.

O ensino e a aprendizagem tém interessado, sobremaneira, aos
pesquisadores, professores, gestores e também as familias, especialmente no que
concerne a educacao especial inclusiva. No ambito do IFRO, isso ndo é diferente;
apesar de sua jovialidade, o Instituto tem demonstrado que pode fazer a diferenca,
oferecendo a sociedade uma educacao isonémica para todos. Todos os seus Campi
tém procurado incluir os mais diversos sujeitos socialmente constituidos para que
facam parte do sistema nacional de educacdo basica, técnica, tecnoldgica e
superior, promovendo, assim, o0 “bem de todos, sem preconceitos de origem, raca,
sexo, cor, idade e quaisquer outras formas de discriminagéo” (CF, art 3°, inciso V),
pautando-se, sempre, pelo zelo aos principios constitucionais de respeito a

dignidade humana, da liberdade de ir e vir e da igualdade entre todos.

7.3 POLITICA DE EDUCACAO AMBIENTAL

A politica de educacdo ambiental no ambito do IFRO visa construir valores
sociais, atitudinais e competéncias para a utilizacao sustentavel do meio ambiente.

Além da oferta de disciplinas que tratam da sustentabilidade e dos conteudos
transversais, abordados nas demais disciplinas de formacgao geral, o Instituto
estimulara a implantacdo de projetos e programas relacionados ao tema, a fim de
consolidar uma politica ambiental capaz de resgatar os mais puros valores
relacionados a preservagcdo e ao uso responsavel da terra, das matas, do ar, das

aguas e de tudo o que deriva deles.
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De igual modo, serdo estabelecidas parcerias com o6rgdos ambientais de
natureza publica e privada para o desenvolvimento de politicas de preservagédo e
conservagao de rios, florestas e de outros ambientes naturais na regido de
abrangéncia do Instituto Federal de Rondonia.

Como norte para sua politica de educacdo ambiental interna, o IFRO se
servira do que preconiza o Programa Nacional de Educacdo Ambiental (ProNEA),
gue evoca, especialmente, cinco diretrizes:

a) Transversalidade e interdisciplinaridade;

b) Descentralizacdo espacial e institucional;

c) Sustentabilidade socioambiental;

d) Democracia e participacdo social;

e) Aperfeicoamento e fortalecimento dos sistemas de ensino, meio ambiente e

outros que tenham interface com a educacao ambiental.

7.4 CONDICOES DE ACESSO PARA PESSOAS COM NECESSIDADES
ESPECIAIS

O Campus Ji-Parana norteia-se pelo que preconiza a Lei Federal n°
10.098/2000, para definir suas politicas de atendimento as condicbes de
acessibilidade. Com fulcro na lei, séo estabelecidas normas gerais e critérios basicos
para a promocao da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com
mobilidade reduzida, mediante a eliminacéo de barreiras e de obstaculos nas vias e
espacos publicos, no mobiliario urbano, em construcdes e reformas de edificios e
nos meios de transporte e de comunicacao.

Ademais, as politicas e acdes do IFRO, em todos os Campi, para a
acessibilidade de pessoas com necessidades especiais sdo implementadas
conforme o disposto na NBR 9050/2004 da Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT).

Os atendimentos obedecerdo ao disposto no Regulamento dos Nucleos de
Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas do IFRO.
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7.4.1. Acessibilidade para pessoas com deficiéncia fisica

O Campus Ji-Parand do IFRO adapta-se para proporcionar condicdes de
acesso e utilizacdo de todos os seus ambientes ou compartimentos as pessoas com
necessidades especificas ou com mobilidade reduzida — inclusive salas de aula,
biblioteca, auditérios, ginasios e instalacdes desportivas, laboratérios, areas de lazer,
estacionamento e sanitarios.

Em atendimento a Lei Federal n°® 10.098/2000 e ao Decreto n° 5.296, de 02
de dezembro de 2004, o Campus Ji-Parana dispde de:

a) Estacionamento e/ou acesso adequado e reservado, préximo as edificacdes,
para portadores de necessidades especiais;

b) Em toda edificacdo, com mais de um pavimento, existird acesso facilitado por
rampa, calcada rebaixada e/ou elevador;

c) Sanitarios em todos 0s pavimentos, para pessoas com deficiéncia, com
equipamentos e acessorios;

d) Largos corredores, facilitando a locomocéo e acesso aos varios ambientes;

e) Locais de reunido com espacos reservados, facilitando a acessibilidade.

Deve-se cumprir o estabelecido na NBR 9050/2004 da ABNT e na legislagéao
aplicavel.

7.4.2. Acessibilidade para alunos com deficiéncia visual

O Campus Ji-Parana esta se adaptando para adquirir equipamentos que
favoregcam a acessibilidade aos alunos com deficiéncia visual, a fim de facilitar o

ensino e a aprendizagem a todos os alunos.

7.4.3. Acessibilidade para alunos com deficiéncia auditiva

Historicamente, as pessoas com necessidades educacionais especificas tém
sido alvo de discriminacéo e preconceito em todos os aspectos da vida comunitaria.
Nos ultimos 30 anos, porém, observa-se uma mudanca substancial numa longa
trajetdria, cujos episodios vao desde o aniquilamento e o isolamento em instituicoes

especificas — muitas vezes, consideradas depdsitos — até a conquista de direitos
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assegurados por documentos oficiais em ambito nacional e internacional. Segundo o
censo de 2000 do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), no Brasil,
havia 24,6 milhGes de pessoas com algum tipo de deficiéncia ou incapacidade, o
gue representaria, a época, 14,5% da populacéo brasileira.

Um marco significativo, que demonstra o avanco das conquistas dos
movimentos de surdos, por exemplo, € o Decreto n® 5.626/2005, que regulamenta a
Lei n® 10.436/2002, dispondo sobre a Lingua Brasileira de Sinais — Libras, assim
como o art. 18 da Lei Federal n° 10.098/2000, que trata da acessibilidade de
pessoas com necessidades especificas.

E possivel construir novos sentidos para o trabalho da educagdo no campo da
diferenca, a partir do momento em que se compreende a educagdo como um
processo amplo, de gestdo participativa e comprometida com as mudltiplas
necessidades e possibilidades inerentes ao campo da inclusdo. O Campus Ji-Parana
esta se adaptando para adquirir equipamentos que favorecam a acessibilidade para

alunos com deficiéncia auditiva.

7.4.4. Protecéo aos direitos da pessoa com transtorno do espectro autista

Com fundamento no disposto na Lei n® 12.764, de 27 de dezembro de 2012, o
IFRO, por intermédio do seu NAPNE, prestara a devida e necessaria protecdo aos

direitos da pessoa com transtorno do espectro autista.

8 AMBIENTES EDUCACIONAIS E RECURSOS DIDATICOS E DE SUPORTE

O Campus dispde de ambientes necesséarios ao bom desenvolvimento do
ensino e da aprendizagem, adequados ao acesso, a permanéncia e a continuidade

dos estudos do aluno na instituigdo.

8.1 SALAS DE AULA

As salas de aula para a oferta do curso contam com boa iluminacéo,

refrigeracdo e baixo nivel de ruido. S&o estruturadas com carteiras escolares; uma
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mesa organica com gavetas; uma TV ou projetor multimidia; uma poltrona giratéria

com bragos; um quadro branco e um kit de recepc¢éo via satélite.

8.2 BIBLIOTECA

O Campus oferece uma biblioteca aos alunos, em ambiente climatizado e
organizado, contendo um espa¢o com computadores com acesso a internet e acervo
bibliografico basico com livros, CDs e DVDs.

Além disso, docentes e alunos poderdo contar com uma biblioteca virtual,
com livros, revistas, artigos em formato digital, links, videos, faixas de audio e

objetos de aprendizagem, que podem ser acessados de qualquer lugar.

8.3 AUDITORIO

O Campus possui um auditério com capacidade para 300 lugares, com
cadeiras estofadas, um palco que comporta uma bancada com dez cadeiras e
microfones de mesa, sistema de som, recursos multimidia, ambiente refrigerado,

iluminacdo adequada e camarim.

8.4 LABORATORIOS DE INFORMATICA

O IFRO — Campus Ji-Parana dispde de 07 laboratoérios de informética com o
namero de computadores variando entre 20 e 40 maquinas, todas ligados a internet.
Além disso, incorpora de maneira crescente 0s avancgos tecnoldgicos as atividades
académicas. Diversas dependéncias comuns da instituicdo disponibilizam servi¢o de

wireless aos estudantes.

8.5 LABORATORIO DE IDIOMAS

Laboratério estruturado para o ensino das operagdes basicas da computacéo
— sistema operacional, suite de escrit0rio, navegagcdo na internet — e softwares

especificos para o ensino de lingua estrangeira moderna e da lingua portuguesa.
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8.7 EQUIPAMENTOS DE SEGURANCA

O Campus possui equipamentos de seguranca exigidos para 0 seu
funcionamento, tais como extintores, hidrantes, lampadas de emergéncia, além de

estacionamento fechado, guarita e vigilancia.

8.8 RECURSOS DE HIPERMIDIA

Ha os seguintes recursos de hipermidia no Campus: televisores,
computadores, projetores multimidia, telas de projecéo, estudio de transmissédo e
gravacao, salas de EaD, impressoras, scanners entre outras aquisicdes que serdo

realizadas.

8.9 RECURSOS TECNOLOGICOS

Os recursos tecnolégicos sdo imprescindiveis a realizacdo de qualquer
atividade no contexto atual. A tecnologia passou a ser uma aliada importantissima
para todo tipo de tarefa, especialmente na EaD, que precisa contar com redes
informaticas internas, telefones e outros.

Existem equipamentos que favorecem o desenvolvimento de aulas
dindmicas, criativas, interativas e modernas, tais como: aparelhos de projecao
multimidia, TVs, computadores, impressoras e outros. Assim, a oferta do curso
Técnico em Alimentos Concomitante conta com um Ambiente Virtual de

Aprendizagem e um Sistema Académico-Administrativo.

10 SISTEMAS DE ATENDIMENTO

10.1 AMBIENTE VIRTUAL DE APRENDIZAGEM

O aluno contard com Ambiente Virtual de Aprendizagem, por meio do qual

serdo viabilizadas atividades de ensino-aprendizagem, com acesso aos materiais
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didatico-pedagdgicos, as ferramentas assincronas e sincronas, as midias
educacionais, além das ferramentas de comunicagdo que propiciam as inter-
relagcdes sociais. Almeida (2003, p. 331) afirma que
Ambientes digitais de aprendizagem s&o sistemas computacionais
disponiveis na internet, destinados ao suporte de atividades mediadas pelas
tecnologias de informacdo e comunicagdo. Permitem integrar multiplas
midias, linguagens e recursos, apresentar informagfes de maneira
organizada, desenvolver interacdes entre pessoas e objetos de

conhecimento, elaborar e socializar produgfes, tendo em vista atingir
determinados objetivos.

Assim, o objetivo desse ambiente € oferecer recursos para consultar materiais
didaticos e textos complementares, realizar atividades didaticas e outras acdes
relacionadas ao curso; é uma ferramenta acessada por meio de senha individual,
gue funcionara como ambiente de apoio a aprendizagem.

O AVA do Curso Técnico em Alimentos Concomitante ao Ensino Médio auxilia
no desenvolvimento das atividades curriculares e de apoio — como féruns, chats,
envio de tarefas, glossario, quiz, atividades off-line, videos e links.

O AVA do Campus Ji-Parana é planejado para atender as demandas da EaD;
para isso, apresenta a estudantes e professores um ambiente facil e leve quanto ao
acesso, a navegacdo e a visualizacdo, e disponibiliza, ainda, os servicos de
informacbes académicas, notas, calendéarios, informacdes pedagdgicas,
cronogramas, arquivos disponiveis, slides das teleaulas, materiais complementares,
contatos.

As principais estratégias a serem empregadas no curso envolvem o uso de
videos, teleaulas, material impresso, correio eletrénico e do AVA. No que se refere
as ferramentas do Ambiente Virtual de Aprendizagem, serdo utilizados:

a) FOrum: de topico Unico, com questdo relevante para a compreensao do(s)
tema(s) tratado(s), permite a discussao e o aprofundamento do contetudo de
forma coletiva;

b) Quiz: exercicio com questdes que apresentam respostas de multipla escolha;

c) Envio de tarefas: caracteriza-se pelo envio de um arquivo ao ambiente, que
pode ser texto, planilha, apresentacéo, video, imagem, etc.;

d) Glossario: possibilita a pesquisa e a construcdo do significado de diversos

termos desconhecidos, de cunho mais especifico ou palavras técnicas;
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e) Licao: atividade constituida de textos e questionarios;
f) Atividade off-line: avaliagdo presencial realizada ao final da disciplina

(obrigatéria).

10.2 SISTEMA DE GESTAO ACADEMICA

As informacdes académicas, registros de conteudos ministrados, frequéncias
de alunos, notas e outras informacdes uteis ao bom andamento e registro legal do
ensino ofertado, seréo gerenciadas pelo SIGA-EDU e Sistema de Gestdo Académica
do IFRO. O docente tem acesso ao sistema para registro por meio do Portal do
Professor, o aluno, por sua vez, tem acesso a essas informacgfes pelo Portal do

aluno, recentemente implantado.

11 PLANEJAMENTO DE ENSINO

O planejamento de ensino constitui uma dimensao essencial e prioritaria na
pratica docente; envolve o plano de ensino a ser elaborado a partir dos planos de
disciplina e instrumentais que norteardo as atividades didatico-pedagogicas, por

meio da utilizacdo do AVA, como apoio as aulas presenciais.

11.1 PLANOS DE DISCIPLINAS

Os planos de disciplinas (que constam no APENDICE) s&o indicadores
prévios para o planejamento completo dos professores em sua area disciplinar;
especificam a ementa, carga horéaria e referéncias imprescindiveis para a formacao

dos cursistas.

11.2 PLANOS DE ENSINO

Os professores desenvolverdo um plano de ensino por disciplina, envolvendo
todos os eventos (aula, atividades complementares, exposicdo de video, etc.)
previstos nas disciplinas que ministrardo, a partir das concepc¢des educacionais do

IFRO, dos principios estabelecidos neste projeto, das metodologias trabalhadas na
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preparacao para EaD e do ROA do IFRO. O planejamento inclui a modelagem, que
consiste na previsdo e na preparagao de instrumentais e atividades a serem
aplicadas.

Além de conter a previsdo e o detalhamento das atividades de ensino e
aprendizagem, o plano de ensino orienta a utilizacdo do AVA. Todos os planos
deverdo ser entregues, de forma antecipada, no inicio das disciplinas, conforme
agendamento da Coordenacdo do Curso Técnico em Alimentos. O plano de ensino
por disciplina sera construido pelos professores, com orientacdo da Diretoria de
Ensino, considerando todos os instrumentos utilizados no AVA, conforme

determinacdes do ROA e outros indicadores adotados pelo Campus.

12 EMBASAMENTO LEGAL

Entre os documentos legais mais importantes e recorrentes para a orientagéo
da pratica educacional, constam o0s que seguem. No entanto, devem ser
considerados todos aqueles que, ja existentes ou a serem criados e homologados,
forem determinados como parametros para a atividade nas instituices publicas de

ensino da Rede Federal.

12.1 DOCUMENTOS DA LEGISLACAO NACIONAL

a) Catélogo Nacional de Cursos Técnicos (2016);

b) Constituicdo da Republica Federativa do Brasil (1988);

c) Decreto n® 5.154/04: regulamenta o paragrafo 2.° do artigo 36 e os artigos 39
a 41 da Lei n° 9.394/96;

d) Lein®9.394/96: estabelece as Diretrizes e Bases da Educacao Nacional;

e) Lein®11.788/08: dispbe sobre o estagio;

f) Lei n°® 11.892/08: cria os Institutos Federais de Educacgéo, Ciéncia e
Tecnologia;

g) Parecer CNE/CEB n° 39, de 08 de dezembro de 2004: dispde sobre a
aplicacdo do Decreto n°® 5.154/2004 na Educagéo Profissional Técnica de
Nivel Médio;

h) Resolucdo CNE/CEB n° 06/2012: Define Diretrizes Curriculares Nacionais
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para a Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio.

12.2 NORMATIVAS INTERNAS

a) Regimento Geral — Resolucao n°® 65/CONSUP/IFRO;

b) Regimento Interno do Campus;

c) Regulamento da Organizacdo Académica dos Cursos Técnicos de Nivel
Médio;

d) Regulamento do Estagio na Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio no
Instituto Federal de Rondonia;

e) Regulamento dos Trabalhos de Conclusdo de Curso (TCCs) na Educagéo
Profissional Técnica de Nivel Médio;

f) Regulamento de Elaboracdo e Reformulacdo de Projetos Pedagogicos e de
Suspensdo Temporéaria e Extingdo de Cursos — Resolugdo N° 97, de 30 de
dezembro de 2016;

a) Regulamento dos Conselhos de Classe e Colegiados de Curso do Instituto
Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia de Rondbénia — Resolucdo n°
08/CONSUP/IFRO, de 09 de abril de 2013.

Outras legislacbes e documentos devem ser considerados para o

desenvolvimento do curso, a fim de uma pratica mais segura e orientada.
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Superior a Distancia. Disponivel em:
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PRIMEIRO MODULO

PLANO DE DISCIPLINA

CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO

Disciplina: AMBIENTACAO PARA EaD [ Cédigo da Disciplina:
CH Total: 40 | CH Teérica: 36 | CH Pratica: 04
CH Ead: 32 | CH Presencial: 8

Objetivo geral

Executar atividades no ambiente virtual de aprendizagem, utilizando as ferramentas e recursos
disponibilizados para a realizacéo do curso.

Objetivos especificos

e Compreender o conceito de EaD como modalidade de ensino, suas especificidades,
definicdes e evolugcéo ao longo do tempo;

¢ Participar de uma comunidade virtual de aprendizagem;

e Conhecer as regras de convivéncia para participagdo em comunidades virtuais e as
ferramentas de comunicacéo: emoticons, netiqueta, clareza, citacdes e diretrizes de feedback;

e Participar de atividades de ambientacdo no Moodle e experimentar seus recursos e
ferramentas como forma de viabilizar sua participagdo como aluno virtual em disciplinas
posteriores do seu Curso Virtual.

Ementa

o Concepcgles e legislacdo em EaD;

¢ Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem;

e Ferramentas para navegacao e busca na Internet;

e Metodologias de estudo baseadas nos principios de autonomia, interacéo e cooperacgao.

Referéncias basicas

BORBA, M.C., Malheiros, A.P.S., ZULATTO, R. B.A. Educacéo a distancia online. 2. ed. Belo
Horizonte: Autentica, 2008.

MAIA, Carmem; MATTAR, Jo&o. ABC da EaD: a educacgéo a distancia hoje. S&o Paulo: Makron
Books, 2007.

MATTAR, Jo&o. Guia de educacéo a distancia. S&o Paulo: Cengage Learning, 2011.

PIMENTEL, N. M. Introdu¢éo a educacdo a distancia. Florianépolis: SEAD/UFSC, 2006.
QUINTELA, Ariadne J. F. e ZAMBERLAN, Miguel F. Ambientacdo para EaD: Caderno do aluno do

curso técnico em informatica. Cuiaba: IFMT, 2013.

Referéncias complementares

BARBOSA, Rommel Melgaco. Ambientes Virtuais de Aprendizagem. Porto Alegre: Artmed, 2005.
BELLONI, Maria Luisa. Educagéo a Distancia. 5. ed. Campinas/SP: Autores Associados, 2007.
FIORENTINI, Leda Maria Rangearo; MORAES, Raquel de Almeida Moraes (orgs.). Linguagens e
Interatividade na Educacéo a Distancia. Rio de Janeiro: DP&A, 2008.

MAIA, Carmem; MATTAR, Jo&o. ABC da EaD. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

SAWAYA, Marcia Regina. Dicionario de Informética & Internet. 3. ed. Editora Nobel, 2010.

54

Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos Concomitante EaD- Campus Ji-Parana
Aprovado pela Resolucéo n° 20/CEPEX/IFRO/2018



ounn
an
=II INSTITUTO FEDERAL

Ronddnia

MINISTERIO DA EDUCACAO
" Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica
" Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Ronddnia

PLANO DE DISCIPLINA
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO

Disciplina: INTRODUCAO A INFORMATICA | Cédigo da Disciplina:
CH Total: 40 | CH Tedrica: 36 | CH Pratica: 04
CH Ead: 32 CH Presencial: 8

Objetivo geral

Desenvolver competéncias e habilidades que propiciem ao aluno (a) lidar com as ferramentas
basicas de um sistema computacional, ferramentas de internet e suite para escritério em
convergéncia com as informacdes adquiridas ao longo do seu processo de ensino e aprendizagem,
servindo como instrumento auxiliar na sua vida académica e profissional.

Objetivos especificos

e Ler e interpretar textos relacionados aos conceitos basicos de um sistema computacional,
ferramentas de internet e suite para escritério e suas aplicagdes no curso corrente e na
pratica profissional;

e Manipular ferramentas basicas dos sistemas operacionais Windows e Linux;

¢ Manipular algumas ferramentas de Internet (Browsers, AVA Moodle, e-mail e Plataforma
Lattes); manipular suites basica de aplicativos para escritdrio (Microsoft Office e BR Office);

o Descrever procedimentos operacionais, caracteristicas e aplicagcdes correlacionadas ao
curso, das ferramentas supracitadas;

e Entender como utilizar os procedimentos operacionais em prol do desenvolvimento
académico e profissional; apresentar hipoteses de usos das ferramentas em seu cotidiano e
na vida de um profissional em alimentos; expor, de forma organizada os conhecimentos
bésicos, aprendidos, através de textos, esquemas, gréficos, tabelas, maquetes e outros
exemplos;

e Expressar duvidas, ideias e conclusfes acerca das ferramentas apresentadas;

e Reconhecer a informatica como uma ferramenta capaz de atuar nos mais diversos fazeres
do ser humano.

Ementa

e Evolugdo historica do computador. Conceitos basicos de Hardware e Software;

e Sistemas Operacionais: ferramentas basicas, gerenciamento de arquivos e pastas. Virus e
antivirus;

e Internet: Browsers, e-mails, AVA Moodle, servi¢cos de buscas, redes sociais; seguranca na
internet. Editor de texto (Word e Write);

e Planilha Eletrénica (Excel e Calc/Math);

e Software de apresentacao (Power Point e Impress. Conceitos basicos de gerenciador de
banco de dados;

e Conceitos de seguranc¢a da informacao (Backup e cOpia de seguranca).

Referéncias basicas

BRAGA, W. Cesar. Informéatica Elementar: Open Office 2.0. Rio de Janeiro: Alta Books,

2007. COSTA, Edgard Alves. BROFFICE.ORG: da teoria a préatica. Sdo Paulo: Brasport,

2007.

COX, Joyce; PREPPERNAU, Joan. Microsoft Office Word 2007 — passo a passo. Porto Alegre:
Bookman, 2007

MORIMOTO, C. Hardware Il, o Guia Definitivo. GDH Press e Sul Editores, 2010.

SILVA, Mario Gomes da. Informatica - Terminologia - Microsoft Windows 7 - Internet - Seguranca -
Microsoft Office Word 2010,

Referéncias complementares

FRYE, Curtis. Microsoft Office Excel 2007 — rapido e facil. Porto Alegre:
Bookman, 2007.
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HADDAD, Renato. Um Mergulho no Microsoft Access 2007. S&o Paulo: Erica,

2007.

MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria Izabel N. G. Estudo Dirigido de Microsoft Office
Word 2007. S&o Paulo: Erica, 2007.

PLANO DE DISCIPLINA
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO

Disciplina: SAUDE E SEGURANCA NO TRABALHO [ Cédigo da Disciplina:
CH Total: 40 | CH Teérica: 36 | CH Pratica:04
CH Ead: 32 CH Presencial: 8

Obijetivo geral
Desenvolver competéncias e habilidades dos educandos para o exercicio seguro da profissdo.

Objetivos especificos

e Orientar & prevencdo de acidentes de trabalho na indistria de alimentos;

e Conscientizar sobre a importancia dos programas de gestdo em seguranga do trabalho
para a prevencéo de acidentes e doencas do trabalho;

e Instruir sobre o uso de equipamentos de prote¢do ambiental;

e Demonstrar, analisar e discutir os tipos de acidentes mais comuns na vida profissional;

e Preparar tecnicamente para acompanhar e participar dos programas de gestdo da
seguranca no trabalho nas empresas alimenticias.

Ementa

e Histdrico e conceitos relacionados a seguranga no trabalho;

e Gestdo da seguranca: principais riscos nos ambientes de trabalho, avalia¢éo, classificagdo
e mapa de riscos. Prevencdo de acidentes e doencas ocupacionais. Importancia do uso de
Equipamentos de protecao individual e coletiva. CIPA: Comisséo interna de prevencao de
acidentes;

o Normas regulamentadoras e legislacdo aplicada a seguranca no trabalho para a indUstria
alimenticia.

Referéncias béasicas

BARBOSA, Adriano Aurelio Ribeiro. Seguranca do trabalho. 1 ed. Curitiba: Editora LT, 2012.
BARBOSA, Rildo Pereira; BARSANO, Paulo Roberto. Seguranca do trabalho - Guia pratico e
didatico. 1 ed. S&o Paulo: Erica, 2012.

CARDELLA, Benedito. Seguranga no trabalho e prevencédo de acidentes. S&o Paulo: Atlas, 2008.
GARCIA, Gustavo Felipe Barbosa. Seguranca e medicina do trabalho - Legislag&o. 4 ed. Sdo
Paulo: Método, 2012.

OLIVEIRA, Claudio Antonio Dias. Seguranc¢a e Saude no Trabalho - Guia de prevengédo de riscos. 1
ed. Sdo Caetano do Sul: Yendis, 2012.

MINISTERIO DE TRABALHO. Normas regulamentadoras de seguranca e sadde no trabalho. NR's
05,06,07,09,12,13,14,15,17,23,24,26 e 36,<Disponivel em http://www.mtb.gov.br> Acessado em 18
de set de 2017

Referéncias complementares

COSTA, Antonio Tadeu. Manual de seguranga e saude no trabalho. [S. |.]: Difusao, 2009.
JUSPODIUM. Curso de seguranga, saude e higiene no trabalho. [S. I.]: Juspodium, 2009
PAOLESCHI, Bruno. Cipa: Guia pratico de seguranca do trabalho. S&o Paulo: Erica, 2010.
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PLANO DE DISCIPLINA
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO
Disciplina: MATEMATICA APLICADA NA INDUSTRIA DE

Cddigo da Disciplina:

ALIMENTOS
CH Total: 40 CH Tebrica: 36 CH Pratica: 04
CH Ead: 32 CH Presencial: 8

Objetivo geral

Aplicar a matematica e planilhas eletrénicas para o acompanhamento e controle de processos na
inddstria de alimentos.

Objetivos especificos
e Aplicar os conhecimentos matematicos para a solucédo de problemas na area de atuacao do
técnico em alimentos;
o Desenvolver e utilizar planilhas eletrénicas para controle de processos.

Ementa
e Conversao de unidade e medidas;
e Raz&o e proporcao;
e Regra de trés simples e composta;
e Porcentagem;
o Média;
¢ Nocdes basicas de software de planilha de calculo;
e Construcéo e andlise de gréficos.

Referéncias basicas

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicagcdes. S&o Paulo: Atica. Volume 1 ao 3. 2006.

IEZZI, G.; MURACAMI, C. Fundamentos de matematica elementar. 9 ed S&o Paulo: Atual, 2013.
FRYE, Curtis. Microsoft Excel 2016 Passo a Passo. Porto Alegre: Bookman, 2016.

Referéncias complementares

BRAGA, WillianCesar.Informatica elementar: Open Office2.0. Rio de Janeiro: Alta Books,2007.
ALCALDE, E.; GARCIA, M.; PENULAS, S. Informatica basica. Sdo Paulo: Makron Books, 2004.
IEZZI, Gelson et al. Matematica: volume Unico. 5 ed. Sao Paulo: Atual,2011.
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PLANO DE DISCIPLINA

CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO

Disciplina: MATERIA-PRIMA DE ORIGEM VEGETAL E ANIMAL [ Cédigo da Disciplina:

CH Total: 60 CH Tebrica: 52 |CH Préatica: 08

CH Presencial: 12 CH Ead: 48

Objetivo geral

Compreender os conceitos de producédo e obtencdo das matérias-primas de origem vegetal e animal.

Objetivos especificos

e Conhecer os conceitos de obtencéo e as caracteristicas das matérias-primas de origem vegetal, como
técnicas de cultivo, ponto de colheita, beneficiamento, classificagdo e armazenamento;

e Distinguir as caracteristicas dos principais vegetais produzidos na regido, incluindo os amilaceos,
oleaginosos, frutas e hortali¢as;

e Conhecer os conceitos de obten¢éo e as caracteristicas das matérias-primas de origem animal, como
producdo, transporte, recepcao e cuidados pré-abate.

Ementa
e Producao de origem vegetal: obtencdo das matérias-primas vegetais, amilaceas e oleaginosas.
Caracteristicas, legislacdo, controle de qualidade e pés-colheita;
e Producdo de Frutas e hortali¢as: caracteristicas, legislacao, controle de qualidade e pés-colheita;
e Producao e obten¢do das matérias primas de origem animal: bovinos, suinos, aves, pescado, leite e
mel.

Referéncias basicas

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, Vol. I, 2005.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e pratica. Porto Alegre, Artmed, 2006.
GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; GAVA J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo:
Nobel, 2009.

KOBLITS, M. G. B. Matérias-primas Alimenticias: Composi¢do e Controle de Qualidade. S&do Paulo: Editora
Guanabara Koogan, 2011. 320 p.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos Alimentos: origem vegetal e animal. S&o Paulo: Blucher, 2010.

Referéncias complementares

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Sao Paulo: Artmed, Vol
I, 2005
RIBEIRO, E. P. SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. S&do Paulo, Edgard Bliicher, 22 ed., 2007
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PLANO DE DISCIPLINA
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO
Disciplina: INTRODUGAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS [ Cédigo da Disciplina:
CH Total: 60 | CH Teérica: 52 | CH Pratica: 08
CH Ead: 48 CH Presencial:12
Objetivo geral

Conhecer os principios da tecnologia de alimentos, sua aplicacdo nas industrias e importancia
social.

Objetivos especificos

e Conhecer os fundamentos da tecnologia dealimentos;

e Correlacionar as causas das alteracdes com os métodos de conservacdo e processamento
dos alimentos;

e Conhecer a aplicabilidade dos aditivos em alimentos de acordo com a legislacdo vigente;

e Distinguir os principais tipos de embalagens em alimentos.

Ementa
¢ Fundamentos da tecnologia de alimentos;
e Alteragbes em alimentos;
¢ Principios de conservacéo de alimentos;
e Uso de aditivos;
¢ Embalagens de alimentos.

Referéncias basicas

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

FELLOWS, P.J. Tecnologia de Processamento de Alimentos: principios e praticas. 2 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos, Volume 1: Componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

Referéncias complementares

OETTERER, M.; REGITANO-D’'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri: Editora Manole, 2006. 612p.

NESPOLO, C.R.; et al. Pratica em Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2015.
MANTILLA, S.P.S.; et al. Atmosfera modificada na conservacéo de alimentos. Revista Académica:
Ciéncias Agrarias e Ambientais, v. 8, n. 4, p. 437-448, 2010.

BINOTI, M.L.; et al. Campo elétrico pulsado. Ciéncia Rural, v. 42, n. 5, p. 934-941, 2012.

SILVA, S.B.; et al. Potencialidades do uso do 0z6nio no processamento de alimentos. Semina:
Ciéncias Agrarias, Londrina, v. 32, n. 2, p 659-682, 2011.
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PLANO DE DISCIPLINA
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO

Disciplina: QUIMICA DE ALIMENTOS | Cdédigo da Disciplina:
CH Total: 80 | CH Teérica: 70 | CH Pratica: 10
CH Ead: 64 | CH Presencial: 16

Obijetivo geral
Entender os fundamentos da quimica, as estruturas e funcbes das macromoléculas e
micromoléculas empregadas na ciéncia dos alimentos, suas reagBes quimicas e propriedades
especificas.
Objetivos especificos
e |dentificar os compostos organicos e inorgéanicos;
e Conhecer o macro e micronutrientes dos alimentos e suas transformagdes quimicas;
e Compreender e correlacionar as propriedades fisicas e funcionais das macromoléculas e
micromoléculas nos alimentos.
Ementa
e Principais componentes dos alimentos: agua; carboidratos; lipideos; aminoacidos,
peptideos e proteinas; enzimas; vitaminas, e minerais;
¢ Definicdo, estrutura, classificacé@o, reagdes quimicas e propriedades funcionais das
macromoléculas e micromoléculas.

Referéncias basicas

DAMODARAN, S; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. Porto
Alegre: Editora Artmed, 42 ed., 2008. 900p.

COULTATE, T.P. Alimentos: A quimica de seus componentes. Porto Alegre: Editora Artmed, 32
ed., 2004, 368p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos, Volume 1: Componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

Referéncias complementares

NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica de Lehninger. Porto Alegre: Editora Artmed,
52 ed., 2010. 1273p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri: Editora Manole, 2006. 612p.

GONCALVES, E.C.B.A. Quimica dos Alimentos: A Base da Nutricdo. Sdo Paulo: Livraria Varela,
2010. 130p.
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PLANO DE DISCIPLINA
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO
Disciplina: ORIENTACAO PARA A PESQUISA E PRATICA
PROFISSIONAL
CH Total: 40 |CH Teobrica: 36 CH Prética: 04

CH Ead: 32 |CH Presencial: 08
Objetivo geral
Capacitar o discente para leitura, interpretacéo e elaboracdo de textos técnicos. Preparar para o
estagio supervisionado.
Objetivos especificos
e Ler e interpretar textos técnicos;
e Construir textos técnicos (projetos, artigos, resumaos, relatorios, pareceres técnicos, etc.),
utilizando os principios da metodologia cientifica,;
e Elaborar textos formais com coesao e coeréncia e conforme as normas de redacao oficial,
e Compreender a estrutura de projetos de execucéo, de modo a elaboréa-los de acordo com os
padrdes técnicos;
e Utilizar formas eficientes de pesquisas bibliograficas na internet, a fim de construir
conhecimentos de formagéo profissional;
e  Preparar os alunos para o estagio supervisionado.
Ementa
o Pesquisa cientifica;
¢ Redacdo técnica e cientifica;
e Estrutura de projetos de pesquisa e de extensao;
e Elaboracao de relatérios. Elaboracéo de artigos cientificos;
e Exposicdo de resultados de pesquisa e de praticas profissionais;
e Concepcao de estagio;
e Operacionalizacédo do estagio;
e Legislacdo e regulamentacéo do estagio;
o Direitos e deveres do estagiario durante o processo de consecucao do estagio.
Referéncias basicas
CERVO, Amado L.; BERVIAN, Pedro A.; e SILVA, Roberto da. Metodologia cientifica. Sdo
Paulo: Pearson, 2007.
LAKATOS, Eva M. e MARCONI, Marina. Metodologia cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 2004.
FIGUEIREDO, L. C. A redacéo pelo paragrafo. Brasilia: Universidade de Brasilia, 1999.
BRASIL. LEI N° 11.788, DE 25 DE SETEMBRO DE 2008. Dispde sobre o estagio de estudantes.
Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 25 de set. de 2008.
Referéncias complementares
BAGNO, M. Pesquisa na escola: o que é, como se faz. 5. ed. Sdo Paulo: Loyola, 2000.
BARROS, A J.P.; LEHFELD, N.A S. Projeto de pesquisa: propostas metodolégicas. Petrépolis:
Vozes, 1990. FARACO, C. A. e TEZZA, C. Oficina de Texto. Petrdpolis, RJ: Vozes, 2003.
GARCEZ, L. H. do C. Técnica de redac¢éo: o que é preciso saber para bem escrever. Sao Paulo:

Martins Fontes 2002.

Cddigo da Disciplina:

61

Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos Concomitante EaD- Campus Ji-Parana
Aprovado pela Resolucéo n° 20/CEPEX/IFRO/2018



MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnolégica
" Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Ronddnia

ounn
an
=II INSTITUTO FEDERAL

Ronddnia

PLANO DE DISCIPLINA
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO

Disciplina: ANALISES MICROBIOLOGICAS DE ALIMENTOS | Cédigo da Disciplina:
CH Total: 120 CH Tedrica: 100 |CH Prética: 20
CH Ead: 96 CH Presencial: 24
Obijetivo geral
Reconhecer a importancia da microbiologia de alimentos e sua aplicacdo na producdo e controle
higiénico- sanitario dos produtos alimenticios.
Objetivos especificos
Identificar os fatores que influenciam no desenvolvimento microbiano;
Caracterizar a microbiota natural e contaminante dos alimentos;
Conhecer os principais grupos de micro-organismos de interesse nos alimentos;
Aplicar a legislacédo vigente de padréo microbiolégico em alimentos, garantindo a saude dos
consumidores;

e Compreender e aplicar métodos de deteccdo e enumeracao de micro-organismos.
Ementa

o Classificagcdo geral dos micro-organismos;

e Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano nos

alimentos. Curva de crescimento microbiano;

e Caracterizacdo dos alimentos segundo sua microbiota natural e contaminante;

o Fontes de contaminacao;

e Micro-organismos benéficos, deteriorantes e patogénicos encontrados nos alimentos;

Micro-organismos indicadores;

e Andlises microbioldgicas de alimentos.
Referéncias béasicas
FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 2.ed. Sado Paulo:
Atheneu, 2008. JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005
SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A;; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos de andlise microbioldgica
de alimentos. 4. ed. Sao Paulo: Varela, 2010. 624p
Referéncias complementares
GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 4 ed. Sao
Paulo: Manole, 2011. 1088p
MASSAGUER, P.R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Sdo Paulo: Varela, 2006. 258p.
FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. 2ed. Sao Paulo: ARTMED, 2013. 424p.
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PLANO DE DISCIPLINA
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO

Disciplina: TECNOLOGIA DE FRUTAS, HORTALICAS E BEBIDAS [ Cédigo da Disciplina:
CH Total: 120 CH Teorica: 100 |CH Pratica: 20
CH Ead: 96 | CH Presencial: 24
Obijetivo geral
Atuar no planejamento, monitoramento e avaliagdo do processo de sele¢do da matéria-prima e
desenvolvimento de tecnologias aplicadas a frutas, hortalicas e bebidas.
Objetivos especificos
o |dentificar os fatores e procedimentos para preservacdo da qualidade dos frutos e hortalicas
durante as operacdes de processamento;
e Aplicar técnicas que podem alterar o pos-colheita de produtos agricolas, visando a melhor
gualidade e evitar perdas entre o campo e durante o abastecimento;
e Planejar e executar as técnicas de processamento de minimamente processados, produtos
de frutas, conservas, desidratados, bebidas alcodlicas e ndo-alcodlicas;
e Executar os procedimentos tecnicamente corretos de colheita, transporte, conservacéo e
armazenamento dos frutos, hortalicas, gréos, raizes e tubérculos;
e Aplicar técnicas de manejo adequado dos residuos tendo em vista as questdes
socioambientais;
Ementa
e Processamento de frutas e hortalicas;
e Reaproveitamento de residuos de origem vegetal;
Tecnologia de bebidas nédo alcodlicas;
Tecnologia de bebidas alcodlicas (fermentadas e destiladas);
Extracéo e refino de 6leos vegetais.
Referéncias basicas
CHITARRA, M.I.F.; CHITARRA, A.B. P6s-colheita de frutas e hortalicas. 2.ed. Lavras: UFLA, 2005.
785p. OETTERER, M.; REGITANO-D’'ARCE, M.AB.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612p.
VENTURINI-FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. S8o Paulo: Editora Blucher,
2010. Vol. 1. 492p.
VENTURINI-FILHO, W. G. Bebidas nado alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo: Editora
Blucher, 2010. Vol. 2. 385p.
Referéncias complementares
SILVA NETO, R.M.; PAIVA, F.F.A. Doce de frutas em calda. Brasilia: Embrapa informagéo
tecnoldgica, 2006. 47p.
KROLOW, A.C.R. Hortalicas em Conserva. Brasilia: Embrapa informacao tecnoldgica, 2006. 40p.
MATTA, V.M.; et al. Polpa de Fruta Congelada. Brasilia: Embrapa informac&o tecnoldgica, 2005.
35p. VENTURINI-FILHO, W. G. Industria de bebidas: inovagdo, gestdo e producdo. Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2011. Vol. 3. 536p.
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PLANO DE DISCIPLINA
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO

Disciplina: HIGIENE E CONTROLE DE QUALIDADE NA S
INDUSTRIA DE ALIMENTOS 9 plina.
CH Total: 80 | CH Teérica: 70 CH Prética: 10

CH Ead: 64 |CH: Presencial: 16

Objetivo geral
Aplicar adequadamente os processos de higienizacdo e controle de qualidade na producdo de
alimentos.
Objetivos especificos
e Aplicar as principais medidas higi€nico-sanitarias necessarias a produgéo de alimentos de
acordo com as legislac8esvigentes;
e Participar do processo de implantagdo e manutencéo de sistemas de qualidade de acordo
com as normas vigentes;
e Executar os procedimentos de autocontrole de uma industria.

Ementa

e Tratamento e qualidade da &gua;

e Fundamentos de higiene, limpeza e sanitizagdo na agroindustria;

o Higienizacdo na indUstria de alimentos. Agentes detergentes e sanificantes: principais tipos
e aplicabilidade para diferentes superficies e residuos. Avaliacdo do procedimento de
higienizacao;

o Definicdo e evolucdo do controle de qualidade. Sistemas de qualidade para alimentos:
Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ), Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
Procedimento Operacional Padrao (POP), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC). Normas nacionais e internacionais de garantia de qualidade. Programas de
Autocontrole.

Referéncias bésicas

BRASIL. Resolu¢do RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o regulamento técnico de
procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos e a lista de verificagdo das boas praticas de fabricagcéo
em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial da Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 06 de nov. de 2002, Se¢éo 1, p. 4-21.

BRASIL. Resolugdo RDC n. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre regulamento técnico de
boas praticas para servigos de alimentagdo. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, DF, 16 de set. de 2004, Secéo 1, p. 25.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria 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 Uni&o, Brasilia, DF, 10
fev. 1998. Secéo |.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Circular 175, de 16 de maio de 2005.
Estabelece Programas de Autocontrole que serdo sistematicamente submetidos a verificacao oficial
de sua implantagc&o e manutencéo. Estes Programas incluem o Programa de Procedimentos
Padréo de Higiene Operacional - PPHO (SSOP), o Programa de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle - APPCC (HACCP) e, num contexto mais amplo, as Boas Praticas de
Fabricacdo - BPFs (GMPs). Disponivel em www.agricultura.gov.br/sislegis/

Referéncias complementares

PALADINI, E.Pa. Gestédo da Qualidade: teoria e pratica. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 339 p.
OLIVEIRA, 0.J. (Org.). Gestédo da qualidade: tépicos avancados. Sdo Paulo, SP: 61 Cengage
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Learning, 2004. 243 p.

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.

MORTIMORE, S.; WALLACE, C. HACCP: Enfoque practico. Traduccién a cargo de Blas Bord-
Lekona. 2. ed. Zaragoza (Espafa): Acribia, S.A., 427 p.

PLANO DE DISCIPLINA
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO

Disciplina: ANALISE FISICO-QUIMICA DE ALIMENTOS | Cédigo da Disciplina:
CH Total: 80 | CH Teérica: 70 | CH Pratica: 10
CH Ead: 64 CH Presencial: 16

Objetivo geral
Conhecer e aplicar as técnicas analiticas quimicas, fisicas e instrumentais na analise de alimentos.
Objetivos especificos

e Empregar as normas de seguranca de laboratorio;
e Distinguir os diversos materiais e equipamentos utilizados em laboratério;
e Conhecer os conceitos de precisdo, exatiddo, limite de deteccdo e eficiéncia de métodos
analiticos;
e Aplicar adequadamente técnicas de amostragem e preparo de amostras;
e Realizar as principais analises fisico-quimicas de alimentos;
e Conhecer os principios de cromatografia e espectrometria.
Ementa
o Normas de seguranca de laboratério;
Materiais de laboratério;
Sistema de garantia de qualidade em laboratérios de anélise de alimentos;
Amostragem e preparo da amostra;
Métodos de analises fisico-quimicas de alimentos;
Noc¢Oes de cromatografia e espectrometria.
Referéncias basicas
CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em anélise de alimentos. 2 ed. Campinas: Editora
UNICAMP, 2003. 207p.
BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Instituto Adolfo Lutz.
Métodos Fisico- Quimicos para Andlise de Alimentos. 42 Ed. Brasilia: Editora MS, 2005, 1018p.
QUEIROZ, A.C.; SILVA, D.J. Analise de Alimentos: métodos quimicos e biolégicos. 3° ed., Vigosas:
Editora da UFV, 2006. 235p.
Referéncias complementares
GONGCALVES, E.C.B.A. Analise de Alimentos: Uma visao quimica da nutricdo. 3 ed. Sdo Paulo:
Livraria Varela, 2012. 324p.
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos. S&o

Paulo: Varela, 2003. 136p.
NIELSEN, S. S. Food analysis laboratory manual. 4ed. New York: Springer, 2010.
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Disciplina: EMPREENDEDORISMO ETICA E GESTAO
ORGANIZACIONAL.

CH Total: 60 CH Tebrica: 52 CH Pratica: 08

CH Ead: 48 CH Presencial: 12
Objetivo geral

Adquirir conhecimentos sobre a gestdo das organizacdes para aplica-los no mercado de trabalho, a
partir de uma compreensao critica e analitica do processo produtivo, com atitudes éticas e
empreendedoras.

Cdédigo da Disciplina:

Objetivos especificos

e Entender os principios da ética profissional;

e Entender os principios da gestdo de pessoas com vistas a obter eficiéncia e eficacia nas
organizacdes;

e Conhecer os principais assuntos relacionados a CLT (Decreto-Lei 5.452 de01/05/1943);

e Utilizar a gestdo da qualidade como ferramenta de constante melhoria organizacional;

e Refletir sobre a importancia do empreendedorismo consciente, identificando as
oportunidades de negdcios e tendéncias do mercado;

e Conhecer os conceitos bésicos referentes a empregador e empregado na constituicdo de
empresas e 0 enquadramento tributario pelo SIMPLES NACIONAL;

e Compreender os principios do Cooperativismo e do Associativismo e o seu
desenvolvimento como alternativa de comercializacdo e solugéo de problemas sociais.

Ementa

¢ Nocdes de gestdo de pessoas e ética profissional;

e Gestdo do ambiente organizacional do trabalho. A Consolida¢édo das Leis do Trabalho
(CLT). Nocdes de qualidade;

e O processo empreendedor. Empreendedores independentes. Empreendedorismo interno.
Perfil do empreendedor. O Microempreendedor Individual (MEI). Identificacdo de
oportunidades. O plano de negdcios. A busca de financiamento. A assessoria para o
negécio. Questdes legais de constituicdo de empresas;

o Recomendagtes ao empreendedor. CooperativiSmo e associativismo.

Referéncias basicas

GAVA, A.J.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢cdes. S&o
Paulo: Editora Nobel, 2008. 511p.

FELLOWS, P.J. Tecnologia de Processamento de Alimentos: principios e praticas. 2 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos, Volume 1: Componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

Referéncias complementares

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri: Editora Manole, 2006. 612p.

NESPOLO, C.R.; et al. Pratica em Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2015.
MANTILLA, S.P.S.; et al. Atmosfera modificada na conservacéo de alimentos. Revista Académica:
Ciéncias Agrarias e Ambientais, v. 8, n. 4, p. 437-448, 2010.

BINOTI, M.L.; et al. Campo elétrico pulsado. Ciéncia Rural, v. 42, n. 5, p. 934-941, 2012.

SILVA, S.B.; et al. Potencialidades do uso do 0zdnio no processamento de alimentos. Semina:
Ciéncias Agrarias, Londrina, v. 32, n. 2, p 659-682, 2011.
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CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO
Disciplina: INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
AGROINDUSTRIAIS
CH Total: 60 | CH Teérica: 52 CH Prética: 08
CH Ead: 48 CH Presencial: 12
Obijetivo geral
Auxiliar na elaboracdo de um projeto agroindustrial, considerando a estrutura, instalacées e

eguipamentos.
Objetivos especificos
o Compreender os diversos componentes envolvidos na elaboracdo de um projeto
agroindustrial;
¢ Planejar a escolha dos equipamentos e sistemas a serem adotados em uma agroinddstria;
e Executar a manutencdo dos equipamentos agroindustriais.
Ementa
e Desenho técnico;
e Materiais utilizados em constru¢des;
e Instalacdo e manutenc¢do de equipamentos agroindustriais;
e Construcdes (legislacdo especifica);
e Instalaces elétricas, iluminacdo e gerenciamento de energia;
e Instalag6es hidraulicas, vapor, 4gua e gas;
e Caldeiras;
e Frio industrial;
e Defumadores.
Referéncias basicas

OLIVEIRA, R.B.A.; ANDRADE, S.A.C. Instalacdes agroindustriais. Recife, EDUFRPE, 168

p., 2012. ABNT. Coletanea de normas de desenho técnico. Sdo Paulo: SENAI-DTE-DMD.

86 p., 1990.

SIQUEIRA, M.K. Desenho Técnico Il. Sdo Paulo: Faculdade de Engenharia. Universidade de S&o
Paulo, 2002. SOARES, Bruno G. Instalacdes e equipamentos. Apostila. Centro Federal de
Educacédo Tecnoldgica de Rio Pomba — MG. 2005.

Referéncias complementares

Associacao Brasileira de Normas Técnicas — ABNT — NBR 5413. lluminéncia de Interiores. Abril,
1992. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n°. 368, de 04 de setembro
de 1997. Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas
Préticas de Fabricacé@o para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos.
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

COSTA, Ennio C. da. Refrigeracéo. 32 Ed. S&o Paulo. Editora Edgard Bliicher, 1982.

Cdédigo da Disciplina:
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Ronddnia

PLANO DE DISCIPLINA
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO

Disciplina: TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS | Cédigo da Disciplina:
CH Total: 120 CH Tebrica:100 |CH Prética: 20
CH Ead: 96 CH Presencial: 24

Objetivo geral

Atuar no planejamento, monitoramento e avaliacdo da matéria-prima, processo e desenvolvimento
de produtos lacteos e derivados de leite.

Objetivos especificos

e Analisar a matéria-prima para controle de qualidade;
e Planejar e executar as técnicas de processamento de creme, manteiga, queijo, iogurte,
bebida lactea, doce de leite e gelados comestiveis;
o Desenvolver produtos, reconhecendo a importancia do manejo adequado dos residuos sem
prejudicar omeio ambiente.
Ementa

o Pré-beneficiamento e beneficiamento do leite fluido;
e Processamento de derivados;
e InstalagGes e equipamentos.

Referéncias basicas

BRASIL, Ministério da Agricultura, Abastecimento e Reforma Agréria. Portaria n° 146, de 07 de
marco de 1996. Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos
Lacteos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 11 mar, 1996;

FURTADO, M. M., Principais Problemas dos Queijos Causas e Prevencéo, Ed. Fonte Editora e
Comunicacéo, 2005;

ORDONEZ, J. A., Tecnologia de alimentos, v.2: Alimentos de origem animal, Editora

Artmed, 2005; SOUZA, J. G., Instalacdo de Queijaria, Ed. CPT, 2005;

TRONCO, V. M. Manual para Inspecdo da Qualidade do Leite, Editora UFSM, 2003.

Referéncias complementares

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n° 62, de 29 de
dezembro de 2011. Aprova o Regulamento Técnico de Producéo, Identidade e Qualidade do Leite
tipo A, o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Cru Refrigerado, o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Pasteurizado e o Regulamento Técnico
da Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a Granel, em conformidade com os Anexos
desta Instrucdo Normativa. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 29 dez, 2011;

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Regulamento da Inspecao Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA. Decreto n® 30691, de 29 de mar¢o de 1952.
Aprova o0 novo Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal.
Diéario Oficial da Uni&o.

Brasilia, DF, 07 jul, 1952;

COELHO, D. T.; ROCHA, A. A, Praticas de Processamento de Produtos de Origem Animal, Ed.
UFV, 1995; FERREIRA, C. L. de L., Produtos Lacteos Fermentados - Aspectos Bioquimicos e
Tecnolégico, Ed. UFV, 2005; SILVA, P. H. F. da, Leite UHT - Fatores Determinantes para

Sedimentacao e Gelificagcao, Templo Editora e Grafica; 2003.
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PLANO DE DISCIPLINA
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO

Disciplina: TECNOLOGIA DE CARNE E DERIVADOS | Cédigo da Disciplina:
CH Total: 120 CH Tebrica:100 |CH Pratica: 20
CH Ead: 96 CH Presencial: 24

Obijetivo geral

Atuar no planejamento, monitoramento e avaliagdo das etapas de obtencdo de carnes, pescado e
seus derivados.

Objetivos especificos

e Reconhecer a importancia da industria de carnes e pescado no cenario econdmico nacional
e regional e o espaco ocupado pelo Técnico em Alimentos nesse contexto;

e Executar de forma adequada o abate, qualificacdo de carcacas, refrigeracdo e
congelamento;

e Correlacionar a estrutura muscular, transformacées post-mortem e qualidade da carne e do
pescado;

e Planejar e executar as técnicas de processamento de carnes e pescados (maturados,
curados, defumados, embutidos, emulsionados, enlatados e reestruturados);

e Aplicar técnicas de manejo adequado de residuos e subprodutos tendo em vista as
gquestdes socioambientais;

e Aplicar a legislacéo e auxiliar nos processos de inspec¢éo da industria de carnes e pescado;

e Conhecer as normas de instalagdes e os principais equipamentos utilizados na tecnologia
de carnes e pescado.

Ementa

e Conceitos e mercado brasileiro;

e Carnes: Matéria prima; Abate (condi¢bes pré-abate; abate humanitario); Ciéncia da carne:
estrutura muscular, conversdo de musculo em carne; Classificacdo e tipificacéo de
carcacgas e cortes; Refrigeracdo e congelamento; Processamento de derivados; Residuos e
subprodutos; Legislacéo e inspecéo;

e Pescado: Estrutura; Composicao; Obtencao; Selecédo e Conservacao; Alteracdes post-
mortem; Processamento de derivados; Residuos e subprodutos; Legislagao e inspecéo.

Referéncias basicas

ORDONEZ, J. A., Tecnologia de Alimentos — Alimentos de Origem Animal, volume 2, Ed. Artmed
Porto Alegre — RS, 2005.

GERMANO, P. M. L., GERMANO, M. I. S., Sistema de Gestéo — Qualidade e Seguranca dos
Alimentos, Ed. Manole, Barueri — SP, 2013.

KOPBLITZ, M. G. B., Matérias — primas Alimenticias - Composi¢do e Controle de qualidade, Ed.
Guanabara Koogan, Rio de Janeiro — RJ, 2011.

LIMA, U. A., Matéria-primas dos Alimentos — Origem Vegetal e Animal, Ed. Blucher, S&o Paulo —
SP, 2010. TERRA, N.N., TERRA, A.B. de M., TERRA, L. de M., Defeitos nos Produtos Carneos;
Origens e Solugbes. Ed Varela, S&o Paulo — SP, 2004.

Referéncias complementares

GERMANDO, P. M. L., GERMANO, M. I. S., Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos 42 Edicao,
Ed. Manole

— Barueri — SP, 2011.

LOPES, T.h., NETO, N.C., MARCOS, E.N.F., SHEIDT, M.H., Higiene e Manipulac&o de
Alimentos, Ed. Lt, Curitiba-PR — 2012.

MEIRELES, M. A. A., PEREIRA C.G., Engenharia de Alimentos volume 6, Ed. Atheneu, S&o Paulo,
2013.Tecnoldgico, Ed. UFV, 2005; SILVA, P. H. F. da, Leite UHT - Fatores Determinantes para

Sedimentacéo e Gelificacdo, Templo Editora e Grafica; 2003.
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PLANO DE DISCIPLINA
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO
Disciplina: GESTAO AMBIENTAL EM INDUSTRIA DE

Cdédigo da Disciplina:

ALIMENTOS
CH Total: 60 CH Tebrica: 52 CH Pratica: 08
CH Ead: 48 CH Presencial: 12

Obijetivo geral

Auxiliar nos processos de gerenciamento da agua, dos residuos sélidos e efluentes na indastria de
alimentos.

Objetivos especificos

e Conhecer os impactos e os aspectos legais relacionados ao tratamento e disposicéo final de
residuos e aguas residuarias da industria de alimentos;
e Identificar as etapas de tratamento dos residuos sélidos, efluentes e de aproveitamento da
agua.
Ementa
e Legislacdo ambiental sobre residuos solidos e efluentes industriais;
e Acdo poluidora de residuos solidos e efluentes liquidos;
e Gerenciamento de residuos soélidos na inddstria de alimentos;
e Economia de 4gua e seu uso na indUstria;
e Metodologias de tratamento de efluentes.
Referéncias basicas

CHERNICHARO, C.A.L. Principios do tratamento de aguas residuarias. Reatores anaerébios. Vol
5. Belo Horizonte: DESA/UFMG, 1997.

IMHOFF, K.& IMHOFF, K. Manual de tratamento de aguas residuarias. Sao Paulo: Edgard Bliicher
Ltda, 1996. MACEDO, J. A. B. Aguas e Aguas. Belo Horizonte: CRQ, 2004.

Referéncias complementares

BERTOLINO, M.T. Sistema de gestdo ambiental na industria alimenticia. Porto Alegre: Artmed, 158
p., 2012. VALLE, C. E. Qualidade ambiental - o desafio do ser competitivo protegendo o meio
ambiente. [S. |.]: Pioneira, 1995.

VON SPERLING, M. Principios do tratamento de aguas residuarias. Lodos ativados. V.4. Belo
Horizonte: DESA/UFMG, 22 Ed. 2002.
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CURSO TECNICO EM ALIMENTOS CONCOMITANTE AO ENSINO MEDIO

Disciplina: ANALISE SENSORIAL [ Cédigo da Disciplina:
CH Total: 60 | CH Teérica: 52 | CH Pratica: 08
CH Ead: 48 |CH Presencial: 12

Objetivo geral
Conhecer os métodos de avaliagdo, aplicacdo e interpretagdo da analise sensorial, assim como o
papel dos sentidos na avaliacdo dos alimentos.
Objetivos especificos
Entender a aplicabilidade da andlise sensorial na industria de alimentos;
Correlacionar os 6rgéos dos sentidos e a percepc¢ao dos alimentos;
Conhecer os fatores que influenciam na avaliacdo sensorial;
Identificar e formar equipes especificas de analise sensorial;
Planejar e executar testes sensoriais;

e Interpretar e demonstrar os resultados da analise sensorial.
Ementa

e Importancia da andlise sensorial para indUstria de alimentos;

e Os 6rgédos do sentido e a percepg¢éao sensorial;

e Fatores que influenciam a avaliacdo sensorial e condi¢cdes dos testes sensoriais;

e Laboratério de andlise sensorial;

e Painel sensorial: recrutamento, selecdo e treinamento;

¢ Métodos de andlise sensorial: discriminativos, afetivos e descritivos;

e Avaliagéo dos resultados.
Referéncias basicas
DUTCOSKY, S.D. Andlise sensorial de alimentos. 3 ed. Curitiba: Champagnat. 2011. 426p.
MINIM, V.P.R. Andlise Sensorial: Estudos com consumidores. - 2.ed. Ver. E ampl. Vigosa, MG:
Ed. UFV, 2012.
CHAVES, J.B.; SPROESSER, R.L. Métodos de Diferenca em Avaliagdo Sensorial de alimentos e
bebidas. Vigosa: UFV. 2003. 81p
Referéncias complementares
INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos Fisico-
Quimicos para Analise de Alimentos - 4 ed. S&o Paulo: 2008. 316 p
MONTEIRO, A. R. G.; CESTARI, L. A. Analise Sensorial de Alimentos: Testes Afetivos,
Discriminativos e Descritivos — 1ed. Maringa: EDUEM, 2013. 53 p.
FARIA, E.V.; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de andlise sensorial. Campinas: ITAL/LAFISE, 2002.
116p.
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Disciplina: INOVACAO TECNOLOGICA E EMBALAGENS
DE ALIMENTOS
CH Total: 80 CH Tedrica: 70 CH Prética: 10

CH Ead: 64 CH Presencial: 16
Objetivo geral
Aplicar os conceitos de pesquisa e inovacao tecnoldgica para o desenvolvimento de novos produtos
alimenticios.
Objetivos especificos
e Atuar na pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, considerando suas
caracteristicas, formulacdo, processos, embalagem, vida de prateleira e custos;
e Realizar analises fisico-quimicas e microbiolégicas do produto, bem como pesquisa
mercadolégica e sensorial frente aos consumidores;
e Conhecer processos emergentes para a producdo de alimentos e suas influéncias na
conservacgdo das diferentes matérias primas alimenticias;
e Conhecer as principais estratégias de marketing, processos bésicos de registro e legislagédo
pertinente da area, definicao e tipos de patentes e marcas;
e Desenvolver um novo produto alimenticio.
Ementa
e Etapas de desenvolvimento de novos produtos;
e Estudos e pesquisas de mercado;
¢ Marketing. Novas tendéncias;
e Marcas e patentes;
o Legislagao e registros nos 6rgdos competentes.
Referéncias basicas
AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U. A., Biotecnologia Industrial — Processo
Fermentativos e Enziméticos - volume 3, Ed. Edgard Blucher Ltda 5° Reimpresséo, Sdo Paulo —
SP, 2013. AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U. A., Biotecnologia Industrial
— Biotecnologia na Producéo de Alimentos - volume 4, Ed. Edgard Blucher Ltda 5° Reimpresséo,
Sao Paulo — SP, 2013.
MEIRELES, M. A. A., PEREIRA C.G., Engenharia de Alimentos volume 6, Ed. Atheneu, Sdo Paulo,
2013. PROENSA, Rosana P. da Costa. Inovacao tecnoldgica na producéo de alimentacao coletiva.
3.ed., S&o Paulo: Insulare, 2009.
Referéncias complementares
KOPBLITZ, M. G. B., Matérias — primas Alimenticias - Composi¢éo e Controle de qualidade, Ed.
Guanabara Koogan, Rio de Janeiro — RJ, 2011.
OETTERER, M., REGITANO-d’ARCE, M.A.B., SPOTO, M.H.F., Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Ed. Manole Ltda, Barueri — SP, 2006.
GAVA, A. J., SILVA, C. A. B, FRIAS, J. R. G., Tecnologia de alimentos — Principios e Aplicagdes,
Ed Nobel, S&o Paulo — SP, 2008.

Cddigo da Disciplina:
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Disciplina: TECNOLOGIA DE PRODUTOS AMILACEOS,

Cddigo da Disciplina:

OVOS E MEL
CH Total: 80 CH Tebrica: 70 CH Pratica: 10
CH Ead: 64 CH Presencial: 16

Objetivo geral

Atuar no planejamento, monitoramento e avaliacdo da matéria-prima, processo e desenvolvimento
de produtos amilaceos, ovos e mel.

Objetivos especificos

e Atuar na obtencéo e beneficiamento das matérias-primas;

e Aplicar as técnicas de processamento de ovos e mel de acordo com a legislacao vigente;

o Diferenciar estrutura e composicdo quimica dos amilaceos e aplicar técnicas de
processamento de farinhas, massas, pées, bolos e biscoitos considerando a legislac&o
vigente;

e Compreender sobre as instalages e equipamentos necessarios para producao de produtos
amilaceos, ovos e mel.

Ementa

e Produtos apicolas: Matéria prima; Beneficiamento; Legislacéo; Instalacdes e equipamentos;

e Ovos: Matéria prima; Processamento; Legislacdo; Instalagbes e equipamentos;

e Produtos amilaceos: Definigbes, estrutura e composicao quimica; Matéria prima. Farinhas;

Massas; Tecnologia de panificagdo; Legislacéo.
Referéncias basicas
BRANDAO, S.S., LIRA, H.L., T. de. Tecnologia de Panificacdo e Confeitaria. Caderno
pedagégico, 150p., 2011.
CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificagdo. 22 Edi¢&o. Ed.
Manole. 2007. COTTA, T. Galinha: produgé&o de ovos. Vigosa: Aprenda Facil,
2002. 278 p.
COSTA, P.S.C. Manejo do apiario: mais mel com qualidade. Vigosa, MG: CPT, 2007. 248 p.
CANELLA-RAWLS, S. Pao: arte e ciéncia. 4.ed. rev. Sdo Paulo: Senac , 2010.
Referéncias complementares
MORETTO, E. & FETT, R. Processamento e andlise de biscoitos. Sdo Paulo:
Varela, 1999. WIESE, Helmuth. Novo Manual de Apicultura. 1. ed. Guaiba:
Agropecuaria, 1995.
CIACCO, C.F.; CHANG, Y.K. Como fazer massas. Campinas: icone Editora Ltda. —SP, 1986.
PEREDA, J.A.O. et al (Org.). Tecnologia de alimentos: vol. 2: alimentos de origem animal.
Traducgéo: Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.
PUPA, J.M.R. Galinhas poedeiras: producdo e comercializacéo de ovos. Vi¢cosa, MG: CPT, 2008.
248 p.
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