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RESOLUCAO N° 056/2013, DE 25 DE NOVEMBRO DE 2013

Dispde sobre a aprovacéo da reestruturagao do
Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em
Alimentos Integrado ao Ensino Medio -
Campus Muzambinho.

O Reitor e Presidente do Conselho Superior do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais, Professor
Sérgio Pedini, nomeado pela Portaria niamero 689, de 27 de maio de 2010,
publicada no DOU de 28 de maio de 2010, secdo 2, pagina 13 e em
conformidade com a Lei 11.892/2008, no uso de suas atribuicdes legais e
regimentais, considerando a deliberacdo do Conselho Superior em reunido
realizada na data de 25 de novembro de 2013, RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar a reestruturacdo do Projeto Pedagogico do Curso Tecnico em
Alimentos Integrado ao Ensino Médio do Campus Muzambinho (anexo).

Art. 2° - Esta Resolucéo entra em vigor na data de sua assinatura, revogadas as
disposi¢des em contrario.

Pouso Alegre, 25 de novembro de 2013.
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1. IDENTIFICACAO GERAL
Em 2008 o Governo Federal deu um salto na educac¢do do pais com a criacédo

dos Institutos Federais. Através da Rede Federal de Educacédo Profissional e
Tecnologica 31 centros federais de educacdo tecnologica (Cefets), 75 unidades
descentralizadas de ensino (Uneds), 39 escolas agrotécnicas, 7 escolas técnicas
federais e 8 escolas vinculadas a universidades deixaram de existir para formar os
Institutos Federais de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia.

No Sul de Minas, as Escolas Agrotécnicas Federais de Inconfidentes,
Machado e Muzambinho, tradicionalmente reconhecidas pela qualidade na oferta de
ensino médio e técnico foram unificadas. Nasce assim o atual Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais — IFSULDEMINAS.

O Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
(IFSULDEMINAS), materializa a proposta de criacdo do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais, em resposta a Chamada
Publica MEC/SETEC N° 002/2007, tomando por base o modelo proposto pelo
Decreto N° 6.095/2007 da Presidéncia da Republica. Teve o inicio de sua
implantacdo na ultima mudanca de denominacdo ocorrida em 2008, por meio do
artigo 5° da Lei 11.892 de dezembro de 2008 que cria os Institutos Federais de
Educacado, Ciéncia e Tecnologia, com reitoria e campus. O Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais possui seis campus em
funcionamento: Campus Inconfidentes, Campus Machado, Campus Muzambinho,
Campus Pouso Alegre, Campus Passos e Campus Pocos de Caldas e ainda duas
Unidades Educativas Profissionais de Trés Coracbes e S&o Lourencgo, sendo sua
reitoria em Pouso Alegre/MG.

A Reitoria interliga toda a estrutura administrativa e educacional dos campus.
sediada em Pouso Alegre, sua estratégica localizacdo, permite facil acesso aos
campus e unidades do IFSULDEMINAS. A missdo do Instituto é promover a
exceléncia na oferta da educacédo profissional e tecnolégica em todos o0s niveis,
formando cidadaos criticos, criativos, competentes e humanistas, articulando ensino,
pesquisa e extensdo e contribuindo para o desenvolvimento sustentavel do Sul de
Minas Gerais.

A criacdo do IFSULDEMINAS nesta regido estratégica visa a consolidacdo da
qualidade do ensino da Educacgéo Profissional Tecnoldgica, iniciando com cursos de

formacado inicial e continuada, perpassando aos niveis médio, ofertando cursos
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técnicos em diversas areas, de graduacdo nas modalidades de Cursos de
Tecnologia, Licenciaturas e Bacharelado, e ofertando gradativamente Cursos de
Pés-graduacédo Lato-Sensu e Cursos de Pds-graduacado Stricto-Sensu, incentivando
e operacionalizando mecanismos para a pesquisa e extensao

Em todo o Brasil os Institutos Federais apresentam um modelo pedagdgico e
administrativo inovador. Sdo 38 unidades, com mais de 300 campus em todos 0s
estados.

A implantacdo dos Institutos Federais de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia é
uma das acgdes mais relevantes do Plano de Desenvolvimento da Educacéo (PDE)
do Governo Federal. Este programa coloca as instituicbes da Rede Federal de
Educacao Profissional e Tecnoldgica como atores do processo de democratizacao
do conhecimento a comunidade, da elevacao do potencial das atividades produtivas
locais e do desenvolvimento socioeconémico das regides do territério brasileiro.

A proposta de criacdo do Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia
do Sul de Minas Gerais atendeu a Chamada Publica MEC/SETEC N° 002/2007,
tomando por base o modelo proposto pelo Decreto N°e 6.095/2007 da Presidéncia da
Republica.

As instituicdes proponentes acreditam que em um modelo de ensino técnico e
tecnoldgico sustentado na indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extenséao, € o
caminho efetivo para responder ao desafio colocado pela sociedade de se fazer
inclusdo social com qualidade de ensino, preenchendo um hiato na oferta de
profissionais qualificados para diversos setores como industria, construcao civil,
empresas de base tecnoldgica e agronegdcio que tém apresentado um vigoroso
crescimento nos ultimos anos, contribuindo para o desenvolvimento socioeconémico
da regido contemplada.

O ritmo de expanséo das inovacdes tecnoldgicas tem sido intenso. A previsao
€ que cada vez mais empresas adotardo processos modernos de producdo e
gestédo. Portanto, a qualificagcéo profissional, via Educacgao, passa a ser, mais do que
uma necessidade, uma exigéncia do mercado global. Geragéo e difusdo continuas
de conhecimentos cientificos e tecnolégicos séo, também, desafios das instituicoes
de ensino que, respeitando as caracteristicas e vocagdes regionais, tenham a visédo
clara do seu papel na sociedade moderna.

Desta forma, ao se unirem para formar o Instituto Federal de Educacéo,
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Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais, as instituicbes proponentes, todas com
reconhecida tradicAo na formacgdo técnica e tecnologica na area de ciéncias
agrarias, e mais recentemente em outras areas de conhecimento, tornam claro o
avanco que pode ser alcancado no sentido de formar um centro de exceléncia na
educacédo profissional e tecnologica. A sinergia criada pela juncdo de esforgos vira
com o aperfeicoamento dos processos de gestdo e da troca de experiéncias no
campo do ensino, da pesquisa, da extensao e da cultura.

Este Instituto Tecnoldgico também pode se expandir para atender outras
areas do conhecimento, atendendo as necessidades regionais.

Diante da realidade encontrada hoje, o profissional precisa manter seus
conhecimentos atualizados. Ha4 necessidade de um continuo aperfeicoamento em
técnicas e habilidades, por meio da educacao continuada. Isto se aplica ao préprio
qguadro de servidores das instituicdes de ensino.

A capacitacdo continuada, em niveis de pos-graduacéo, sera facilitada com a
unido dessas instituicdes, via intercambios de docentes e a possibilidade de criacao
e oferta de programas de mestrado e doutorado no instituto.

O IFSULDEMINAS, atendendo ao disposto na Lei n° 9394 de 20 de dezembro
de 1996, no Decreto n° 5154 de 23 de julho de 2004, Resolugdao CNE/CBE n° 1 de
21 de janeiro de 2004, Lei 11.788 de 26 de setembro de 2008, na Lei 11.892 de 29
de dezembro de 2008, na Resolucdo CNE/CEB ne 2 de 30 de janeiro de 2012, e na
Resolucdo CNE/CEB n° 6 20 de setembro de 2012, mantera Educacéo Profissional
técnica de nivel médio. Atendendo as determinacbes governamentais, as
necessidades sociais e/ou do meio produtivo, o IFSULDEMINAS podera rever,
periodicamente, sua oferta de ensino. Cabera aos 6rgdos: Colegiado de Curso,
Colegiado Académico de Campus (CADEM), Camara de Ensino (CAMEN) e
Colegiado de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CEPE) emitirem pareceres sobre a
implantacédo e/ou extingdo de cursos e ao CONSUP sua autorizagdo e/ou extingao
daquele(s) ja existente(s), observados os dispositivos legais vigentes.

O IFSULDEMINAS podera obter colaboracdo de outras Instituicbes para o
desenvolvimento de suas atividades, assim como prestar servicos e assessoria

especificos em sua area de atuagéo.



1.1. IFSULDEMINAS - Reitoria

Quadro 01 — identificacdo do IFSULDEMINAS

Nome do Instituto

Instituto Federal do Sul de Minas Gerais

CNPJ

10.648.539/0001-05

Nome do Dirigente

Sérgio Pedini

Endereco do Instituto Bairro

Rua Ciomara Amaral de Paula, 167 Medicina

Cidade UF CEP DDD/Telefone DDD/Fax E-mail

Pouso reitoria@ifsuldemin
MG |37550-000 |35 34496150 |35 34496150

Alegre as.edu.br

Nome da Entidade Mantenedora CNPJ

Secretaria de Educacao Profissional e Tecnoldgica -

SETEC

00.394.445/0532 -
13

Nome do Dirigente

Marco Antonio de Oliveira

Endereco da Entidade Mantenedora Bairro
Esplanada dos Ministérios, Bloco L, 4° Andar — ED
Asa Norte
SEDE
Cidade UF CEP DDD/Telefone DDD/Fax E-mail
BRASILIA |DF |70047-902 |61 2022-8597 setec@mec.gov.br

Denominacéo do Instituto (Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia)

Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas

Gerais
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1.2. IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho

Quadro 02 — identificacdo do IFSULDEMINAS Campus Muzambinho

Nome do Local de Oferta CNPJ

Instituto Federal do Sul de Minas Gerais - Campus
, 10.648.539/0002-96
Muzambinho

Nome do Dirigente

Luiz Carlos Machado Rodrigues

Endereco do Instituto Bairro
Rodovia Muzambinho, km 35 Morro Preto
Cidade UF CEP DDD/Telefone DDD/Fax E-mail

Muzambinho |MG | 37890-000 | (35)3571- |(35)3571-|9abinete@muz.ifsu
5050 5051 Ideminas.edu.br

2. APRESENTACAO DO CURSO

O Curso Técnico em Alimentos foi criado em 1998, com o nome de Técnico
em Agroindustria e com seu funcionamento em periodo integral. Era oferecido em
Concomitancia Interna com o Ensino Médio e na forma de PoOs-médio, para

ingressantes que ja tivessem concluido o ensino médio.

No ano de 2009, passou a ser oferecido apenas o Técnico em Agroindustria
Concomitante com o Ensino Médio, extinguindo-se a oferta do curso técnico pos-
médio.

A partir de 2010, conforme ocorreu com todos 0S cursos técnicos
concomitantes do IFSULDEMINAS, houve a sua transformacao, passando a ser
oferecido na forma de curso Técnico Integrado com o Ensino Médio.

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio - do
IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho, tem a finalidade de ampliar a oportunidade
de educacao profissionalizante para concluintes do Ensino Fundamental,

possibilitando-lhes atuar no processamento e conservacdo de matérias-primas,
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produtos e subprodutos da indastria alimenticia e de bebidas, realizando analises
fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais; auxiliar no planejamento, coordenacéo
e controle de atividades do setor; realizar a sanitizacdo das industrias alimenticias e
de bebidas; controlar e corrigir desvios nos processos manuais e automatizados;
acompanhar a manutencdo de equipamentos; participar do desenvolvimento de
novos produtos e processos de controle de qualidade na produgé&o agroindustrial,
enquadrando-se no eixo tecnolégico Producdo Alimenticia, conforme o Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos do Ministério da Educacéo (BRASIL, 2012).

O Curso fundamenta-se em conhecimentos bem definidos, buscando
aperfeicoar a aprendizagem dos alunos por meio de acdes que estimulem o

desenvolvimento das habilidades e competéncias necessarias a pratica da profisséo.

A base de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos do curso € composta por
educacdo basica, diversificada e educacdo profissional, perfazendo uma carga
horéria total de 4.013 (quatro ml e treze) horas com duracdo de 3 (trés) anos no

turno diurno.

Identificacdo do Curso

Nome do curso: Curso Técnico em Alimentos
Modalidade: Integrado ao Ensino Médio

Eixo Tecnolbgico Producéo Alimenticia

Local de funcionamento: IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho

Rodovia Muzambinho, km 35 Bairro:
Morro Preto

Ano de implantacéo: 2014

Habilitacao: Técnico em Alimentos
Periodo de funcionamento: Integral

Numero de vagas oferecidas: 30

Forma de ingresso: Processo seletivo
Periodicidade de oferta: Anual

Carga horéria total: 4013 horas

Horas aulas 55 minutos

Estagio Curricular 200 horas

12




3. JUSTIFICATIVA
No Brasil, o setor alimenticio, que engloba uma parte importante do complexo

do agronegocio, envolvendo o processamento industrial, o abastecimento e a
comercializacdo, passa por um crescimento significativo, levando a ampliacdo do
nivel de emprego além de ser responsavel pela qualidade da alimentacdo da
populacao.

As Ultimas décadas foram mundialmente marcadas por profundas
transformacdes de ordem politica, econémica e principalmente social, decorrentes
dos avancos sociais, culminando com a despolarizacdo politico-ideologica e

sobretudo com o redesenho do sistema capitalista.

O campus se destaca como referéncia junto as comunidades local e regional,
gue se constituem em parte do sudoeste de Minas Gerais, uma vez que vem
desempenhando um relevante papel por contribuicbes educacionais, técnicas,
cientificas e tecnolégicas na area de Agricultura, Zootecnia, Agroindustria, Alimentos,
de Informatica, de Saude e de Educacdo, através de suas diversas formas de

atuacao.

O campus hoje amplia a oferta de cursos promovendo:

- O desenvolvimento de estudos de mercado para a construcdo de curriculos
sintonizados com o mundo do trabalho e com os avancos tecnolégicos.

- Acompanhamento do desempenho dos formandos no mercado de trabalho, como
uma fonte continua de renovacéo curricular.

- Formacéo de recursos humanos técnicos e tecnoldgicos altamente qualificados
para atuarem nos diversos setores.

- Contribui¢des importantes no setor de pesquisa e experimentacdo em agropecuaria
e alimentos.

- Contribuicdo na area de educacéo, principalmente, com os cursos de formacgéo de
professores.

Sendo Minas Gerais um Estado Central no territdrio nacional, faz fronteira
com outros seis estados (Espirito Santo, Rio de Janeiro, Sdo Paulo, Goias, Mato
Grosso do Sul e Bahia). Esta € uma caracteristica fisica bastante favoravel ao seu
desenvolvimento, porque lhe confere proximidade a centros econémicos importantes

do pais.
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Quanto as caracteristicas politico-administrativas, distinguem-se 12
mesorregides e 66 microrregides (definicdes do IBGE). A mesorregido Sul/Sudoeste
€ a segunda em importancia econémica do estado e, nesta, foi criado o Instituto
Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais, nos termos da
Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, visando a oferta de educacédo
profissional e tecnolégica nas diferentes modalidades de ensino.

Minas Gerais possui 0 maior rebanho bovino leiteiro e 0 maior parque cafeeiro
do pais, ocupa ainda posicéo de destaque no ambito nacional nas culturas de batata,
feijdo, milho, soja, frutas tropicais, suinocultura, avicultura de corte e postura e
reflorestamento com espécies de rapido crescimento para fins energéticos.

Predominam na regido as cadeias produtivas do café, do leite e gado de
corte. E comum a criacdo de gado e a cultura do café ocorrerem na mesma
propriedade rural. Leite e café séo, tradicionalmente, atividades complementares de
renda e de uso da terra.

A proposta de integracdo do curso médio e do curso técnico de nivel médio,
alternativa constante da Lei n°. 9.394/96, possui um significado e um desafio para
além da pratica disciplinar, interdisciplinar ou transdisciplinar, pois implica um
compromisso de construir uma articulagcdo e uma integracdo organica entre o
trabalho como principio educativo, a ciéncia como criacdo e recriacdo pela
humanidade de sua natureza e cultura, como sintese de toda producéo e relagéo
dos seres humanos com seu meio. Portanto, ensino integrado implica um conjunto
de categorias e préaticas educativas no espaco escolar que desenvolvam uma
formacdao integral do sujeito trabalhador.

Visto o Documento Base da Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio
Integrada ao Ensino Médio (BRASIL, 2007), compreende-se a necessidade de
perceber a “educagdo enquanto uma totalidade social, em que o trabalho & um
principio educativo”. Portanto este documento prevé em seu texto o sentido
politécnico da educacéo, sendo esta unitéria e universal, a qual deve ser pensada a
luz da superacdo da dualidade entre cultura geral e cultura técnica. Para tanto, é

preciso incorporar trabalho manual e trabalho intelectual de forma integrada.

A luz dos preceitos éticos, a base norteadora do Curso Técnico é a garantia
da democratizacdo do acesso a educacédo formal e popularizacdo do saber a todos

gue se situem na condigc&o proposta pelo Ensino Técnico Integrado.
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Para tanto, o campus podera adotar procedimentos que contribuam para
consolidagdo dos principios de acesso ao curso, permanéncia e conclusdao com

qualidade, tais como:

- Organizacéo de tempos e espacos escolares que atendam as peculiaridades dos
estudantes do curso Técnico Integrado.

- Calendario escolar e dinamica de funcionamento do curso flexiveis.

- Organizacéao curricular buscando a superacgédo da fragmentacéo do conhecimento.

- Avaliagdo diagnostica e processual (experiéncias, conhecimento anterior,

desenvolvimento do desempenho pessoal) e somatoria.

Vale ressaltar as condicbes favoraveis previamente existentes no
IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho, relativas a infra-estrutura pedagdgica para
realizacdo de atividades tedrico-praticas exigidas na formacao técnica de qualidade.

Levando em consideracdo os aspectos soécio-econdmicos dos alunos, o
campus podera promover:
- Desenvolvimento de programas de incentivo do estudante em atividades
profissionais na comunidade local, regional e na prépria Escola.
- Estabelecimento de bolsas com possibilidade de contrapartida pelo aluno, de
trabalho voluntario, ndo necessariamente no ambito escolar.

- Possivel viabilizacdo do auxilio-transporte para os alunos que dele necessitarem.

4. OBJETIVOS

4.1. Objetivo geral

O objetivo do curso € articular a formacao do ensino médio com a formacéo
técnica-profissional em Alimentos com habilidades para atuar nos setores produtivos
da area de alimentos, envolvendo o planejamento, execugdo e acompanhamento
das operacoes inerentes ao processamento dos produtos alimentares, visando

oferecer produtos de qualidade a sociedade.
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4.2. Objetivos especificos
Pensando na formacédo integral do aluno ingressante no curso Técnico em
Alimentos integrado ao Ensino Médio, o curso tem o0s seguintes objetivos

especificos:

- Oferecer ao aluno a preparacao basica para o trabalho e a cidadania para que ele
continue aprendendo, de modo a ser capaz de se adaptar com flexibilidade a novas
condi¢cbes de ocupacédo ou aperfeicoamento posteriores.

- Trabalhar com estratégias didatico-pedagodgicas o aprimoramento do educando
como pessoa humana, incluindo a formacdo ética e o0 desenvolvimento da
autonomia intelectual e do pensamento critico.

- Qualificar profissionais, oferecendo uma base de conhecimentos instrumentais,
cientificos e tecnoldgicos, de forma a desenvolver competéncias especificas para
atuar na area de producdo, transformacdo, manuseio e comercializacdo de
alimentos e bebidas no setor industrial regional, estadual e nacional.

- Insercado do profissional na area de alimentos.

- Otimizar a capacidade instalada do setor agroindustrial do campus.

5. REQUISITO E FORMAS DE ACESSO
Aos candidatos ao Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio é

exigido:

1 — O candidato devera ter concluido, no maximo, o Ensino Fundamental, conforme
previsto no edital de sele¢éo.

2 - Submeter-se a um Exame de Selecdo, regido pela comissdo Permanente de
Processo Seletivo (COPESE) do IFSULDEMINAS, podendo ingressar por processo
seletivo para ocupacéao de vagas regulares e remanescentes, transferéncia ex officio

e outras formas conforme legislagéo vigente e resolucdes internas do CONSUP.

Para a matricula ou rematricula — que € o ato pelo qual o discente vincula-se
ao IFSULDEMINAS, no Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio
devera ser efetuada conforme norma interna e observando os periodos previstos no

calendario académico do IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho.
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A matricula sera feita pelo discente ou seu representante legal, se menor de
18 anos, e devera ser renovada a cada ano letivo regular.

O cancelamento da matricula podera ocorrer mediante:
- Requerimento do discente ou do seu representante legal, caso seja menor de 18
anos, dirigido a SRA ou SRE.
- Por oficio, extraordinariamente emito pela Instituicdo, quando o discente infringir

as normas do Regimento do Corpo Discente (Resolucdo CONSUP 20/2012).

O Instituto podera aceitar transferéncias de alunos oriundos de outros Cursos
Técnicos em alimentos Integrado ao Ensino Médio, reconhecidos pelo MEC, se
houver vaga e compatibilidade de Matriz Curricular para o caso de habilitacéo.

O processo Seletivo para acesso regular ao curso sera oferecido uma vez por
ano e obedecera aos tramites e critérios institucionais adotados pelo Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais.

6. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO
Com base no Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos (MEC/21012) e na Lei

de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (9394/96), o aluno egresso do Curso
Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, do Instituto Federal de Educacéao,
Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais — Campus Muzambinho, deve ser

capaz de:

- Consolidar e aprofundar seus conhecimentos adquiridos no Ensino Fundamental.

- Ter preparo basico para o trabalho e para a cidadania a fim de continuar
aprendendo, de modo a ser capaz de se adaptar a novas condi¢cdes de ocupacgao ou
aperfeicoamento posteriores.

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

- Analisar as caracteristicas econdmicas, sociais e ambientais da éarea para
implementar as atividades especificas necessarias.

- atuar em industrias de alimentos e bebidas; entrepostos de armazenamento e

beneficiamento. laboratérios, institutos de pesquisa e consultoria; o6rgdos de
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fiscalizacdo sanitaria e protecdo ao consumidor; indastria de insumos para
processos e produtos.

- Planejar, organizar e monitorar a obtencéo e a manipulacéo de produtos de origem
animal, vegetal e lacteo.

- Conhecer e monitorar o processo de aquisicdo, manipulacdo, conservagéo e
armazenamento de matéria-prima e dos produtos agroindustriais.

- Aplicar e monitorar programas profilaticos, higiénicos e sanitarios na producéo de
alimentos de origem vegetal, animal e lacteo.

- Implantar e gerenciar sistemas de controle de qualidade na producao
agroindustrial.

- Identificar e aplicar técnicas mercadoldgicas para distribuicdo e comercializacdo de
produtos.

- Participar, juntamente com outros profissionais da area, da elaboracdo de laudos,
pericias, pareceres, relatérios e projetos, inclusive de incorporacdo de novas
tecnologias.

- Desenvolver mecanismos de aplicacdo de principios cientificos para a manipulacéo
e conservacgao de alimentos.

- Aplicar e monitorar programas profilaticos, higiénicos e sanitarios na manipulacao
na producgédo de alimentos.

- Planejar e monitorar o controle de qualidade de alimentos.

- Desenvolver atividades de preservacdo ambiental.

- Administrar atividades da &area de manipulacdo e conservacdo de alimentos,
aplicando principios de empreendedorismo e gestdo empresarial.

- Interpretar legislacdo e normas de controle sanitario, instalacdes e equipamentos.

7. ORGANIZACAO CURRICULAR DO CURSO
A organizacéo curricular do curso observa as determinacdes e orientagbes

legais presentes na Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional - LDBEN
9.394/96, na resolucédo 2 de 30 de janeiro de 2012 (MEC/CEB/CNE) que institui as
diretrizes curriculares nacionais para o ensino medio, na Resolugéo n° 6, de 20 de
setembro de 2012 que trata das Diretrizes Nacionais para Educacao Profissional

Técnica de Nivel Médio (MEC/CNE/CEB), nos Parametros Curriculares Nacionais do
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Ensino Médio (MEC/2000), no Catdlogo Nacional dos Cursos Técnicos
(MEC/SETEC/2012).

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio sera estruturado
em 03 (trés) anos correspondendo como um a 04 (quatro) bimestres letivos, com
duracdo minima de 800 (oitocentas) horas anuais e 200 (duzentos) dias letivos.

De acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéo
Profissional técnica de Nivel Médio (CEB/CNE/MEC 2012) em seu art. 12 paragrafo
[l

Os conhecimentos e as habilidades nas areas de linguagens e
cadigos, ciéncias humanas, matematica e ciéncias da natureza,
vinculados a Educacdo Basica deverdo permear o curriculo dos
cursos técnicos de nivel médio, de acordo com as
especificidades dos mesmos, como elementos essenciais para a
formacéo e o desenvolvimento profissional do cidad&o.

Portanto, os componentes que integram o nucleo basico e diversificado, serdo
desenvolvidos em uma carga horéria de 2.493 horas e abrangem as areas de:
Linguagens, Cddigos e suas tecnologias (Arte, Lingua Portuguesa, Literatura,
Educacdo Fisica, Lingua Inglesa, Espanhol e Libras); Mateméatica, Ciéncias da
Natureza e suas tecnologias (Matematica, Quimica, Fisica e Biologia); Ciéncias

Humanas e suas tecnologias (Historia, Geografia, Filosofia e Sociologia).

7.1 Matriz Curricular do Curso

1° ANO
NUCLEOS COMPONENTES CURRICULARES CARGAS HORARIAS
Aulas | Total de Total de
DISCIPLINAS Sem. Aulas Horas

Controle Sanitario na Indistria de Alimentos 3 120 110
Nuacleo Principios da Tecnologia de Alimentos e Nutri¢cdo 4 160 147
Tecnolégico | Tecnologia de Carnes | 2 80 73
Metodologia Cientifica 1 40 37

Informatica Aplicada 2 80 73
Carga horaria parcial 480 440
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 4 160 147

Arte 1 40 37

Educacéo Fisica 1 40 37

Geografia 2 80 73

Historia 2 80 73
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Nucleo de Filosofia 1 40 37
Formacéao Sociologia 1 40 37
basica Quimica 2 80 73
Biologia 2 80 73
Fisica 2 80 73
Matematica 3 120 110
Nucleo
Diversificado | Lingua Estrangeira | - Inglés 2 80 73
Carga horaria parcial 920 843 h
CARGA HORARIA | 35als | 1400 1283 h

2° ANO
NUCLEOS COMPONENTES CURRICULARES CARGAS HORARIAS
Aulas | Total de Total de
DISCIPLINAS Sem. Aulas Horas
Tecnologia de Carnes Il 2 80 73
Nucleo Processamento de Vegetais | 3 120 110
Tecnoldgico | Anélise de Alimentos 3 120 110
Microbiologia de Alimentos 2 80 73
Atividade Orientada | 2 80 73
Carga horaria parcial 480 440 h
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 4 160 147
Arte 1 40 37
Educacao Fisica 1 40 37
Geografia 2 80 73
Historia 2 80 73
Nicleo de | Filosofia 1 40 37
Formacao Sociologia 1 40 37
basica Quimica 2 80 73
Biologia 2 80 73
Fisica 2 80 73
Matemética 3 120 110
Nucleo
Diversificado | Lingua Estrangeira | - Inglés 2 80 73
Carga horaria parcial 920 843 h
CARGA HORARIA | 34 a/s 1400 1283 h

3° ANO
NUCLEOS COMPONENTES CURRICULARES CARGAS HORARIAS
Aulas | Total de Total de
DISCIPLINAS Sem. Aulas Horas
Processamento de Leite 4 160 147
Nucleo Processamento de Vegetais Il 3 120 110
Tecnoldgico | Gestdo Ambiental e Seguranca 1 40 37
Administracdo e Empreendedorismo 2 80 73
Atividade Orientada Il 2 80 73
Carga horaria parcial 480 440 h
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 4 160 147
Arte 1 40 37
Educacéo Fisica 1 40 37
Geografia 2 80 73
Historia 2 80 73
Nlcleo de | Filosofia 1 40 37
Formacao [ sociologia 1 40 37
basica Quimica 2 80 73
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Biologia 2 80 73
Fisica 2 80 73
Matematica 3 120 110
Nucleo
Diversificado | Lingua Estrangeira Il — Espanhol 1 40 37
Libras — Lingua Brasileira de Sinais* 40 0
Carga horaria parcial 880 807 h
TOTAL | 34 als 1360 1247 h
Estagio Supervisionado - - 200 h
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 4013 h

* A disciplina de Libras seréa ofertada como optativa.

7.2 Componentes Curriculares — Ementarios

1° ANO

Disciplina: CONTROLE SANITARIO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Carga-horaria horas / aula: 120 CH Horas: 110

Periodo: 1°

EMENTAS

Introducdo a higienizacéo: objetivos e etapas; CondicBes prévias a higienizacdo
(tipos de sujidades, superficies, qualidade da agua, equipamentos); A limpeza (tipos
de detergentes); A desinfeccdo (tipos de desinfetantes); Métodos de higienizagao;
Avaliacdo da eficacia da higienizacdo; Plano de higienizacdo; Conhecimento da
Resolucdo RDC n° 275 da ANVISA e sua aplicacdo aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos; Conhecimento da Resolucdo RDC
n°216 da ANVISA aplicada aos servigos de alimentacdo; Discussao da Aplicacdo da
lista de boas préaticas de fabricacdo em estabelecimento (frigorificos, laticinios,
industrias de produtos vegetais, dentre outros); Elaboracdo de um pequeno projeto
de planta baixa para um restaurante/lanchonete ou outro local onde se manipula
alimentos, apresentando as principais areas, bem como o planejamento do
ambiente, espaco fisico e equipamentos; Classificacdo dos seres vivos e historicos
da microbiologia; Bacteriologia basica: morfologia, fisiologia, genética, reproducéo;
Caracteristicas de cultivo de bactérias, fungos filamentosos, leveduras e virus.

Fisiologia da célula bacteriana, acdo de agentes fisicos, quimicos e antibacterianos
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sobre as bactérias.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDRADE & MACEDO. Higienizacdo na Industria de Alimentos. Editora
Varela.1996. 180 p.

CARMEN, J.C.; RENATA, B.; KATIA, M.V. & LUCIANA, M. Higiene e sanitizacdo na

industria de carnes e derivados. Editora Varela. 2003. 191p.

GERMANO P. M. L. e GERMANO, M. I. S., Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. Ed. Manole, 2008. 32. Edicdo. 1032 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MEZOMO, I. F. B. Os servicos de alimentacdo: planejamento e administracdo. 5 ed.
Séo Paulo: Manole, 2002. 413p.

BLACK, Jacquelyn G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. Rio de
Janeiro:Guanabara Koogan, 2002. 829p.

FUTUYAMA, Douglas J. Biologia evolutiva. 3. ed. Ribeirdo Preto: FUNPEC. 2009.
830p.

MADIGAN, Michel T.; MARTINKO, John M.; PARKER, Jack. Microbiologia de Brock.
10. ed. S&o Paulo: Prentice Hall, 2004. 608p.

PELCZAR JUNIOR, Michael J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R.. Microbiologia: v.1.
Séao Paulo: Makron Books, 2004. 556 p.

Disciplina: PRINCIPIOS DA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS E NUTRICAO

Carga-horaria horas / aula: 160 CH Horas: 147
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Periodo: 1°

EMENTAS

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:

Fundamentos da preservacéo de alimentos; Conservacgao pelo calor: Pasteurizacao,
Esterilizacdo, Branqueamento, Tindalizagdo e Apertizacdo; Conservacao pela
remocao de calor: Refrigeracdo e Congelamento; Conservacédo pelo controle de
atividade de agua: metodologias, uso da carta psicrométrica; Conservacado pelo
controle do pH: tipos e importancia; Defumacéao; Irradiagdo de alimentos: historico,
aplicac0es, legislacdo; Embalagens: Defini¢do, histérico e evolugdo da embalagem;
Tipos de materiais de embalagem; Sistemas especiais de acondicionamento:
asséptica, ATM modificada, ATM controlada; Uso de barreiras; Aditivos.

NUTRICAO:

Conceitos em nutricdo; Conceito de nutriente; Necessidades nutricionais: agua,
energia, proteinas, carboidratos, gorduras, vitaminas e minerais; Cotas dietéticas
recomendadas — CDR (definidas pelo Food and Nutrition Board of the National
Academy of sciences USA); As CDR divulgadas pela Organizacdo Mundial de
Saude-OMS e pela Organizacdo para a Alimentacdo e agricultura - FAO; Principais
constituintes dos alimentos: Proteinas - niveis de estrutura e proteinas nos
alimentos; Carboidratos - classificacdo dos carboidratos, polissacarideos nos
alimentos, polissacarideos estruturais e de reserva; Lipideos - classificacdo dos
lipideos; Lipideos nos alimentos; Fisiologia do sistema digestorio; Bases
morfolégicas; Transito alimentar; Secrecfes; Digestdo; Absorcdo nos intestinos;
Obesidade, inanicdo, desnutricdo  protéico-calorica, hipovitaminoses e
hipervitaminoses; Efeitos do processamento na qualidade nutricional dos produtos
alimenticios; Composi¢do Nutricional dos Alimentos; Papel dos carboidratos,
proteinas e lipidios na nutricho humana, a importancia das fibras na dieta;
Qualidade biolbgica das proteinas; Importancia nutricional das vitaminas e minerais
e situacbes de caréncia; Biodisponibilidade dos diferentes nutrientes nos diversos
alimentos; Situaces em que a biodisponibilidade é afetada; Fatores e elementos
antinutricionais; Os Efeitos dos diversos processamentos sobre a qualidade
nutricional dos alimentos; Processo de enriguecimento do valor nutricional dos

alimentos; Métodos de avaliacdo nutricional dos alimentos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS:

ANDERSON, L. et al. Nutricdo, Ed. Guanabara, 172 ed., Rio de Janeiro, 1988.
BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. de Fundamentos de Tecnologia de Alimentos.
Séo Paulo : Atheneu, 1998. 317p.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. 32 ed., Sado
Paulo : Varela, 2001. 143p.

NUTRICAO:

MAHAN, L. K. K. Alimentos e dietética. 82 Ed. Rocca, 1995.

OLIVEIRA, J. E. D., SANTOS, A. C. e WILSON, A. C. Nutricdo Basica, 2.ed.,
Sarvier, S&o Paulo, 1989.

SGARBIERI, W.C. 1987. Alimentacdo e Nutricdo: Fator de Saude e
Desenvolvimento. Editora Metha Ltda.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BERNE, ROBERT M. e LEVY, MATTHEWS, N. Principios de Fisiologia. Rio de
Janeiro: Guanabara-Koogan, 1990.

LIMA, U.A., AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHIMIDELL, W. 2001. Biotecnologia
Industrial. Vol. 3. Processos fermentativos e enziméaticos. Editora Edgard Blicher
Ltda.

SILVA, J.A. Topicos de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo : Varela, 2000. 227p.
SCRIBAN, R. 1984. Biotecnologia. Editora Manole Ltda.

VANDER, A. J., SHERMAN, J. A. and LUCIANO, D. S. Fisiologia Humana. Rio de
Janeiro: Guanabara-Koogan, 1981.

Disciplina: TECNOLOGIA DE CARNES |

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 1°

EMENTAS

Carne : conceitos, origem, propriedades, importancia, caracteristicas e composi¢ao;
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Cuidados pré e pos abate; Stress; Carnes: P.S.E e D.F.D.; Fatores que interferem
na qualidade; Boas préaticas de manufatura; Tipos de matérias primas; Abate: fases
tecnoldgicas; Instalacbes para abate; Praticas de abate; Seguranca nos
procedimentos de abate; Esferas do servico de inspecdo; RIISPOA / DIPOA;
Zoonoses; Inspecéo sanitaria de carnes; Sanidade animal; Controle de qualidade de
matérias primas, reagentes, produtos intermediarios e finais e utilidades; Transporte
e armazenamento de carnes e derivados: Tipos de transporte, Tipos de
armazenamento; Cuidados na manipulacdo e armazenamento de produtos
pereciveis; Embalagens para transporte e armazenamento; Estoque: Controle de
estoque, Registros.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GERMANO, P.M.L. & GERMANO, M.S.- Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos;
Livraria Varela.
MIDIO, A.F. & Martins, D.l. ? Toxicologia de alimentos; Livraria Varela. 2000

SILVA, J.A. Topicos da tecnologia de alimentos; Livraria Varela. 2000

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

PARDI, M.C. - Ciéncia, Higiene e tecnologia da carne, Vol..Il, Editora UFG. 1996
CONTRERAS, C.C., et all - Higiene e sanitiza¢do na industria de carnes e
derivados. S&o Paulo: Livraria Varela, 2002.

PORTO, F. - Nutricdo para quem nao conhece nutricdo. Sdo Paulo: Ed. Varela,
2000.

TERRA, N.N. - Apontamento de tecnologia de carnes.Ed. Unisinos, 1998.
CALIL, R. - Aditivos nos Alimentos. Sao Paulo. 1999.

Disciplina: METODOLOGIA CIENTIFICA

Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37

Periodo: 1°

25




EMENTAS

Introducdo ao pensamento cientifico; Estrutura basica para o desenvolvimento de
projetos cientificos; Citacbes (ABNT-NBR 10520:2002); Referéncias bibliograficas
(ABNT-NBR 6023:2002); Pesquisa bibliografica na internet; Estrutura e confecgéo
de projetos cientificos; Estrutura e confeccdo de trabalhos cientificos; Estrutura e

confeccao de relatorios de pesquisa.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

COSTA, C. B. G. Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais (Org.). Normas e padrdes para elaboracédo de trabalhos académico-
cientificos, monografias e teses (ABNT). Muzambinho, 2006.

GONSALVES, E. P. Iniciacdo a pesquisa cientifica. 4. ed. Campinas: Alinea, 2005.
HUBNER, M. M. Guia para elaboracdo de monografias e projetos de dissertacéo de

mestrado e doutorado. Sdo Paulo: Mackenzie, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informacéo e
documentacéo - referéncias - elaboracéo. Rio de Janeiro, 2002.

. NBR 6028: informacdo e documentagao - resumos - apresentacdo. Rio de
Janeiro, 2003.

. NBR 10520: informacdo e documentacdo - citacbes em documentos -
apresentacao. Rio de Janeiro, 2002.

. NBR 14724: informagao e documentagao - trabalhos académicos -
apresentacao. Rio de Janeiro, 2005.
SANTOS, A. R. Metodologia cientifica: a constru¢cdo do conhecimento. 6. ed. Rio de
Janeiro: DP&A, 2006.

Disciplina: INFORMATICA APLICADA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73
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Periodo: 1°

EMENTAS

Windows: conceitos basicos Windows,utilizando o teclado, o Desktop do Windows,
menu iniciar e seus componentes, elementos de uma janela, movendo e
dimensionando janelas, organizando janelas, o0 Meu computador, op¢des de pastas,
propriedades de unidades de discos, gerenciamento de arquivos, atalhos, Windows
Explorer, trabalhando com pastas, criando pastas, recortar, copiar e colar arquivos e
pastas, atalhos, aplicativos bésicos, calculadora, Bloco de Notas, Paint, Wordpad, o
Painel de Controle, Print Screen, logon e logoff, atividades complementares;
Internet: conceitos basicos, como iniciar um navegador de internet, conceitos sobre
navegadores de internet, beneficios da internet, dominios da internet, entendendo
os enderecos eletrénicos,configurando a péagina inicial, limpando o histérico,
salvando paginas, imprimindo paginas, usando textos e imagens das paginas,
selecionando e copiando textos e imagens das paginas, menu favoritos,
gerenciamento do menu favoritos, endereco de e-mail, manipulando e gerenciando
e-mails, manipulando mensagens, atividades complementares; Informacdes do
curso LibreOffice Impress, Apresentagcdo de conceitos, Design do slide,
Manipulacdo de objetos, Manipulacdo de titulos e mestres, Imagens, Objetos
gréficos, criacdo e apresentacdo de slides; Conceitos basico - LibreOffice Writer,
Criando e editando um documento, Formatacédo, Recursos adicionais, Elementos de
apoio, Compartilhamento de documentos, Atividades complementares; BrOffice
Calc: conceitos béasicos, como iniciar o Calc, ambiente do Calc, montagem e criacdo
de planilhas, edicdo de dados, movimentacdo de planilhas, largura da coluna e da
linha, como criar férmulas, como obter ajuda, listas e classificacdo de dados,
usando listas de preenchimento,classificando os dados de uma planilha,
gerenciamento de planilhas, como selecionar e atribuir nome a uma planilha,
insercdo e exclusdo de planilhas, como mover, copiar, inserir ou excluir linhas e
colunas,protecéo de planilhas e pastas de trabalho, intervalo de células, formatagéo
de planilhas, formatacdo de textos e numeros, alinhamento do conteudo das
células, ferramenta pincel, incluir cores e padrdes nas células, incluir bordas,
formatacdo automatica, formatagdo condicional, elaboracdo de férmulas,referéncia
relativa e absoluta, precedéncia de operadores, fungbes, funcbes comumente

usadas,funcbes aninhadas, graficos e elementos de apoio, atividades
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complementares.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MOLEIRO, M.A. Apostila do BrOffice 3.3.x Writer e Calc. 32 Ed. Parana, 2011.
SILVA, M.G. Informética : terminologia basica - Microsoft Windows XP - Microsoft
Office Word 2003. 2. ed. S&o Paulo: Erica, 2006.

BrOffice.org 3.2.1 — José Augusto N. G. Manzano — Guia Pratico de Aplicacdo 2011.
Internet na Escola — Adail Sobral — 3° Ed Nov. de 2002 — O que €, como se faz.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BrOffice.org, Site oficial do BrOffice.org. Disponivel em http://www.broffice.org.
Acesso em 10/12/2012.

SILVEIRA, S.A.; CASSINO, J.(Org.). Software Livre e Inclusdo Digital. 1. ed. S&o
Paulo: Conrad Editora do Brasil, 2003.

GRASSELLI, O.M. Internet, correio eletrénico e intimidade do trabalhador. S&o
Paulo, 2011.

Nocdes Basicas de Informética — Intermediario — Versdo 09.2011 — Universidade
Estadual de Maringa. Disponivel em http://www.apostilando.com. Acesso em
06/11/2013.

Disciplina: LINGUA PORTUGUESA E LITERATURA BRASILEIRA

Carga-horaria horas / aula: 160 CH Horas: 147

Periodo: 1°

EMENTAS

A Lingua Portuguesa como meio de expressao oral e escrita, servindo como veiculo
de informacdo e aquisicdo de conhecimentos multidisciplinares. Estruturas
baseadas na competéncia de apreender textos como construgdo de conhecimento
em diferentes niveis de compreensdo, analise e interpretacdo das areas de
Linguagem (Lingua Portuguesa e Literatura). Aquisicdo e valoracdo de conceitos
artisticos, literarios, estruturais e linguisticos que compéem a Lingua. Segundo os

PCNS, permitir aos alunos a escolha da forma de fala e escrita a utilizar,
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considerando as caracteristicas e condi¢cdes do contexto de producgdo, estudando-
se variados géneros textuais, sobretudo os dos tipos injuntivo e narrativo; saber
adequar 0s recursos expressivos, a variedade de lingua e o estilo as diferentes
situacdes comunicativas, reconhecendo aspectos gramaticais da lingua portuguesa
tais como substantivos, adjetivos, artigos e numerais; saber coordenar
satisfatoriamente o que fala ou escreve e como fazé-lo; saber que modo de
expressdo é pertinente em funcdo de dada intencdo enunciativa, 0 contexto e os
interlocutores a quem o texto se dirige. Para o conhecimento da cultura brasileira,

faz-se importante o estudo da literatura em lingua portuguesa do Brasil Colonia.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ABAURRE, Maria Luiza M; ABAURRE, Maria Bernadete M; PONTARA, Marcela.
Portugués: contexto, interlocucéo e sentido. Vol. 1. S&o Paulo: Ed. Moderna, 2010
AMARAL, Emilia, ET. AL. Novas palavras. Vol. 1. Sdo Paulo: Ed. FTD, 2005
CEREJA, Willian Roberto e MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués:
linguagens.Vol. 1 S&o Paulo: Atual Editora, 2011

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. 372. edicdo. Rio de Janeiro:
Ed. Lucerna, 2010

DIONISIO, Angela Paiva, ET. AL. Géneros textuais e ensino. Rio de Janeiro: Ed.
Lucerna, 2005

FARACO e MOURA. Lingua, Literatura e Redac&o. Volume 1. Sdo Paulo: Ed. Atica,
2010

HOUAISS, Antbnio. Dicionario de Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Ed. Objetiva,
2010

TERRA, Ernani. Curso de gramatica. S&o Paulo: Ed. Scipione, 2012

Disciplina: ARTE

Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37

Periodo: 1°
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EMENTAS

Conhecimento das linguagens: artes visuais, danca, teatro, muasica e artes
audiovisuais em diferentes tempos histéricos, utilizando ferramentas tecnoldgicas
variadas; Produtos de Arte em suas varias linguagens: conceituando a Arte,
conhecendo a importancia da Arte na historia do homem com suas transformacgdes,
desenvolvendo o gosto estético, fisico, intelectual, emocional e perceptivo atraves
de atividades artisticas como teatro, masica e danca, assim fazendo a compreensao
e contextualizacdo da Arte como criacdo e manifestacdo sociocultural e historica;
Nas oficinas utilizar expressdes artisticas e diferentes materiais com técnicas
relacionadas ao ensino de Arte. As matrizes Africanas e Indigenas da Cultura

Brasileira.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRASIL. Lei numero 10.639, de 9 de janeiro de 200
CUMMING, Robert Para Entender a Arte,. Atica, 1996, volume Gnico.
PROENCA, Graca - Histdria da Arte. Sdo Paulo, Atica. 172 edicdo, 32 impressao,

2008, volume unico.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CANTELE, Bruna, LEONARDI, Angela Cantele - Arte Linguagem Visual,. Editora
IBEP, volume 1 e 2.

OLIVEIRA, Malai Guedes - Hoje é dia de Arte., IBEP. Volume 1, 2, 3 e 4.

Ideias Criativas — Artesanato. Edelbra, volume anico.

VALADARES, Solange, DINIZ, Célia - Arte no Cotidiano Escolar, , Editora Fapi, 42
edicao.

JEANDOT N. Explorando o Universo da Musica, S&o Paulo: Scipione, 1997.
OLIVER, Roland. A Experiéncia africana: da pré-histéria aos dias atuais. Rio
deJaneiro:Jorge Zahar Ed., 1994

Disciplina: EDUCACAO FISICA

Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37
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Periodo: 1°

EMENTAS

A observacdo na maturacdo pubertaria. O desenvolvimento da autonomia, da
cooperacdo, da participacdo social e da afirmacdo de valores e de principios
democréticos do aluno, a partir das questdes relativas a cultura corporal. Orientacdo
sistematica da saude corporal e psicologica. Aplicacdo de testes de avaliacao fisica;
Medicao antropométrica; Anamnese; Principios sobre qualidade de vida. O papel do
professor de educacdo fisica no Ensino Médio. Iniciacdo do Voleibol: Histérico.
Fundamentos: toques, manchetes, saques, bloqueios, cortadas, regras. Sistemas
defensivos. Sistemas ofensivos. Treinamento e pratica de jogo. Iniciagdo ao
Basquetebol: Historico. Fundamentos: drible, passes, arremessos, bandeja.
Sistemas defensivos e ofensivos. Treinamento e pratica do jogo. Nocdes de

anatomia e fisiologia dentro dos esportes.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRATCH, V. Educacéo Fisica e aprendizagem social. Porto Alegre: Magister, 1922
CASTELLANI FILHO, L. Educacado Fisica no Brasil: A histéria que ndo se conta.
Campinas: Papirus, 1991

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do ensino da Educacéo Fisica. Sdo Paulo:
Cortez, 1992

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARCELINO, N. Lazer e Educacao. Campinas: Papirus, 1987.

DANTAS, E. H; OLIVEIRA. R.J. Exercicio, Maturidade e Qualidade de vida. Rio de
Janeiro: Shape, 2003

GUERRINHA. Basquete — Aprendendo a jogar. Idea Editora

BOJIKIAN, JOAO CRISOSTOMO MARCONDES. Ensinando Voleibol. Editora
Phorte

FILARDO, R. D.; PIRESNETO, C. S.; RODRIGUEZANEZ, C. R. Comparacao de
indicadores antropométricos e da composicdo corporal de escolares do sexo

masculino participantes e nao participantes de programas de treinamento. Revista
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Brasileira de Atividade Fisica & Saude, v. 6, n. 1, p. 31-37, 2001.

Disciplina: GEOGRAFIA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 1°

EMENTAS

A disciplina de Geografia do primeiro ano do ensino médio, desenvolvera um
programa que buscard associar a globalizacdo a um conjunto de desdobramentos
locais, regionais e nacionais, de forma a que o educando tenha acesso a momentos
significativos de reflexdo sobre a realidade em que vivemos e assuma um

posicionamento critico frente a ela.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MOREIRA, Jodo Carlos; SENE, Eustaquio de. Geografia para o Ensino Médio:
Geografia Geral e do Brasil. Sao Paulo: Scipione,2012.

LUCCI, Elian Alabi; BRANCO, Anselmo Lazaro; MENDONCA, Claudio. Geografia
Geral e do Brasil. Sdo Paulo: Saraiva 2012.

COELHO, Maria de Amorim. Geografia Geral: O espaco natural e econémico. S&o
Paulo: Moderna, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GUERRA, A. T e GUERRA, A. J. T. Novo dicionario geol6gico-geomorfologico. 62
edicdo, Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2008, 652 p.

MACHADO, Marcely Ferreira. Geodiversidade do estado de Minas Gerais. Belo
Horizonte: Campus, Organizacdo Marcely Ferreira Marchado [e] Sandra
Fernandes da Silva, 2010.131 p. ; 30 cm + 1 DVD.

RODRIGUEZ, José Manuel Mateo; SILVA, Edson Vicente da; CAVALCANTI,
Agostinho Paula Brito. Geoecologia das Paisagens: uma visao geossistémica da

analise ambiental. Fortaleza: Ufc Edi¢des, 2007. 222 p.
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SOUZA, Celia Regina de Gouveia et al. Quaternéario do Brasil. Ribeirdo Preto:
Holos, 2005. 382 p.

TOMINAGA, Lidia Keiko. Desastres naturais: conhecer para prevenir. Sdo Paulo :
Instituto Geoldgico, Lidia Keiko Tominaga, Jair Santoro, Rosangela do Amaral
(orgs.), 2009. 196 p.: il.; color. ; 24 cm

Disciplina: HISTORIA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 1°

EMENTAS

A partir de textos didaticos, fontes escritas e materiais audio-visuais de conteudo
histdrico, a disciplina pretende desenvolver reflexao critica acerca dos periodos e
processos histéricos estudados (Pré-Historia, Antiguidade, Idade Média). Objetiva-
se problematizar as no¢des de histéria, tempo, sociedade, cultura, economia e

politica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CAMPOS, Flavio de; CLARO, Regina. A Escrita da Histéria. Editora Educacional.
Séo Paulo. 2010.

ABREU, M; SOIHET, R. (orgs.). Ensino de Histdria: conceitos, tematicas e
metodologia. Rio de Janeiro: Casa da Palavra, 2003.

VAINFAS, Ronaldo; FARIA, Sheila de Castro; FERREIRA, Jorge; SANTOS,
Georgina dos. Historia — Volume Unico (Ensino Médio). Editora Saraiva, Livreiros
Editores, Sao Paulo, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CARVALHO, José Murilo de. Os Bestializados. O Rio de Janeiro e a Republica que

nao foi. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1987.
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FURTADO, Celso. O capitalismo global. Sdo Paulo: Paz e Terra, 1998.

HOBSBAWM, E. A Era do Capital. 1848-1875. 22, ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra,
1979.

NOVAIS, Fernando Antbnio. Portugal e Brasil na crise do Antigo Sistema Colonial
(1777-1808). Séao Paulo: Hucitec, 1981.

VICENTINO, Claudio. “Histéria para o ensino médio: historia geral e do Brasil” /
Claudio Vicentino, Gianpaolo Dorigo; ilustracbes Cassiano Roda — S&o Paulo:

Scipione, 2005. — (série Parametros).

Disciplina: FILOSOFIA

Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37

Periodo: 1°

EMENTAS

O nascimento da cultura ocidental no contexto Grego e Romano. A concepgéao
mitica, logica e poética como perspectiva de fundo da tradicdo ocidental. A
educacdo do homem grego em sua funcdo ética, politica, religiosa e estética.

Exercicio de leitura e construcéo discursiva na pratica filoséfica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARANHA, M. L. de A; MARTINS, M .H .P. Filosofando. Introducao a filosofia. 42.
Edicdo. S&o Paulo: Moderna, 2009.

MORAES, R. de Filosofia da ciéncia e da tecnologia. 72. Edicdo. Campinas:
Papirus, 2002.

MONDIN, B. Introducéo a filosofia - Problemas sistemas e autores. 3a. Ed. S.P.:
Edigbes Pulinas, 1980.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

REALE, G. ANTISERI, D. Historia da filosofia, vol. I, II, lll. 32, Edicdo. Sao Paulo:
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Paulus, 1990.

MARCONDES, D. Iniciacdo a histéria da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein.
Rio de Janeiro: Zahar editor, 1997.

MARCONDES, D. Textos basicos de ética de Platdo a Foucault. Rio de Janeiro:
Zahar editor, 2007.

MARCONDES, D. Textos béasicos de linguagem de Platdo a Foucault. Rio de
Janeiro: Zahar editor, 2010.

TOURINHO, C. D; SEMERARO, G. (coord) Saber fazer filosofia - Da antiguidade a

idade média. Aparecida: Ideias e Letras, 2010.

Disciplina: SOCIOLOGIA

Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37

Periodo: 1°

EMENTAS

As ciéncias sociais e o cotidiano. A sociologia como ciéncia da sociedade. A
modernidade e a sociologia. Conhecimento cientifico e outras formas de
conhecimento. O método cientifico. Relacdo individuo e sociedade. Sociedades,
comunidades e grupos. Organizacdo do trabalho. Transformacdes sociais e
mudancas de mentalidade. Cultura e sociedade. Sociologia como conhecimento de

culturas e sociedades. O processo de socializagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOMENY, Helena; FREIRE-MEDEIROS, Bianca. Tempos modernos, tempos de
sociologia. Sado Paulo: Editora do Brasil, 2010.

FORACCHI, Marialice M.; MARTINS, José de S. Sociologia e sociedade: leituras de
introducéo a sociologia. Rio de Janeiro: LCT, 2008.

DURKHEIM, Emile. Educac&o e sociologia. Lisboa: Edi¢des 70, 2011.

WEBER, Max. Ensaios de sociologia. Rio de Janeiro: LCT, 2010.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARON, Raymond. As etapas do pensamento sociolégico. S&o Paulo: Martins
Fontes, 1993.

BARBOSA, M. L.; OLIVEIRA, M. G. M. de; QUINTANERO, T. Um toque de
classicos: Marx, Durkheim e Weber. Belo Horizonte: UFMG, 2002.

DURKHEIM, Emile. As regras do método sociologico. Séo Paulo: Edipro, 2012.
LOWY, Michel. As aventuras de Karl Marx contra o Bardo de Minchhausen:
marxismo e positivismo na sociologia do conhecimento. Sdo Paulo: Cortez, 2009.
WEBER, Max. A ética protestante e o0 espirito do capitalismo. Sdo Paulo:

Companhia das Letras, 2004.

Disciplina: QUIMICA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 1°

EMENTAS

Estudo dos aspectos macroscopicos e dos diferentes modelos de constituicdo da
matéria. Caracteristicas gerais dos principias elementos quimicos e sua
sistematizacdo na tabela periédica moderna. Estrutura e propriedades dos
compostos inorganicos e suas correlagfes. Caracteristicas e formalizagédo simbdlica

das transformacdes quimicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

REIS, Martha. Quimica: meio ambiente, cidadania, tecnologia. Volume 1. Editora
FTD, 2010.

FELTRE, R. Quimica. Volume 1. 72 edi¢do. Editora Moderna, 2008.

SALVADOR e USBERCO. Quimica Geral. Volume 1. Editora Saraiva. 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CARVALHO, G. C. de. Quimica Moderna. Volume unico. Editora Scipione. 1997.
SANTOS, W.L.P dos & MOL, G. de S (coord.). Quimica e Sociedade. Volume UGnico,
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ensino médio. 12 edi¢do. Editora Nova Geragéo, 2008.

COVRE, G. J. Quimica Total. Volume 1. Editora FTD, 2001.

RUSSELL, J. B. Quimica Geral. Volume 1. 22 edicdo. Pearson Education do Brasil,
1994.

ATKINS, P.; LORETTA J.; PRINCIPIOS DE QUIMICA Questionando a vida moderna
e 0 meio ambiente. Volume Unico. 32 edi¢do. Editora Bookman, 2003.

Disciplina: BIOLOGIA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 1°

EMENTAS

Estudo dos seres vivos; Caracteristicas dos seres vivos; Bioquimica celular: Agua e
sais minerais; Carboidratos; Lipidios; Proteinas; Vitaminas; Acidos nucléicos;
Sintese de Proteinas; Citologia; A estrutura da célula; Envoltérios celulares;
Citoplasma; Organelas citoplasmaticas; Nucleo celular; Divisdo celular: Mitose;

Meiose.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ALBERTS, B et al. Biologia Molecular da célula. 52 Edicdo. Porto Alegre: Artmed,
2006.

GEWANDSZNAJDER, F., LINHARES,S., Biologia -Volume Unico. 12 Edi¢&o. Editora
Atica. S&o Paulo, 2008.

LAURENCE, J. 2005. Biologia: ensino médio. Ed. Nova Geracéo, 12 ed.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FERRI, M.G. 1983. Botanica: morfologia externa das plantas (Organografia). Ed.
Nobel, 152ed.

HICKMAN Jr., C.P.; ROBERTS, L.S. & LARSON, A. 2004. Principios Integrados de
Zoologia. Ed. Guanabara Koogan, 112 ed.
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LAURENCE, J. 2005. Biologia:ensino médio. Ed. Nova Geracdo, 12 ed.
LINHARES, S. & Gewandsznajder, F. 2005. Biologia. Ed. Atica, 12 ed.
RAVEN, P.H.; Evert, R.F. & EICHLORN, S.E. 1992. Biologia Vegetal. Ed. Guanabara

Disciplina: FISICA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 1°

EMENTAS

Introdugdo a Fisica: Métodos em Fisica. Medidas de comprimento. Algarismos
significativos. Operag¢Bes com algarismos significativos. Notagdo cientifica. Ordem
de grandezas. Estudos do movimento uniforme: Posicdo numa trajetéria.
Movimento progressivo e retrogrado numa trajetoria. Referencial. Velocidade
escalar média e velocidade instantanea. Grafico do movimento uniforme. Estudos
do movimento com velocidade escalar varidvel: Aceleracdo escalar. Movimento
acelerado e retardado. Funcdo horéaria da velocidade. Movimento uniformemente
variado (MUV). Funcbes horarias do MUV. Velocidade escalar média no MUV.
Equacéo de Torricelli para o MUV. Graficos do MUV. Movimento vertical no vacuo e
descricdo matematica. Vetores e Grandezas Vetoriais: Vetores. Nocao de direcdo e
sentido, grandezas escalares e grandezas vetoriais. Vetor. Adicdo Vetorial. Vetor
Oposto. Subtracdo vetorial. Produto de um numero real por um vetor. Componente
de um vetor. Movimentos Circulares: Grandezas angulares. Espagos angular.
Velocidade angular. Aceleragdo angular. Periodo e frequéncia. Movimento circular e
uniforme (MCU). Movimento circular uniformemente variado (MCUV). Os Principios
Fundamentais da Dinamica: Aristoteles, Galileu e Newton. Principio fundamental da
inercia. Inércia. Referéncias inerciais. Principio fundamental da dindmica. Principio
fundamental da Dinamica. Atrito estatico e dinamico; Peso; Tracdo; Forca
centripeta; Trabalho: Trabalho de uma for¢a constante paralela ao deslocamento.
Trabalho de uma forca constante ndo-paralela ao deslocamento. Trabalho de uma
forca qualquer. Trabalho da Forga Peso e da forca elastica. Poténcia e rendimento.

Energia: Energia cinética, Energia potencial gravitacional e elastica. Conservagao
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da energia mecanica. Impulso e quantidade de movimento: Impulso de uma forca.
Quantidade de movimento. Teorema do impulso. Conservacdo da quantidade de

movimento; Choques.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

RAMALHO JUNIOR, F., SOARES, P. T., FERRARO, N. G. - Os Fundamentos da
Fisica - Vol. 1 - Mecéanica - 1° Ano, Editora: Moderna

GASPAR, Alberto Fisica 1 - Mecénica - Nova Ortografia - 1° Ano, Editora: Atica.
MAXIMO, Antonio Carlos; ALVARENGA; Beatriz - Fisica - Volume Unico,

Editora: Scipione

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FUKE, Luiz Felipe; YAMAMOTO, Kazuhito - Fisica Para o Ensino Médio Mecénica -
Volume 1, Editora:Saraiva

FISICA 1: MECANICA - Grupo de Reelaboracdo do Ensino de Fisica, Editora:
EDUSP

HALLIDAY, David, RESNICK, Robert, WALKER, Jearl - Fundamentos de Fisica -
Mecanica - Vol. 1, Editora: LTC - LIVROS TECNICOS E CIENTIFICO
SANT’ANNA,Blaidi; MARTINI, Glorinha; REIS,Hugo Carneiro; SPINELLI, Walter .
Conex8es com a Fisica 1° ano. Editora: Moderna

BOAS, Newton Villas; DOCA, Ricardo Helou; BISCUOLA, Gualter Jose. Tdpicos de

Fisica - 1° Ano Ensino Médio. Editora: Saraiva.

Disciplina: MATEMATICA

Carga-horaria horas / aula: 120 CH Horas: 110

Periodo: 1°

EMENTAS

Fundamentos da Matematica. Introducéo a teoria de conjuntos. Definicdo de funcao

e suas classificacbes — funcdo do primeiro grau, funcdo do segundo grau, fungéo
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exponencial e funcéo logaritmica. Definicdo de razfes trigonomeétricos no triangulo

retdngulo. Nocbes de sequéncias — progressao aritmética e progressao geométrica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DANTE, L. R. Matematica contexto e aplicacdes. S&o Paulo: Editora Atica, 2012.
YOUSSEF, A. N.;FERNANDEZ, V. P. Matematica Conceitos e Fundamentos. S&o
Paulo: Editora Scipione, 2005.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar. 3 ed. Sdo Paulo: Atual Editora,
1983.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SILVA, C. X.; BARRETO FILHO, B. Matematica aula por aula. Sdo Paulo: FTD,
2005.

IEZZI, G. et al. Matemética. S&o Paulo: Atual Editora: 2000.

BOYER, C. B. Historia da matematica. 22 Edicdo. Sdo Paulo: Edgard Blicher Ltda,
1996.

DOLCE, O.; POMPEO, J. N. Fundamentos da matematica elementar. Vol. 9. Sdo
Paulo: Atual, 2006.

GIOVANNI, J.R.; BONJORNO, J. Matematica de 2° grau. S&o Paulo: F.T.D., 1988.

Disciplina: LINGUA ESTRANGEIRA | - INGLES

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 1°

EMENTAS

Iniciacdo da aprendizagem em Lingua Inglesa. Graméatica basica e principios
basicos fundamentais da leitura instrumental para a compreenséo escrita de textos
diversos e especificos em Lingua Inglesa Enfase nas modalidades escritas, orais e
auditivas que desenvolvam uma atitude critica e de participacéo sobre a leitura, no

acesso a informacdo e compreensdo do vocabulario técnico.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

MARQUES, Amadeu. Password English-Vol. 1. Editora Atica,2008.

LIBERATO, Wilson. Compact English Book. Volume unico. Editora FTD, 2006.
MENEZES, V. (Org.). Inglés Instrumental 1 e 2 @ edicdo ampliada. Belo Horizonte:
UFMG,2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DICIONARIO Oxford escolar: para estudantes brasileiros de inglés:portugués-
inglés, inglés-portugués. Oxford: Oxford University Press, 1999.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental:estratégias de leitura. Modulo 1. S&o
Paulo: Textonovo , 2000.

TORRES, N. Gramatica prética da lingua inglesa.Séo Paulo: Saraiva, 2007.
NUNAN, David. Second Language Teaching & Learning. Massachusetts: Heinle &
Heinle Publishers, 1999.

LAGE, Helena Lott et al. Leitura de textos em inglés. Edicdo dos autores. Belo
Horizonte, 1992.

2° ANO

Disciplina: TECNOLOGIA DE CARNES II

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 2°

EMENTAS

Principios da tecnologia de processamento de carnes e derivados: Cortes de carnes
in natura, Embutidos, Enlatados, Salsicharia; Praticas de fabricacdo de produtos a

base de carne; Tipos de contaminacdo mais freqlentes; Manipulacdo de carnes;
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Higiene de manipuladores; Aditivos; Conceitos; Classificacdo; Limites; Utilizac&o;
Tipos de equipamentos para processamento de carnes e derivados: Serra fita;
Embutidora; Misturador; Fatiador; Amaciador; Camara fria; Trilho e Norea; Moedor;
Higienizacdo de equipamentos; Praticas de montagem de equipamentos;
Legislacdo; Fraudes em alimentos; Métodos de conservacdo de carnes:
Defumacdo, Métodos combinados, Desidratacdo, Irradiacdo; Maturacdo e
deterioracéo de carnes; Alteracdes fisico-quimicas e microbiolégicas em carnes;

Legislacéo pertinente.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GERMANO, P.M.L. & GERMANO, M.S.- Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos;
Livraria Varela.

MIDIO, A.F. & Martins, D.l. Toxicologia de alimentos; Livraria Varela. 2000

SILVA, J.A. Tépicos da tecnologia de alimentos; Livraria Varela. 2000

TERRA, N.N.- Defeitos nos produtos carneos: origens e solucdes; Livraria Varela.
2004

FIGUEIREDO, R.M. Programa de reducédo de patégenos; Vol |, Sdo Paulo; Ed.
Manole, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

PARDI, M.C. - Ciéncia, Higiene e tecnologia da carne, Vol..ll, Editora UFG. 1996
CONTRERAS, C.C,, et all - Higiene e sanitizacéo na industria de carnes e
derivados. S&o Paulo: Livraria Varela, 2002.

TERRA, N.N. - Apontamento de tecnologia de carnes.Ed. Unisinos, 1998.

SENAR - Manual técnico, embutidos e defumados de carne suina. Belo Horizonte,
1997.

PRATA & FUCUDA - Higiene e inspecéo de carnes. Jaboticabal, UNESP,

2001 (Apostila)
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Disciplina: PROCESSAMENTO DE VEGETAIS |

Carga-horaria horas / aula: 120 CH Horas: 110

Periodo: 2°

EMENTAS

Defini¢cdes: frutas e hortalicas; Fatores Pré e Pés-colheita que afetam a qualidade
de Frutas e Hortalicas; NocOes basicas de poés-colheita: estadios de
desenvolvimento, frutos climatéricos e ndo-climatéricos, importancia do etileno.

Atributos de qualidade de Frutas e Hortalicas; Etapas basicas de processamento de
Frutas e Hortalicas; Obtencdo da matéria-prima: colheita, armazenamento,
transporte, estocagem; Preparo de matéria-prima: lavagem, selecéo,
descascamento, corte, inativacdo enzimatica; Elaboracdo de doces (geleia,
geleiada, doces em massa, doce em calda, cristalizados e glaceados); Frutas e
Hortalicas Desidratadas: definicbes, métodos de desidratagdo (natural; artificial;
liofilizacdo;spray-drier); perdas nutricionais; armazenamento e conservacao; Frutas
e Hortalicas fermentadas (picles, azeitonas, chucrute, vinagre): definicdes, métodos
de elaboracdo, armazenamento e conservacgao; Elaboracéo de Polpas: defini¢cdes,
métodos de elaboragdo, armazenamento e conservacdo; Processamento de sucos
e néctares; Frutas e Hortalicas congeladas: definicbes, métodos de elaboracéo,
armazenamento e conservacao; Frutas e Hortalicas minimamente processadas:
definicbes, métodos de elaboracdo, armazenamento e conservacao;

Aproveitamento de residuos do processamento de frutas e hortalicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHITARRA, M.I.F.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de Frutos e Hortalicas: fisiologia e
manuseio. Lavras: UFLA/FAEPE, 2005.

GOMES, W.L.R.; ANDRADE, L.M. Iniciando um pequeno grande negdécio
agroindustrial: frutas em calda, geleias e doces. Brasilia: Embrapa, 2003.
(Informacgao Tecnoldgica)

MORETTI, C.L. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Moretti,
C.L. (Ed.). Brasilia : Embrapa Hortalicas e SEBRAE, 2007.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FERRUA, F.Q.; BARCELOS, M.F.P.; BORGES, S.V. Conservagédo de alimentos:
métodos de processamento, equipamentos e embalagens. Lavras: UFLA FAEPE,
2008.

MAIA, GA.; SOUSA, PH.M.; LIMA, AS. Processamento de sucos de frutas
tropicais. Fortaleza: Edigbes UFC, 2007.

MAIA, G.A; SOUSA, PH.M.; LIMA, A.S.; CARVALHO, J.M.; FIGUEIREDO, R.W.
Processamento de frutas tropicais: nutricdo, produtos e controle de qualidade.
Fortaleza: Edi¢cdes UFC, 2009.

OLIVEIRA, D.M.T. Apostila de morfologia vegetal. Botucatu: UNESP/FCA, 1995.
VILAS BOAS, E.V.B.; LIMA, L.C.O.; BRESSAN, M.C.; BARCELOS, M.F.; PEREIRA,
R.G.F.A. Manejo de residuos da agroindastria. Lavras: UFLA/FAEPE, 2001.

Disciplina: ANALISE DE ALIMENTOS

Carga-horaria horas / aula: 120 CH Horas: 110

Periodo: 2°

EMENTAS

ANALISES BROMATOLOGICAS:

Determinacdo de umidade: métodos por secagem; Determinacédo de cinzas (total,
soltvel e insoluvel); Determinacdo de carboidratos, método de Lane — Eynon;
Determinacdo de proteinas — método de Kjelhdal, Determinacdo de lipideos:
método de Bligh-Dyer; Métodos fisicos: densimetria, medida de pH; Determinacéo
de vitamina C; Determinacéo de acidez titulavel.

ANALISE SENSORIAL:

Andlise sensorial: historico, importancia na industria de alimentos; Os receptores
sensoriais - elementos de avaliacdo sensorial: olfato, gosto, visdo, audicdo e
interagbes sensoriais; Selecdo e treinamento da equipe: procedimento para
selecdo, teste de reconhecimento de odores e teste gosto-intensidade; Métodos
sensoriais: classificacdo; Métodos discriminativos: testes de diferenca, comparagéo
pareada, teste triangular, teste duo-trio, comparacao multipla e ordenacao; Métodos
afetivos: comparacdo pareada, ordenacdo, escala heddnica, escala de atitude,
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amostragem e preparo de amostras em analise de alimentos; Apresentagdo do
laboratério de analise sensorial; Teste de reconhecimento de gostos e odores;
Testes de diferenca: pareado, duo-trio, triangular; Testes de diferenca: ordenacéo,
diferenca do controle; Testes de escala: estruturadas e ndo estruturadas; Testes
descritivos: selecado de provadores; Testes descritivos: analise final das amostras;
Testes afetivos: pareado - preferéncia, ordenacao - preferéncia, escalas hedonicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANALISES BROMATOLOGICAS:

BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. de Fundamentos de Tecnologia de Alimentos.
Séo Paulo : Atheneu, 1998. 317p.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. 32 ed., Sdo
Paulo : Varela, 2001. 143p.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 12 ed.
Editora Unicamp. Campinas- SP. 1999.

ANALISE SENSORIAL:

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champgnat, 1996, 123
p.

NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos quimicos e
fisicos para andlise de alimentos. 32 ed. Instituto Adolfo Lutz- Sdo Paulo- SP. 1985.
SBCTA. Analise sensorial. Manual: Série Qualidade-PROFIQUA,Campinas:
SBCTA, 2000. 127p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de Métodos de analise
Microbioldgica de Alimentos. 12. ed. Livraria varela, S&o Paulo, 1997.

ARAUJO, J.M. Quimica de alimentos. Vigosa: Ed. UFV, 2004.

LEHNINGER, A. L. Principios de bioquimica. Sado Paulo: Sarvier, 1991.

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 2 ed.
Campinas: Ed. da UNICAMP, 1999.

FENNEMA, O.R. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993.
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Disciplina: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 2°

EMENTAS

Definicho de microbiologia, histérico e importancia; Fatores intrinsecos e
extrinsecos que controlam o desenvolvimento de microrganismos em alimentos;
Curva de crescimento microbiana; Principais microrganismos de importancia em
alimentos; Microrganismos indicadores de qualidade em alimentos; Diferencas entre
0S microrganismos patogénicos, benéficos e deteriorantes; Principais toxinfecgbes
que podem ser transmitidas por alimentos; Normas de trabalho, seguranca e
higiene no laboratério; Coleta, transporte e preparo de amostras para analises
microbiolégicas; Metodologia de isolamento e cultivo de microrganismos;
Interpretacé@o das andlises microbioldgicas; Legislacao pertinente.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BLACK, Jacquelyn G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. Rio de
Janeiro:Guanabara Koogan, 2002. 829p.

FRANCO, BERNADETTE D. G. DE M.; LANDGRAF, MARIZA. Microbiologia dos
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 1996. 182p.

FUTUYAMA, Douglas J. Biologia evolutiva. 3. ed. Ribeirdo Preto: FUNPEC. 2009.
830p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Fundamentos de Tecnologia de Alimentos, BARUFFALDI, R & OLIVEIRA, M. N.,
Atheneu, Microbiologia dos Alimentos, FRANCO, B. D. G. & LANDGRAF, M.,
Atheneu , Principios de Tecnologia de Alimentos GAVA, A.J. Nobel, Controle
Sanitario dos Alimentos

RIEDEL, G., Microbiologia dos alimentos, FRANCO, B.; LANDGRAF, M., Varela
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Disciplina: ATIVIDADE ORIENTADA |

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 2°

EMENTAS

Processamento de Frutas e Hortalicas; Processamento de Graos, Raizes e
Tubérculos; Processamento de Leite; Processamento de Carnes; Tecnologia de
Bebidas; Legislacdo (ANVISA).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MORETTI, C.L. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Moretti,
C.L. (Ed.). Brasilia: Embrapa Hortalicas e SEBRAE, 2007.

SILVA, J.A. — Topicos da tecnologia de alimentos; Livraria Varela. 2000

PINHEIRO, A. J. R. Apostila de Processamento de Leite de Consumo e derivados,
UFV/MG, Vicosa, 1980.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALENCAR, Newton. INDUSTRIALIZAQAO DO LEITE NA FAZENDA,; Editora dos
Criadores LTDA. Sao Paulo.

Rodrigues, Fernando C.; Epamig/Cepe. INSTITUTO DE LATICINIOS CANDIDO
TOSTES, Fabricacao de logurte, pag 3 a 48

APRENDAA FAZER EMBUTIDOS. Ed. Trés Vidas. 1996

SENAR — Manual técnico, embutidos e defumados de carne suina. Belo Horizonte,
1997.

Processamento de frutas tropicais: nutricdo, produtos e controle de qualidade.
Fortaleza:Edi¢cdes UFC, 20009.

Disciplina: LINGUA PORTUGUESA E LITERATURA BRASILEIRA
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Carga-horaria horas / aula: 160 CH Horas: 147

Periodo: 2°

EMENTAS

Segundo os PCNS, permitir aos alunos a escolha da forma de fala e escrita a
utilizar, considerando as caracteristicas e condicbes do contexto de producao,
estudando-se variados géneros textuais, sobretudo do os tipo descritivo; saber
adequar 0s recursos expressivos, a variedade de lingua e o estilo as diferentes
situagcdes comunicativas, reconhecendo aspectos gramaticais da lingua portuguesa
tais como pronomes e verbos; saber coordenar satisfatoriamente o que fala ou
escreve e como fazé-lo; saber que modo de expressao € pertinente em funcéo de
dada intencdo enunciativa, o contexto e os interlocutores a quem o texto se dirige.
Para o conhecimento da cultura brasileira, faz-se importante o estudo da literatura

em lingua portuguesa do século XIX.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CEREJA, William Roberto. Portugués: Linguagens: volume 2: ensino médio /
NICOLA, José de. Portugués Ensino Médio. Volume 2. Sdo Paulo, Scipione, 2008
PEREIRA, Helena Bonito e PELACHIN, Marcia Maisa. Portugués na trama do texto.
Séo Paulo, FTD, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SARGENTIM, Herminio. Curso Pratico de Redac¢éao

INFANTE, Ulisses. Curso de Gramatica Aplicada aos Textos

VALENCA, Ana. Roteiro de Redacéo; lendo e argumentando. Sdo Paulo, Scipione,
1998.

CEREJA, William Roberto e MAGALHAES, Thereza Cochar. Gramética Reflexiva.
Texto, Semantica E Interacdo. Editora Atual. Sdo Paulo. 2005.

KOCH, Ingedore Villaca. Linguistica Aplicada Ao Portugués: Morfologia. 152 edicéo.
Editora Cortez. Sado Paulo. 2005.
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Disciplina: ARTE

Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37

Periodo: 2°

EMENTAS

O conhecimento das linguagens: artes visuais, danca, teatro, muasica e artes
audiovisuais em diferentes tempos histéricos, utilizando ferramentas tecnoldgicas
variadas; Produtos de Arte em suas linguagens variadas, desenvolvendo a fruicao
guanto a analise estética; Os diferentes processos da Arte com seus mais diversos
instrumentos de trabalho junto com as manifestacdes socioculturais e histoéricas;
Nas oficinas artisticas utilizar diferentes materiais com suas técnicas relacionados
ao ensino de Arte envolvendo obras em formas escultéricas. O conceito de Afro-

Brasileiro e Indigena. Trabalho, Cultura e Resisténcia Negra e Indigena.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

PROENCA, Graca - Histéria da Arte. Sdo Paulo, Atica. 172 edi¢do, 32 impresséo,
2008, volume unico.

CUMMING, Robert Para Entender a Arte,. Atica, 1996, volume Gnico.

BRASIL. MEC. Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacao das Relacdes
Etnico-Raciais e para o ensino de Histéria e Cultura Afro-brasileira e Africana.
Brasilia, SEPPIR/SECAD/INEP, junho de 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CANTELE, Bruna, LEONARDI, Angela Cantele - Arte Linguagem Visual,. Editora
IBEP, volume 1 e 2.

OLIVEIRA, Malai Guedes - Hoje é dia de Arte., IBEP. Volume 1, 2, 3 e 4.

Ideias Criativas — Artesanato. Edelbra, volume anico.

VALADARES, Solange, DINIZ, Célia - Arte no Cotidiano Escolar, , Editora Fapi, 42
edicao.

JEANDOT N. Explorando o Universo da Musica, S&o Paulo: Scipione, 1997.
MOURA, Clovis. Rebelides Da senzala. Sdo Paulo: Ciéncias Humanas, 1981.
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Disciplina: EDUCACAO FISICA

Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37

Periodo: 2°

EMENTAS

Iniciacdo ao Handball: Historico; Fundamentos: passes, recep¢des, arremessos,
dribles, acos do pivd, acBes do goleiro, sistemas taticos defensivos, marcacéo,
padronizacdo de ataques; Pratica dirigida. Iniciagdo ao Futsal: Historico;
Fundamentos: Passes, recepc¢des, dominio, controle, conducdo, arremate,
cabeceio, drible, finta. Pratica dirigida.Iniciacdo ao Atletismo: Histéria; Jogos
Olimpicos; Principais modalidades; Praticas dirigidas. Iniciacdo ao Futebol de
Campo: Histoérico; Passes, chute, drible, recepcdo, cabeceio, Préatica dirigida.
Condicionamento aerobico e anaerdbico e seus conceitos; Primeiros socorros; A
partir dos conhecimentos adquiridos, desenvolver temas e projetos e sua aplicacao
pratica na Educacao Fisica; Orientacao para praticas desportivas no que tange a
alimentacdo e a saude; Iniciacdo a Natacdo: Historico; Regras; tipos de nados e
seus respectivos movimentos respiratérios, de bracos e de pernas.

Desenvolvimento e aplicacdo de movimentos acrobaticos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MCARDLE, William D.; KATC, Frank I.

Fisiologia do Exercicio: energia, nutricdo e desempenho humano. 4 ed. Rio de
Janeiro,1998.

TANI, Go; MANOEL, Edson J.; KOKUBUN, Edson, et al.

Educacéo Fisica Escolar; Fundamentos de uma abordagem desenvolvimentista
Séo Paulo: EPU, 1988. MEDINA, Joé&o Paulo

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

WEINER, Jurgen.- Treinamento ideal, Rio de Janeiro: Record, 1997
TEIXEIRA, Hudson. - Educacéao Fisica e desportos, S&o Paulo: Saraiva, 1997
TUBINO, Manuel G. - Metodologia do treinamento cientifico. Rio de Janeiro:
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IBRASA, 1997
GUEDES, Dartagnan Pinto e Guedes, Joana Elisabete Ribeiro Pinto - Exercicio
fisico na promocéo da saude. Londrina (PR)

RAY,Stubbs - O Livro dos esportes.Rio de janeiro: Nova Fronteira

Disciplina: GEOGRAFIA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 2°

EMENTAS

Fundamentos da Cartografia: coordenadas, projecdo cartografica, escala e fuso
horario; Natureza e questbes ambientais no Brasil: estrutura geoldgica, relevo,
regides hidrogréficas, dinamica climéatica e biomas; Estrutura e qualidade de vida da
populacdo brasileira: populacdo e demografia, movimentos populacionais e
urbanizacao, aspectos econdmicos e exclusao social; Espacgos produtivos no Brasil:
producdo rural, recursos minerais, matriz energética, producédo industrial e o espaco
dos servicos; Gestdo do territorio e regionalizacdo: planejamento territorial e

regionalizacdo: Norte, Nordeste, Centro-Oeste, Sudeste, Sul.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GUERINO, Luiza Angélica — Geografia: A dinamica do Espaco Brasileiro. Colecéo
Projeto Eco, Vol. 2. 12 Ed., Curitiba: Editora Positivo, 2010.

VESENTINI, José Willian. Brasil: Sociedade & Espaco. 22 Ed., Sdo Paulo: Atica,
1994.

MOREIRA, Jodo Carlos; SENE, Eustaquio de. Geografia para o Ensino Médio:

Geografia Geral e do Brasil. Sdo Paulo: Scipione, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

LUCCI, Elian Alabi; BRANCO, Anselmo Lazaro; MENDONCA, Claudio. Geografia
Geral e do Brasil. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

COELHO, Maria de Amorim. Geografia Geral: O espaco natural e econémico. S&o
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Paulo: Moderna, 1995.

TAMDJIAN, James Omy. Geografia Geral e do Brasil: estudos para compreenséo do
espaco. Sao Paulo: FTC, 2004.

VESSENTINI, JOSE WILLIAN. Geografia Geral e do Espaco. Sdo Paulo: Atica,
2000.

ALMEIDA, Mauricio. Geografia Global. 12 Ed., 3 volumes. Sdo Paulo: Escala
Educacional, 2010.

Disciplina: HISTORIA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 2°

EMENTAS

O estudo de historia procurar despertar o educando para a construgdo de uma
consciéncia historica através do fato e o processo historico. Debruca sobre os
diferentes niveis, ritmos de duracao e reconhecimento das diversas formas como o
passado é interpretado, como a realidade é vivida e como o futuro é configurado. O
ambiente de trabalho dos alunos do Segundo Ano do Ensino Médio passa pela
consolidacdo dos Sistemas Coloniais dos séculos XVI e XVII, enfatiza as
contradicbes provocadas pelos questionamentos da Era das Revolucfes e busca
interpretar o Brasil no contexto da Crise do Antigo Regime ao desenrolar do

Segundo Reinado.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CAMPOS, Flavio de; CLARO, Regina. A Escrita da Historia. Editora Educacional.
Séo Paulo. 2010.

ABREU, M; SOIHET, R. (orgs.). Ensino de Historia: conceitos, tematicas e
metodologia. Rio de Janeiro: Casa da Palavra, 2003.

VAINFAS, Ronaldo; FARIA, Sheila de Castro; FERREIRA, Jorge; SANTOS,
Georgina dos. Histéria — Volume Unico (Ensino Médio). Editora Saraiva, Livreiros
Editores, Sao Paulo, 2010.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CARVALHO, José Murilo de. Os Bestializados. O Rio de Janeiro e a Republica que
nao foi. S&o Paulo: Companhia das Letras, 1987.
FURTADO, Celso. O capitalismo global. Sdo Paulo: Paz e Terra, 1998.

HOBSBAWM, E. A Era do Capital. 1848-1875. 22, ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra,
1979.

VICENTINO, Claudio. “Histéria para o ensino médio: histéria geral e do Brasil” /
Claudio Vicentino, Gianpaolo Dorigo; ilustracbes Cassiano Roda — Sdo Paulo:
Scipione, 2005. — (série Parametros).

MELLO, Leonel Itaussu Almeida, 1945 — “Histéria moderna e contemporanea”/

Leonel Itaussu A. Mello, Luis César Amad Costa. — Sao Paulo: Scipione, 1999.

Disciplina: FILOSOFIA

Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37

Periodo: 2°

EMENTAS

A filosofia na modernidade classica e os fundamentos da cultura em sua
constituicdo historica. A nova compreensdo da natureza e as tarefas da razdo. O
carater predominantemente cientifico e técnico da modernidade. A ética, a politica e
a estética na modernidade. Exercicio de leitura e construcéo discursiva na pratica

filosofica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARANHA, M. L. de A; MARTINS, M .H .P. Filosofando. Introducao a filosofia. 42.
Edicdo. S&do Paulo: Moderna, 2009.

MORAES, R. de Filosofia da ciéncia e da tecnologia. 72. Edicdo. Campinas:
Papirus, 2002.

MONDIN, B. Introducéo a filosofia - Problemas sistemas e autores. 3a. Ed. S.P.
Edi¢cbes Pulinas, 1980.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

REALE, G. ANTISERI, D. Histéria da filosofia, vol. I, 1I, lll. 32, Edi¢cdo. Sdo Paulo:
Paulus, 1990.

MARCONDES, D. Iniciacéo a histéria da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein.
Rio de Janeiro: Zahar editor, 1997.

SEMERARO, G. (coord) O pensamento moderno. Aparecida: Ideias e Letras, 2011
MARCONDES, D. Textos basicos de ética de Platdo a Foucault. Rio de Janeiro:
Zahar editor, 2007.

MARCONDES, D. Textos basicos de linguagem de Platdo a Foucault. Rio de
Janeiro: Zahar editor, 2010.

Disciplina: SOCIOLOGIA

Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37

Periodo: 2°

EMENTAS

Os modos de producédo ao longo da histéria. As formas de desigualdade. Mudanca
social, reforma e revolucao. O trabalho e as sociedades utépicas. Mudanca social e
cidadania. Formas de participacdo e direitos do cidadao. As relagbes de poder no
cotidiano. Importancia das a¢des politicas. As instituicdes sociais e 0 processo de
socializacdo. Conhecimento e controle social. Cultura e sociedade. Relacao

individuo e sociedade. Processos de socializacéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOMENY, Helena; FREIRE-MEDEIROS, Bianca. Tempos modernos, tempos de
sociologia. Sado Paulo: Editora do Brasil, 2010.

FORACCHI, Marialice M.; MARTINS, José de S. Sociologia e sociedade: leituras de
introducdo a sociologia. Rio de Janeiro: LCT, 2008.

LOWY, Michel. As aventuras de Karl Marx contra o Bardo de Miinchhausen:
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marxismo e positivismo na sociologia do conhecimento. Sdo Paulo: Cortez, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARON, Raymond. As etapas do pensamento sociolégico. Sao Paulo: Martins
Fontes, 1993.

BARBOSA, M. L.; OLIVEIRA, M. G. M. de; QUINTANERO, T. Um toque de
classicos: Marx, Durkheim e Weber. Belo Horizonte: UFMG, 2002.

ELIAS, Norbert. O processo civilizador. Rio de Janeiro: Zahar, 1995.

FOUCAULT, Michel. Vigiar e punir: historia da violéncia nas prisbes. Petropolis:
Vozes, 2007.

MARX, Karl; ENGELS, Friedrich. Manifesto do partido comunista. Porto Alegre:
L&M, 2009.

WEFFORT, Francisco C. Os classicos da politica. V.1. Sdo Paulo: Atica, 2008.

Disciplina: QUIMICA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 2°

EMENTAS

Estudo das relacBes estequiométricas, energéticas e dinamicas das reacbes
guimicas, além do estudo das solucdes. Correlacdo dos contetdos tedricos e as

diversas situacdes cotidianas e profissionais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

REIS, M. Quimica: meio ambiente, cidadania, tecnologia. Volume 2. Editora FTD,
2010.

FELTRE, R. Quimica. Volume 2. 72 edicdo. Editora Moderna, 2008.

SALVADOR e USBERCO. Quimica Geral. Volume 2. Editora Saraiva, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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ATKINS, P.; LORETTA J.; PRINCIPIOS DE QUIMICA Questionando a vida
moderna e o meio ambiente. Volume unico. 32 edi¢do. Editora Bookman. 2003.

ROCHA-FILHO, R.C.; SILVA, R. R. Calculos béasicos da quimica. 22 edicao.
EdUFSCar, 2010.

SANTOS, W.L.P dos & MOL, G. de S (coord.). Quimica e Sociedade. Volume unico,
ensino meédio. 12 edicdo. Editora Nova Geracao, 2008.

RUSSELL, J. B. Quimica Geral. Volume 2. 22 edi¢cdo. Pearson Education do Brasil,
1994.

BRAATHEN, P. C. Calculo Estequiométrico: sem mistério, pensando em mol. CRQ-
MG, 2011.

Disciplina: BIOLOGIA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 2°

EMENTAS

Taxonomia, principios de nomenclatura biolégica, Reino Monera, Reino Protista,

Virus, Reino Animmalia, Reino Fungi, Reino Plantae.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ALBERTS, B et al. Biologia Molecular da célula. 52 Edicdo. Porto Alegre: Artmed,
2006.

GEWANDSZNAJDER, F., LINHARES,S., Biologia -Volume Unico. 12 Edic&o. Editora
Atica. S&o Paulo, 2008.

LAURENCE, J. 2005. Biologia: ensino médio. Ed. Nova Geracao, 12 ed.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FERRI, M.G. 1983. Botéanica: morfologia externa das plantas (Organografia). Ed.
Nobel, 152%ed.
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HICKMAN Jr., C.P.; ROBERTS, L.S. & LARSON, A. 2004. Principios Integrados de
Zoologia. Ed. Guanabara Koogan, 112 ed.

LAURENCE, J. 2005. Biologia:ensino médio. Ed. Nova Geracéo, 22 ed.

LINHARES, S. & Gewandsznajder, F. 2005. Biologia. Ed. Atica, 12 ed.

RAVEN, P.H.; Evert, R.F. & EICHLORN, S.E. 1992. Biologia Vegetal. Ed. Guanabara

Disciplina: FISICA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 2°

EMENTAS

Termologia: Temperatura, calor e equilibrio térmico. Termémetro. Graduacdo de um
termdmetro. Escalas termométricas e escala absoluta de Kelvin. Mudanca de
temperaturas entre escalas. Dilatacdo térmica dos soélidos e liquidos: Dilatacédo
linear dos solidos, dilatacdo superficial dos sélidos. Dilatacdo volumétrica dos
sélidos e liquidos. Calorimetria: Calor sensivel e latente. Equacdo fundamental da
Calorimetria. Calor especifico. Capacidade térmica de um corpo. Trocas de calor.
Calorimetro. Quantidade de calor latente. Curvas de aquecimento e de
resfriamento. Os diagramas de fases: Diagramas de fases. Equilibrio sélido-liquido.
Fusédo e solidificacdo. Equilibrio liquido-vapor. Ebulicdo e condensacdo. Estudos
dos gases: As transformacdes gasosas. A transformacado isocoérica, isobarica e
isotérmica. Conceito de mol. Numero de Avogadro. Equacéo de Clapeyron. Lei geral
dos gases perfeitos. As leis da termodinamica: Trabalho numa transformacéo.
Energia interna. Primeira lei da termodinamica. Transformacao gasosa (isobarica,
isocdrica, isotérmica e adiabaticas). Transformacéo ciclica. Conversédo de calor em
trabalhos e vice-versa. Transformacdes reversiveis e irreversiveis. Segunda lei da
termodinamica. Optica geométrica: Consideracfes iniciais, meios transparentes,
translicidos e opacos. Fendmenos o6pticos. A cor de um corpo por reflexdo.
Principio da propagacao retilinea da luz. Sombra e penumbra. Reflexdo da luz.
Espelhos planos: Reflexdo da luz. Leis da reflexdo. Imagem de um ponto num
espelho plano. Campo visual de um espelho plano. Translacdo de um espelho

plano. Rotacdo de um espelho plano. Imagens de um objeto entre dois espelhos.
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Espelhos esféricos: Definicbes e elementos. Espelhos esféricos de Gauss. Focos
de um espelho esféricos de Gauss. Construgdo geométrica das imagens. Refracédo
luminosa: indice de refracéio. Refringéncia. Leis da refracdo. Angulo limite. Reflexdo
total. Lentes esféricas delgadas: Comportamento 6ptico das lentes. Focos de uma

lente delgada. Construcdo geométrica de imagens.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

RAMALHO JUNIOR, F., SOARES, P. T., FERRARO, N. G. - Os Fundamentos da
Fisica - Vol. 2 - Mecénica - 2° Ano, Editora: Moderna

GASPAR, Alberto Fisica 1 - Mecanica - Nova Ortografia - 2° Ano, Editora: Atica.
MAXIMO, Antonio Carlos; ALVARENGA; Beatriz - Fisica - Volume Unico,

Editora: Scipione

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FUKE, Luiz Felipe; YAMAMOTO, Kazuhito - Fisica Para o Ensino Médio Mecénica -
Volume 2, Editora:Saraiva

FISICA 2: "“TERMICA E OPTICA - Grupo de Reelaboracdo do Ensino de Fisica,
Editora: EDUSP

HALLIDAY, David, RESNICK, Robert, WALKER, Jearl - Fundamentos de Fisica -
Mecénica - Vol. 2, Editora: LTC - LIVROS TECNICOS E CIENTIFICO
SANT’ANNA,Blaidi; MARTINI, Glorinha; REIS,Hugo Carneiro; SPINELLI, Walter .
Conexdes com a Fisica 2° ano. Editora: Moderna

BOAS, Newton Villas; DOCA, Ricardo Helou; BISCUOLA, Gualter Jose. Tépicos de
Fisica - 2° Ano Ensino Médio. Editora: Saraiva.

Disciplina: MATEMATICA

Carga-horaria horas / aula: 120 CH Horas: 110

Periodo: 2°

EMENTAS
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Estudo da trigonometria no circulo. Introducdo a &lgebra linear — matrizes,
determinantes e sistemas lineares. Analise de principios de contagem e
probabilidades de eventos. Estudo de posicdes de retas e planos, de poliedros e de

corpos redondos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DANTE, L. R. Matematica contexto e aplicacdes. S&o Paulo: Editora Atica, 2012.
YOUSSEF, A. N.;FERNANDEZ, V. P. Matematica Conceitos e Fundamentos. S&o
Paulo: Editora Scipione, 2005.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar. 3 ed. Sdo Paulo: Atual Editora,
1983.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SILVA, C. X.; BARRETO FILHO, B. Matemética aula por aula. Sdo Paulo: FTD,
2005.

IEZZI, G. et al. Matemética. Sdo Paulo: Atual Editora: 2000.

BOYER, C. B. Historia da matematica. 22 Edicdo. Sado Paulo: Edgard Blicher Ltda,
1996.

DOLCE, O.; POMPEO, J. N. Fundamentos da matematica elementar. Vol. 9. Sdo
Paulo: Atual, 2006.

GIOVANNI, J.R.; BONJORNO, J. Matemética de 2° grau. S&do Paulo: F.T.D., 1988.
BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Curso de Matemética. S&o Paulo: Editora Moderna,
1993.

Disciplina: LINGUA ESTRANGEIRA | - INGLES

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 2°

EMENTAS

Aprofundamento da aprendizagem em Lingua Inglesa. Complementacdo dos
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principios gramaticais para o desenvolvimento das habilidades pertinentes a leitura
instrumental de textos diversos e especificos. Aperfeicoamento das modalidades

escritas, orais e auditivas que promovam a autonomia na leitura em Lingua Inglesa.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MARQUES, Amadeu. Password English-Vols. 2 e 3. S&o Paulo: Editora Atica,2008.
RUBIN, Sarah G e Mariza Ferrari. Patchwork Vols. 1, 2, 3

DIAS, Reinildes. Inglés Instrumental: leitura critica. Belo Horizonte: Universidade
Federal de Minas Gerais, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DICIONARIO Oxford: Advanced Learners: monolingue. Oxford: Oxford University
Press, 2005.

SOUZA, Adriana Grade Fiori et al. Leitura em Lingua Inglesa: uma abordagem
instrumental. Disal,2005

AZAR, B. Understanding and Using English Grammar. Prentice Hall, 1998.
SOCORRO, Evaristo et al. Inglés Instrumental: estratégias de leitura. Teresina:
Halley S.A Gréfica e editora. 1996.

MURPHY, Raymond. Essential Grammar in Use. Cambridge: University Press,
2007.

3° ANO

Disciplina: PROCESSAMENTO DE LEITE

Carga-horaria horas / aula: 160 CH Horas: 147

Periodo: 3°

EMENTAS

Leite: composicdo quimica, macrocomponentes e sua relacdo com o
processamento de derivados, composi¢do quimica do leite de diferentes espécies;
Diferencas entre o leite humano e bovino; Bactérias lacticas: sua importancia,
principais transformacfes microbioldégicas de uso tecnoldgico; Controle de
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qualidade na industria de laticinios: higiene na ordenha, pds-coleta de leite, tipos de
ordenha, classificacdo dos tipos de leite; Bactérias deteriorantes de leite e
derivados: microrganismos psicrotroficos, coliformes, bactérias termofilicas e
esporuladas. Importancia da contaminacdo bacteriana na cadeia produtiva. Efeito
do crescimento bacteriano sobre os derivados do leite, prejuizos tecnoldgicos;
Doencas transmitidas pelo leite, principais bactérias; Legislacdo de leite; Operacdes
iniciais: controle de qualidade, principais fraudes, padronizacdo e classificacdo do
leite quanto & gordura, homogeneizagdo da gordura, clarificagdo; Tratamento
térmico do leite: pasteurizacdo, esterilizagdo e efeitos sobre o leite; Principios da
tecnologia do queijo: tipos de queijos, maturacdo, queijos maturados por fungos;
requeijao; aproveitamento de residuos do soro; fabricacdo de ricota; Obtengéo de
creme e tecnologia da manteiga, creme de leite; Fabricacdo de iogurte, bebidas
lacteas: culturas lacteas, fendmenos bioquimicos da fermentacéo, tipos de bebidas,
probioticos; Leites desidratados: fabricacdo de leite em pé, leite concentrado, leite
condensado e doce de leite, principios da desidratacéo, insolubilidade de proteinas
e lactose.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

AMIOT, J. Ciéncia e tecnologia de la leche. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991. 547p.
BEHMER, M.L.A. Tecnologia do Leite. Sdo Paulo: Nobel, 1976. 322p.

PEREIRA, D.B.C. et. al. Fisico-Quimica do Leite e Derivados: Métodos Analiticos.
Juiz de Fora: EPAMIG, 2001. 234p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Prata, Luiz Francisco - FUNDAMNETOS DA CIENCIA DO LEITE, 2001; Jaboticabal,
SP.

MAARA - MINISTERIO da agricultura, abastecimento e Reforma agraria - LANARA:
Métodos Analiticos Oficiais para controle de Produtos de Origem animal e seus
ingredientes. Brasilia, 1981

Brasil, Ministério da Agricultura, 1997

LANARA, Adolfo Lutz - Controle da Composi¢cdo Quimica de Leite e dos Laticinios

TRONCO, V. M. Aproveitamento do Leite — Elaboracdo de seus derivados na
propriedade rural, Guaiba: Agropecuéaria, 1996. 146p.

61




TRONCO, V. M. Manual para Inspec¢éo da Qualidade do leite, Editora UFSM, 2003.
192p.

Disciplina: PROCESSAMENTO DE VEGETAIS I

Carga-horaria horas / aula: 120 CH Horas: 110

Periodo: 3°

EMENTAS

Milho: estrutura, composi¢cao quimica, beneficiamento, processamento da farinha,
amido e fuba; Processamento de mandioca: estrutura, composicdo quimica,
processamento de farinha, fécula e polvilho azedo; Processamento de batata:
estrutura, composicdo quimica, beneficiamento, processamento de fécula, flocos,
batata frita; Processamento de cana de agucar: rapadura, aglcar mascavo, melado,
acucar; Café: estrutura, composicao quimica, beneficiamento, qualidade de bebida;
Soja: estrutura, composicdo quimica e produtos derivados; Oleos e gorduras:
composicdo, fontes, processamento de Oleos e margarinas; Tecnhologias de
obtencéo do cacau, produtos do cacau e do chocolate; Trigo: estrutura, composi¢ao
quimica, beneficiamento e tipos de farinhas; Panificacdo: matérias-primas,
formulacdes, processamento, qualidade do pdo; Massas alimenticias: classificacéo,
matérias-primas, processamento; Biscoitos: tipos, formulacdes, processamento;
Bolos: tipos, formulacdes, processamento; Tipos de bebidas; Bebidas destiladas:
aguardente, conhaque; Bebidas fermentadas: cerveja, vinho, sidra; Refrigerantes.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Editora Ahteneu, 2001..
MADRID, A. Manual de indastrias dos alimentos. S&o Paulo: Varela, 1995. 599p.
OETTERER, M.; REGITANO-d'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de

ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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PEREIRA, J. Tecnologia e qualidade de cereais (arroz, trigo, milho e aveia). Lavras:
UFLA/FAEPE, 2002. 130p.

SARMENTO, S.B.S. Tecnologia de productos amilaceos: milho e mandioca.
Piracicaba: ESALQ, 2004. 24p. (Apostila)

VICENZI, R. Tépicos especiais em alimentos II: bebidas. ljui: UNIJUI. 94p.
(Apostila)

VILAS BOAS, E.V.B.; LIMA, L.C.O.; BRESSAN, M.C.; BARCELOS, M.F.; PEREIRA,
R.G.F.A. Manejo de residuos da agroindustria. Lavras: UFLA/FAEPE, 2001.

Disciplina: GESTAO AMBIENTAL E SEGURANCA

Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37

Periodo: 3°

EMENTAS

Seguranca: Seguranca no trabalho (consideracdes); Acidentes de trabalho e
doencas profissionais (causas, consequéncias, analise e legislacdo); Riscos
ambientais (riscos fisicos, quimicos, biolégicos e ergonémico); Riscos de acidentes;
Normas Regulamentadoras; Equipamentos de protecdo individual; Equipamentos
de protecdo coletiva; Sinalizacdo de seguranca; Protecdo contra incéndios; CIPA -

Comisséo interna de prevencao de acidentes; Campanhas de seguranca.

Gestdo Ambiental: Importancia gestdo e controle do ambiental nos dias atuais; As
atividades humanas e o ambiente; A importancia da matéria organica do solo e a
conservacdo ambiental; Tipos e fontes de poluicdo e seus meios de dispersédo no
solo, agua e atmosfera; Uso racional dos recursos e reciclagem; Como fazer
compostagem e seus beneficios para o ambiente; A importancia do uso de
biodigestores para gestdo e manejo de afluentes; Tratamento de efluentes
agroindustrias e urbanos; Desenvolvimento econémico e sustentabilidade; Energias

alternativa e ganhos ambientais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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APOSTILA SEGURANCA DO TRABALHO. Volume I. MANUAIS DE LEGISLAQAO
PHILIPPI, A.; ROMERO, M.A.; BRUNA, G.C. Curso de gestdo ambiental. Barueri,
SP. Manole, 2004. 1038p.

SILVA, M.E.C. Compostagem de lixo em pequenas unidades de tratamento. Vigosa,
CPT. 2008. 260 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Site: www.revistaprotecdo.com.br Revistas: “Protecao” e “CIPA”

PINTO, A. L.T., WINDT, M. C. V. S.; CESPEDES, L. Seguranca e medicina do
trabalho. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

HAMMES, U.S. Construcéo da proposta pedagodgica. Educacdo ambiental para o
desenvolvimento sustentavel. 32 ed;. Brasilia, EMBRAPA, 2012. 394p.

TEIXEIRA, M.A. Poluicdo Ambiental: impactos no meio fisico. 12. ED. Vigosa, UFV,
2010, 260p

SILVA, F. C. et al Gestao publica de residuo sélido urbano: compostagem e interface
agro-florestal. Botucatu:FEPAF, 2009, 204p.

Disciplina: ADMINISTRACAO E EMPREENDEDORISMO

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 3°

EMENTAS

Definicdes: Administracdo e Empreendedorismo; Empresas Industriais / Comerciais
: Planejamento, Organizacéo, Direcdo e Controle; Custo de producao / Orcamento;
Administracédo da Producéo; Controle de Qualidade; Comercializacéo; Planejamento
Estratégico; Balanco Patrimonial / Conceito e finalidade; Planejamento Financeiro:
Fluxo de Caixa, Capital de Giro, Mercado; Geracdo de Novas Oportunidades;
Empreendedorismo no Brasil e no Mundo; Empresario x Empreendedor; Valores do
Empreendedor; Negocios Empreendedores; Associativismo Cooperativismo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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DORNELAS José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em
negocios - Campus, Rio de Janeiro, 2001.

FERREIRA, M.P. Ser Empreendedor: Pensar, Criar, € Moldar a Nova Empresa.Séo
Paulo: Saraiva2010.

PATRICK J. MONTANA & BRUCE H. CHARNOV, Administracéo, Saraiva - Sao
Paulo, 1999

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

PETER F. DRUCKER, Introducdo a Administracéo, Pioneira Thomson - S&o Paulo,

2002.

CHIAVENATO, I. Introducao ao Planejamento e Controle de Produgcao. McGraw Hill,
1990.

MARIO OTAVIO BATALHA ( Coordenador do GEPAI), Gestéo Agroindustrial, Atlas -
Séo Paulo, 2001

NIGEL SLACK / STUART CHAMBERS / CHRISTINE HARLAND / ALAN

HARRISON / ROBERT JOHNSTON, Administracéo da Producéo, Atlas - S&o Paulo,
1999.

Disciplina: ATIVIDADE ORIENTADA Il

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 3°

EMENTAS

Processamento de Frutas e Hortalicas; Processamento de Graos, Raizes e
Tubérculos; Processamento de Leite; Processamento de Carnes; Tecnologia de
Bebidas; Legislacado (ANVISA).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

LIMA, U. de A. (Coord.) Agroindustrializagdo de Frutas. S&o Paulo: Fealq., 1998.
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TERRA, N.N.- Defeitos nos produtos carneos: origens e solu¢des; Livraria Varela.
2004
TRONCO, V. M. Aproveitamento do Leite — Elaboracédo de seus derivados na

propriedade rural, Guaiba: Agropecuéaria, 1996. 146p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALENCAR, Newton. INDUSTRIALIZAC}AO DO LEITE NA FAZENDA, Editora dos
Criadores LTDA. Sao Paulo.

SENAR — Manual técnico, embutidos e defumados de carne suina. Belo Horizonte,
1997.

PRATA & FUCUDA — Higiéne e inspecao de carnes. Jaboticabal, UNESP,

2001 (Apostila)

Processamento de frutas tropicais: nutricdo, produtos e controle de qualidade.
Fortaleza:Edi¢cdes UFC, 20009.

MAIA, G.A.; SOUSA, P.H.M.; LIMA, A.S. Processamento de sucos de frutas
tropicais. Fortaleza: Edigcbes UFC, 2007.

Disciplina: LINGUA PORTUGUESA E LITERATURA BRASILEIRA

Carga-horaria horas / aula: 160 CH Horas: 147

Periodo: 3°

EMENTAS

A Lingua Portuguesa como meio de expressao oral e escrita, tornando o aluno um
leitor critico de sua realidade, servindo, também, como veiculo de informacédo e
aquisicdo de conhecimentos multidisciplinares. Estruturas baseadas na
competéncia de apreender textos como constru¢do de conhecimento em diferentes
niveis de compreensao, analise e interpretacdo das areas de Linguagem (Lingua
Portuguesa e Literatura). Aquisicdo e valoracdo de conceitos artisticos, literarios,
estruturais e linguisticos que compdem a Lingua. Leitura e produgcdo competente do
texto com aplicagdo da norma culta para o progresso da escrita e da fala nos

diferentes géneros, tipos e contextos sociais (Redacao). Segundo os PCNS, permitir
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aos alunos a escolha da forma de fala e escrita a utilizar, considerando as
caracteristicas e condicdes do contexto de producdo, estudando-se variados
géneros textuais, sobretudo os do tipo dissertativo; saber adequar 0S recursos
expressivos, a variedade de lingua e o estilo as diferentes situacfes comunicativas,
reconhecendo aspectos gramaticais da lingua portuguesa tais como as relacdes
entre sintagmas nominais e verbais; saber coordenar satisfatoriamente o que fala
ou escreve e como fazé-lo; saber que modo de expressao € pertinente em funcéo
de dada intencdo enunciativa, o contexto e os interlocutores a quem o texto se
dirige. Para o conhecimento da cultura brasileira, faz-se importante o estudo da
literatura em lingua portuguesa do século XX e XXI.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ABAURRE, Maria Luiza M; ABAURRE, Maria Bernadete M; PONTARA, Marcela.
Portugués: contexto, interlocucéo e sentido. Vol. 3. Sdo Paulo: Ed. Moderna, 2010
AMARAL, Emilia, ET. AL. Novas palavras. Vol. 3. Sdo Paulo: Ed. FTD, 2005
CEREJA, Willian Roberto e MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: linguagens.
Vol. 3 S&o Paulo: Atual Editora, 2011

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. 372. edicdo. Rio de Janeiro:
Ed. Lucerna, 2010

DIONISIO, Angela Paiva, ET. AL. Géneros textuais e ensino. Rio de Janeiro: Ed.
Lucerna, 2005

FARACO e MOURA. Lingua, Literatura e Redac&do. Volume 3. Sdo Paulo: Ed. Atica,
2010

HOUAISS, Antbnio. Dicionario de Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Ed. Objetiva,
2010

TERRA, Ernani. Curso de gramatica. Sdo Paulo: Ed. Scipione, 2012

Disciplina: ARTE
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Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37

Periodo: 3°

EMENTAS

O desenvolvimento pelo conhecimento das linguagens: artes visuais, danca, teatro,
musica e artes audiovisuais em diferentes tempos historicos, utilizando ferramentas
tecnolégicas variadas, As diversas manifestacdes de Arte em suas multiplas
funcdes, utilizadas por diferentes grupos sociais e étnicos interagindo com o
patrimonio nacional e internacional que se deve conhecer e compreender em sua
dimensdo socio histérica. Termos e expressdes utilizados no livro ( apostila)
apresentando vida e obra artistica que tiveram nelas produzidas, desenvolvendo o
gosto estético e 0s aspectos fisicos em cada época. Entender as manifestacdes
artisticas e culturais compreendendo-as em suas diversidades. Nas oficinas utilizar
expressoes artisticas e diferentes materiais com técnicas relacionadas ao ensino de
Arte. Cultura africana, sincretismo e miscigenacdo no Brasil. Brasil, Africa e

formacao do Atlantico Negro. A diversidade na Educacéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

PROENCA, Graga - Histéria da Arte. Sdo Paulo, Atica. 172 edigdo, 32 impressao,
2008, volume unico.

CUMMING, Robert Para Entender a Arte,. Atica, 1996, volume Gnico.

GADOTTI, M. Diversidade cultural e educacao para todos. Rio de Janeiro? Graal,
1992.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CASTRO, Eder Alonso; OLIVEIRA, Paulo Ramos. Educar Para o pensar. S&o
Paulo: Pioneira, 2002.

CANTELE, Bruna, LEONARDI, Angela Cantele - Arte Linguagem Visual,. Editora
IBEP, volume 1 e 2.

JEANDOT N. Explorando o Universo da Musica, S&o Paulo: Scipione, 1997.
OLIVEIRA, Malai Guedes - Hoje é dia de Arte., IBEP. Volume 1, 2, 3 e 4.

Ideias Criativas — Artesanato. Edelbra, volume anico.

VALADARES, Solange, DINIZ, Célia - Arte no Cotidiano Escolar, , Editora Fapi, 42
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edicao.

Disciplina: EDUCACAO FISICA

Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37

Periodo: 3°

EMENTAS

Fundamentos e Métodos das Lutas: Enfase as lutas mais expressivas na cultura
brasileira, raizes histéricas, evolugdo e a analise critica do processo de
esportivizacdo. Conhecimento dos fundamentos técnicos e andlise das regras
basicas das lutas. Possibilita a praxis pedagdgica critico-reflexiva e investigativa
tomando as lutas como referéncia. Principios e aplicacdo de defesa pessoal.
Identificacdo do aluno nas lutas, como esporte e arte marcial, buscando no
direcionamento de sua pratica a construcao e aperfeicoamento do carater humano.
Desenvolver as qualidades fisicas béasicas e o controle emocional. Dar um
conhecimento generalizado das modificacdes fisioldgicas e morfoldgicas sobre o
organismo. Treinamento de defesa pessoal. Desperta seguranca, criatividade e
afetividade. Organizacdo de eventos ludico-esportivos. Implementacdo de jogos
interclasses, visando integragcéo entre os discentes. Realizacdo de campeonatos de
varias modalidades esportivas. Desenvolvimento no trabalho de for¢a. Metodologia

da pratica da natacdo nas suas diversas modalidades.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MACHADO, Davi C Metodologia da natacéo
Editora E.P.U

SANTOS, S.L.C. Jogos de Oposicéo
Ensino das lutas na escola 1. ed

Séo Paulo: Phorte, 2012

ALBUQUERQUE, M. Artes Marciais Mistas
1.ed. Séo Paulo: Madras, 2011

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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DEL'VECCHIO, F; FRANCHINI, E Preparacéo fisica para atletas de judd
1.ed. Séo Paulo: Phorte, 2007

MOURAO, L; SOUZA, G.C. Mulheres no tatam? O Judé feminino no Brasil
1.ed. Rio de Janeiro: Mauad, 2011

BRAVO,E. Jui Jitsu Sem Mistérios: Um guia completo

1 ed. Séo Paulo: Madras, 2011

CORREA, Célia Regina F. MASSAUD, Marcelo Garcia.

Natacao — Da iniciag&o ao treinamento

Rio de Janeiro: Sprint

SPRINT Organizacdo de Competi¢cdes: Torneios e Campeonatos

Rio de Janeiro, 2007

Disciplina: GEOGRAFIA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 3°

EMENTAS

O ensino de Geografia nas séries do grau médio serd desenvolvido em eixos
tematicos, contextualizando o mundo contemporéneo no seu processo historico.
Sendo que esse processo determina a organizacdo e producdo do espaco
geografico, (no caso o brasileiro e o mundial), tendo em vista a sua transformacéo.
Para tanto levara em conta as questdes politicas, econbémicas, ambientais,

religiosas e socio-culturais, inseridas no sistema do capitalismo internacional.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GUERINO, Luiza Angélica. A dinamica do espaco geografico. Geografia. Curitiba:
Positivo, 2011.MOREIRA, Jodo Carlos; SENE, Eustaquio. Geografia. Sdo Paulo:
Scipione, 2009.VESSENTINI, José William. Geografia Geral e do espaco. S&o
Paulo: Atica, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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CASTRO, Inéa Elias de; GOMES, Paulo César da Costa; CORREA, Roberto Lobato.
(Orgs.). Exploracdes geogréficas. Rio de Janeiro; Bertrand Brasil, 1997.

COELHO, Maria de Amorim. Geografia Geral: O espaco natural e econémico. S&o
Paulo: Moderna, 1995.

FURTADO, Celso. O capitalismo global. Sdo Paulo: Paz e Terra, 1998.

GUERRA, Antbnio José Teixeira; CUNHA, Sandra Batista da. (Orgs.).
Geomorfologia e meio ambiente. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 1996.

HOBSBAW, Eric. A Era dos Extremos. Rio de Janeiro: Paz e Terra,

Disciplina: HISTORIA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 3°

EMENTAS

A partir de textos didaticos, fontes escritas e materiais audio-visuais de conteudo
historico, a disciplina pretende desenvolver reflexdo critica acerca dos periodos e
processos historicos estudados (Séculos XIX e XX). Objetiva-se problematizar as

nocdes de historia, tempo, sociedade, cultura, economia e politica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

OTRIM, Gilberto. Histdria e consciéncia do Brasil, v. 3, 2° edi¢cdo, Séo Paulo:
Saraiva, 1995.

COTRIM, Gilberto. Historia e consciéncia do Mundo, v. 3, Sdo Paulo: Saraiva, 1996.
KOSCHIBA, Luiz. Historia, estruturas e processos. Sao Paulo: Editora Atual, Sdo
Paulo, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AQUINO et. al. Historia das Sociedades.Vol.3. Sdo Paulo: Liveo AS. 2012.

CARMO, Paulo Sérgio. Histdria e ética do trabalho no Brasil. Sdo Paulo: Ed.
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Moderna, 2008.

MOTA, Myriam Becho. Historia das cavernas ao Terceiro Milénio. Sdo Paulo: Editora
Moderna, 2000.

BARBOSA, Walmir. Sociologia e Trabalho: Uma Leitura Socioldgica Introdutéria.
Goiania: S/ed., 2002.

FARIA, Ricardo de Moura e RICARDO, Adhemar, Flavio. Historia. Belo Horizonte.
Lé: 1995.

Disciplina: FILOSOFIA

Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37

Periodo: 3°

EMENTAS

A filosofia na contemporaneidade e os desafios da cultura “pdés-moderna” em
perspectiva historica. Crise da modernidade cientifica e técnica. Os significados
possiveis de uma ontologia na contemporaneidade, os problemas relacionados a
linguagem, ao comportamento e a uma consequente visdo de mundo. Exercicio de

leitura e construcdo discursiva na pratica filoséfica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARANHA, M. L. de A; MARTINS, M .H .P. Filosofando. Introducéo a filosofia. 42.
Edicdo. S&do Paulo: Moderna, 2009.

MORAES, R. de Filosofia da ciéncia e da tecnologia. 72. Edicdo. Campinas:
Papirus, 2002.

MONDIN, B. Introducéo a filosofia - Problemas sistemas e autores. 3a. Ed. S.P.
Edi¢des Pulinas, 1980.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

REALE, G. ANTISERI, D. Histéria da filosofia, vol. 1, 11, 1ll. 32, Edi¢cdo. S&o Paulo:
Paulus, 1990.
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MARTA D'ANGELO; SEMERARO, G. (coord) Saber fazer filosofia - Pensadores
contemporaneos. Aparecida: Ideias e Letras, 2011.

MARCONDES, D. Iniciacéo a histéria da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein.
Rio de Janeiro: Zahar editor, 1997.

MARCONDES, D. Textos basicos de ética de Platdo a Foucault. Rio de Janeiro:
Zahar editor, 2007.

MARCONDES, D. Textos basicos de linguagem de Platdo a Foucault. Rio de
Janeiro: Zahar editor, 2010.

Disciplina: SOCIOLOGIA

Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37

Periodo: 3°

EMENTAS

Manifestacdes culturais e grupos sociais. Relacbes entre consumo e lazer. A
organizacao do trabalho no Brasil. Mercado de trabalho, emprego e desemprego. O
trabalho e as desigualdades sociais. Mudanca social e cidadania. Importancia das
acOes politicas. Movimentos sociais no Brasil. Formas de participacao e direitos do
cidaddo. Diferentes formas de Estado e regimes politicos. Legitimidade do poder e

democracia. Valores culturais brasileiros.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOMENY, Helena; FREIRE-MEDEIROS, Bianca. Tempos modernos, tempos de
sociologia. Sado Paulo: Editora do Brasil, 2010.

COVRE, Maria de Lourdes Manzini. O que é cidadania? S&o Paulo: Brasiliense,
1991.

FORACCHI, Marialice M.; MARTINS, José de S. Sociologia e sociedade: leituras de

introducao a sociologia. Rio de Janeiro: LCT, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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ADORNO, Theodor W.; HORKHEIMER, Max. Dialética do esclarecimento:
fragmentos filoséficos. Rio de Janeiro: Zahar, 1985.

BARBOSA, M. L.; OLIVEIRA, M. G. M. de; QUINTANERO, T. Um toque de
classicos: Marx, Durkheim e Weber. Belo Horizonte: UFMG, 2002.

BAUMAN, Zygmund. Vida para consumo: a transformagdo das pessoas em
mercadorias. Rio de Janeiro: Zahar, 2008.

CARVALHO, José Murilo de. Cidadania no Brasil: o longo caminho. Rio de Janeiro:
Civilizacao Brasileira, 2010.

RICUPERO, Bernardo. Sete licbes sobre as interpretacées do Brasil. Sdo Paulo:
Alameda, 2008.

Disciplina: QUIMICA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 3°

EMENTAS

Estudo dos compostos organicos, suas representacdes estruturais, propriedades
fisico-quimicas e reacionais. Estudo dos fundamentos tedricos da eletroquimica e
da radioatividade. Apresentacéo das aplicacdes industriais e implicacBes ambientais

das diferentes substancias e fontes de energia apresentadas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

REIS, M. Quimica: meio ambiente, cidadania, tecnologia. Volume 3. Editora FTD,
2010.

FELTRE, R. Quimica. Volume 3. 72 edicdo. Editora Moderna, 2008.

REIS, M. Quimica: meio ambiente, cidadania, tecnologia. Volume 2. Editora FTD,
2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SALVADOR e USBERCO. Quimica Geral. Volume 3. Editora Saraiva, 2000.
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COVRE, G. J. Quimica Total. Volume 3. Editora FTD, 2001.

BARBOSA, L. C. A. Introducado a quimica organica. Editora Pearson Prentice Hall,
2004.

SANTOS, W.L.P dos & MOL, G. de S (coord.). Quimica e Sociedade. Volume Gnico,
ensino médio. 12 edi¢do. Editora Nova Geragéo, 2008.

ATKINS, P.; LORETTA J.; PRINCIPIOS DE QUIMICA Questionando a vida moderna

e 0 meio ambiente. Volume Unico. 32 edicdo. Editora Bookman, 2003

Disciplina: BIOLOGIA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 3°

EMENTAS

Introducdo a genética. A Primeira Lei de Mendel. A Segunda Lei de Mendel.
Polialelia. Grupos sanguineos (sistema ABO, fator RH e sistema MN). Heranca
relacionada ao sexo. A interacdo génica. Linkage e mapeamento genético.
Fisiologia: Digestéao; Respiracdo; Circulacdo; Excrecédo; Coordenacéo;Reproducao.
Ecologia: O fluxo de energia e de matéria no ecossistema; Ciclos biogeoquimicos;
Populacdes naturais; Relacfes ecoldgicas; Sucessdes ecolbgicas; A biosfera e suas

divisbes; Desequilibrios ambientais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GEWANDSZNAJDER, F., LINHARES,S., Biologia -Volume Unico. 12 Edi¢c&o. S&o
Paulo: Atica, 2008.

ALBERTS, B et al. Biologia Molecular da célula. 52 Edicdo. Porto Alegre: Artmed,
2006.

GRIFFITHS, A et al. Introducéo a genética. 92 Edicdo. Sdo Paulo: Guanabara
Koogan, 2008

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

75




FERRI, M.G. 1983. Botanica: morfologia externa das plantas (Organografia). Ed.
Nobel, 152%ed.

HICKMAN Jr., C.P.; ROBERTS, L.S. & LARSON, A. 2004. Principios Integrados de
Zoologia. Ed. Guanabara Koogan, 112 ed.

LAURENCE, J. 2005. Biologia:ensino médio. Ed. Nova Geracdo, 12 ed.

LINHARES, S. & Gewandsznajder, F. 2005. Biologia. Ed. Atica, 12 ed.

RAVEN, P.H.; Evert, R.F. & EICHLORN, S.E. 1992. Biologia Vegetal. Ed. Guanabara

Disciplina: FISICA

Carga-horaria horas / aula: 80 CH Horas: 73

Periodo: 3°

EMENTAS

Eletricidade estética. Carga elétrica. Lei de Coulomb. Campo Elétrico. Trabalho da
forca elétrica. Potencial Elétrico. Tensdo elétrica. Corrente Elétrica. Energia e
poténcia elétrica. O efeito Joule. Resistores Elétricos e Leis de Ohm. Associacao de
resistores elétricos. Geradores e receptores elétricos. Capacitores. Os imas e suas
propriedades. Campo Magnético e linhas de campo. Corrente Elétrica e Campo
Magnético. Campo Magnético de um condutor retilineo, de uma espira circular e de
um solenoide. Forca Magnética. O fenbmeno da inducédo eletromagnética. Lei de
Faraday. Transformadores. Alternadores. Ondas eletromagnéticas. Equacbes de
Maxwell. Geracdo de ondas eletromagnéticas. Espectro eletromagnético.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MAXIMO, Antonio Carlos; ALVARENGA; Beatriz — Curso de Fisica — Vol. 3,
Editora: Scipione

TORRES, C. M. A,; Ferraro, N. G.; SOARES, P. A. T. “Fisica: Ciéncia e Tecnologia”,
Vol. 3. . Editora Moderna.

XAVIER, C.; BENIGNO, B. “Fisica: aula por aula”, Vol. 3. . Editora FTD.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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Gaspar, A. “Compreendendo a Fisica”, Vol. 3 . Editora Atica.

GREF: Grupo de Reelaboragao do Ensino de Fisica. “Fisica”. Editora USP.
Parana, D. N. S., “Fisica. Volume Unico.” Editora Atica.

Ramalho, F. J.; Ferraro, N. G.; Soares, P. A. T. “ Os Fundamentos da Fisica” .
Editora Moderna.

Bonjorno, J. R., Bonjorno, R. A., Bonjorno, V., Ramos, C. M. “Fisica Fundamental”.
Volume Unico. Editora FTD.

Disciplina: MATEMATICA

Carga-horaria horas / aula: 120 CH Horas: 110

Periodo: 3°

EMENTAS

Andlise geométrica com uso de equacdes. Caracterizacdo do conjunto dos niumeros
complexos. Estudo de polindmios e andlise de solu¢des de equacgbes algébricas.
Introducédo a pesquisa estatistica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DANTE, L. R. Matematica contexto e aplica¢cdes. S&o Paulo: Editora Atica, 2012.
YOUSSEF, A. N.;FERNANDEZ, V. P. Matematica Conceitos e Fundamentos. S&o
Paulo: Editora Scipione, 2005.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar. 3 ed. Sdo Paulo: Atual Editora,
1983.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SILVA, C. X.; BARRETO FILHO, B. Matematica aula por aula. Sdo Paulo: FTD,
2005.

IEZZI, G. et al. Matemética. S&o Paulo: Atual Editora: 2000.

BOYER, C. B. Historia da matematica. 22 Edicdo. Sado Paulo: Edgard Bliicher Ltda,
1996.
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DOLCE, O.; POMPEO, J. N. Fundamentos da matemética elementar. Vol. 9. Sao
Paulo: Atual, 2006.

GIOVANNI, J.R.; BONJORNO, J. Matemética de 2° grau. S&do Paulo: F.T.D., 1988.
IMENES, L. M. Matematica para todos. (52 a 82 série). Sao Paulo: Scipione, 2007.
BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Curso de Matemética. Sdo Paulo: Editora Moderna,
1993.

Disciplina: LINGUA ESTRANGEIRA Il - ESPANHOL

Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37

Periodo: 3°

EMENTAS

Aspectos socioculturais da Lingua Espanhola. Gramatica e principios béasicos para
a compreensdo escrita de textos diversos e especificos em Lingua Espanhola.
Enfase nas modalidades escritas, orais e auditivas que desenvolvam uma atitude
critica e de participacdo sobre a leitura, no acesso a informacéo e compreensao em

Lingua Espanhola.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MILANI, Esther Maria et al. Listo. Espafiol a través de textos - Editora Santillana,
2005.

MARTIN, Ivan. Sintesis. Curso de Lengua Espafiola- Vols.1,2 e 3. Editora Atica,
2012.

ROMANOS & JACIRA, Espanhol Expansion — Volume unico. Editora FTD, 2008

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALARCOS LLORACH, E. Gramatica de La Lengua Espafola. Madrid: Espasa
Calpe, (Real Academia Espafiola), 1994.
DICIONARIO LAROUSSE. Portugués- Espanhol/Espanhol-Portugués.Editora
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Atica 2001.

BATISTA, Livia R. Espafiol Esencial.Volume Unico — Ensino Médio . Editora
Santillana, 2006.

SORIA, Edwardo Conrado Rodriguez.Concursos, Vestibulares e Provas. Editora
Vestecon, 2005.

SIERRA, Tereza Vargas. Espafiol Instrumental.Editora Ibepex, 2005.

Disciplina: LIBRAS - Lingua Brasileira de Sinais

Carga-horaria horas / aula: 40 CH Horas: 37

Periodo: 3°

EMENTAS

Aspectos clinicos, educacionais e soOcio-antropoldgicos da surdez. A Lingua de
Sinais Brasileira - Libras: caracteristicas basicas da fonologia. Nocdes basicas de
léxico, de morfologia e de sintaxe com apoio de recursos audiovisuais. No¢cdes de

variacéo. Praticar Libras: desenvolver a expressao visual-espacial para a docéncia.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FIGUEIRA, A. S. Material de Apoio para o aprendizado em LIBRAS. Porto Alegre:
mediacao, 2011.

GESSER, A. LIBRAS: que lingua é essa? Sao Paulo: Parabola, 2009.

LACERDA, C.B.F. de. Interprete de LIBRAS. 3. ed. Porto Alegre: Mediacao, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALMEIDA, E. C. de.; DUARTE, P. M. Atividades ilustradas em sinais da LIBRAS.
Séo Paulo: Revinter, 2004

FALCAO, L. A. Surdez, cognicéo visual e LIBRAS: estabelecendo novos dialogos.
Séo Paulo: Editora Luiz Alberico, 2010.

REIS, B. A.C. Dos.; SEGALLA, S. R. ABC em LIBRAS. Séo Paulo: Panda Books,
20009.
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SANTANA, A P. Surdez e linguagem: aspectos e implicacdes neurolinguisticas. S&o
Paulo: Plexus, 2007.
SANTOS, Jurema. Lingua brasileira de sinais : conhecendo e brincando : LIBRAS.

Instituto Nacional de Educacéo de Surdos, 2004.

8. ORIENTACOES METODOLOGICAS E PROPOSTAS DE ATIVIDADES
INTEGRADORAS

Com base na proposta integradora que permeiam este Projeto Pedagdgico,
compreende-se que o0s procedimentos didatico-pedagogicos devem auxiliar 0s
alunos nas usas construcdes intelectuais, procedimentos e atitudes.

As metodologias devem estar de acordo com os principios norteadores explicitados
neste Projeto Pedagodgico e nas Diretrizes Curriculares da Educacao profissional
técnica de Nivel Médio (CEB/CNE/2012), que enfatiza que o percurso formativo do

aluno, bem como, as metodologias utilizadas em sal de aula devem ter:

| - relacdo e articulacdo entre a formacdo desenvolvida no Ensino
Médio e a preparacdo para o exercicio das profissées técnicas,
visando a formacdao integral do estudante;

Il - respeito aos valores estéticos, politicos e éticos da educacao
nacional, na perspectiva do desenvolvimento para a vida social e
profissional,

Il - trabalho assumido como principio educativo, tendo sua
integracdo com a ciéncia, a tecnologia e a cultura como base da
proposta politico-pedagdgica e do desenvolvimento curricular;

IV - articulacdo da Educacdo Béasica com a Educacao Profissional e
Tecnoldgica, na perspectiva da integracdo entre saberes especificos
para a producdo do conhecimento e a intervengcdo social,
assumindo a pesquisa como principio pedagégico;

V - indissociabilidade entre educacéo e pratica social, considerando-
se a historicidade dos conhecimentos e dos sujeitos da
aprendizagem,;

VI - indissociabilidade entre teoria e préatica no processo de ensino-

aprendizagem,;
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VIl -interdisciplinaridade assegurada no curriculo e na préatica
pedagdgica, visando a superacdo da fragmentacdo de
conhecimentos e de segmentacdo da organizacao curricular;

VI = (...)

IX - articulacdo com o desenvolvimento socioeconémico-ambiental
dos territrios onde os cursos ocorrem, devendo observar os
arranjos socioprodutivos e suas demandas locais, tanto no meio
urbano quanto no campo;

X- (...)

XI-(...)

XIl - reconhecimento das diversidades das formas de producéo,
dos processos de trabalho e das culturas a eles subjacentes, as
quais estabelecem novos paradigmas;

X -(...)

XIV - (...)

XV - identidade dos perfis profissionais de conclusdo de curso, que
contemplem conhecimentos, competéncias e saberes profissionais
requeridos pela natureza do trabalho, pelo desenvolvimento
tecnoldgico e pelas demandas sociais, econémicas e ambientais;
XVI - (...)

XVII - respeito ao principio constitucional e legal do pluralismo de

ideias e de concepc¢des pedagdgicas.

Para tanto, propde-se aclGes norteadoras para a pratica pedagogica que
visem:

- Problematizar o conhecimento, sem esquecer-se de considerar os diferentes
ritmos de aprendizagens e a subjetividade do aluno, incentivando-o a buscar a
confirmacéo do que estuda em diferentes fontes;

- Entender a totalidade Campus uma sintese das multiplas rela¢des que o
homem estabelece na sociedade, articulando e integrando os conhecimentos de
diferentes areas;

- Elaborar materiais impressos a serem trabalhados em aulas expositivas
dialogadas e atividades em grupo;

- Utilizar recursos tecnoldgicos para subsidiar as atividades pedagdgicas.

- Elaborar e executar o planejamento, registro e analise das aulas realizadas,
ministrando-as de forma interativa por meio do desenvolvimento de projetos

interdisciplinares , seminarios tematicos , debates, atividades individuais e em grupo.
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Outra proposta integradora é a de construir ao longo dos periodos letivos,
Projetos de Ensino Interdisciplinar e/ou Seminarios teméticos que contemplem o
trabalho transdisciplinar norteados pelos principios das relagdes etnicorraciais, da
inclusédo, da ética, da cidadania, do empreendedorismo, da cultura local, do respeito

a diversidade, do desenvolvimento socioambiental .

Além destes temas é importante abordar assuntos previstos nas Diretrizes

Curriculares Nacionais para o Ensino Médio (CEB/CNE/2012) voltados para a :

- Educacdo alimentar e nutricional (Lei n° 11.947/2009, que dispde sobre o
atendimento da alimentacé&o escolar e do Programa Dinheiro Direto na Escola aos
alunos da Educacao Basica);

- Processo de envelhecimento, respeito e valorizacdo do idoso, de forma a
eliminar o preconceito e a produzir conhecimentos sobre a matéria (Lei n°
10.741/2003, que dispde sobre o Estatuto do Idoso);

- Educacdo Ambiental (Lei n® 9.795/99, que dispde sobre a Politica Nacional
de Educacédo Ambiental);

- Educacao para o Transito (Lei n°® 9.503/97, que institui o Cédigo de Transito
Brasileiro);

- Educacao em Direitos Humanos (Decreto n® 7.037/2009, que institui o
Programa Nacional de Direitos Humanos — PNDH 3).

Por fim, apresenta-se uma atividade integradora intitulada Oficinas Tematicas
gue serdo organizadas pelos Setores de Assisténcia ao Educando e Pedagdégico em

articulacdo com os docentes dos cursos.

Serado desenvolvidas pelo menos uma vez por bimestre em um periodo letivo
(manha ou tarde) e serdo previamente agendadas e previstas nos horarios de aulas.
Os temas serdo de ambito transversal e voltados para a orientacdo estudantil,
planejamento de estudos, bullying, orientacdo vocacional, sexualidade, meio

ambiente, respeito a diversidade, dentre outros.
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9. ORIENTACOES SOBRE INCLUSAO DE ALUNOS COM DEFICIENCIA,
TRANSTORNOS GLOBAIS DO DESENVOLVIMENTO E ALTAS
HABILIDADES/SUPERDOTACAO

De acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da Educag&o Nacional-LDB (Lei
n.° 9394/96), art. 59, os sistemas de ensino devem assegurar aos educandos com
necessidades especiais, “curriculos, métodos, técnicas, recursos educativos e
organizacao especificos, para atender as suas necessidades.” Cabe as instituicdes
educacionais prover 0s recursos necessarios ao desenvolvimento dos alunos com
necessidades educacionais especificas, garantindo aos mesmos 0 acesso, a

permanéncia e a conclusdo com éxito no processo educacional.

Para isto, o Campus Muzambinho conta com o Nucleo de Apoio as Pessoas
com Necessidades Educacionais Especiais (NAPNE), instituido pela Resolucdo
030/2012/CONSUP - 6rgao responsavel por assessorar e acompanhar as acdes no

ambito da Educacéo Inclusiva, tendo as seguintes competéncias:

| — Refletir e promover a cultura da inclusdo no &ambito do
IFSULDEMINAS por meio de projetos, assessorias e acgles
educacionais, contribuindo para as politicas e a¢des inclusivas nas
esferas municipal, estadual e federal;

Il — Implantar e implementar politicas de acesso, permanéncia e
conclusdo do processo educacional com éxito, respeitando as
especificidades do discente, em articulagdo com os poderes
publicos e sociedade civil.

[l — Assegurar ao discente com necessidades especiais 0 espago
de participacédo, de modo que, em seu percurso formativo, adquira
conhecimentos e também valores sociais consistentes que o levem
a atuar na sociedade de forma autdbnoma e critica;

IV — Propiciar o envolvimento da familia do discente com
necessidades especiais nas acdes inclusivas, visando sua
participacdo no processo educacional e insercdo do educando no
mundo do trabalho.

V — Zelar para que, na elaboracdo de documentos institucionais,
seja contemplada a Politica Nacional de Educagdo Especial na
Perspectiva da Educacéo Inclusiva no ensino regular.

VI — Promover eventos que envolvam a sensibilizacdo e capacitagéo
da comunidade escolar e sociedade civil.

VIl — Captar e gerir os recursos financeiros disponibilizados pelo

poder publico e iniciativa privada, definindo prioridades de ac¢bes e
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aquisicdo de equipamentos, softwares, materiais didatico-
pedagdgicos e materiais para a Sala de Recursos Multifuncionais.
VIII — Sugerir a contratacdo de profissionais especializados para
atuarem junto aos discentes com necessidades especiais,
possibilitando a estruturacédo dos Nucleos de Acessibilidade.

IX — Fazer cumprir a organizag&o curricular diferenciada, bem como
a adequacgdo de métodos, técnicas, recursos educativos e demais
especificidades pedagdgicas que se fizerem necessarias.

X — Incentivar projetos de pesquisa e projetos de extensao na area
da Educacéo Inclusiva.

PARAGRAFO UNICO: Entende-se por Nucleo de Acessibilidade
aquele composto por profissionais, ndo necessariamente que
compdem o NAPNE, que auxiliardo diretamente os discentes com

necessidades especiais.

Em consonéancia com o NAPNE foram elaboradas as seguintes orientacoes,
parte fundamental dos Projetos Pedagogicos de Cursos, garantindo-se o que
determina a legislacdo em vigor -Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional
(LDB-9394/96), Decreto 7.611 de 17 de novembro de 2011, Resolugéo n° 4, de 2 de
outubro de 2009 e Decreto N° 5.626, de 22 de dezembro de 2005 , as quais devem
ser observadas por todos os envolvidos no processo educativo.

Diante disso, os alunos que apresentarem caracteristicas ou apresentarem
laudos que indiguem que os mesmos possuem deficiéncia, transtornos globais do
desenvolvimento e altas habilidades/superdotacdo que ingressarem no Curso
Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio serdo acompanhados pelo
NAPNE.

O grupo de profissionais que compdem o nucleo buscard apoio dos setores
de Assisténcia ao Educando e Pedagogico, docentes, familiares e demais
integrantes da comunidade escolar, para realizar uma primeira avaliacdo dos
mesmos, encaminhando-os se necessario a outros profissionais da area da saude,
bem como, acompanhando-os em seu processo educativo, a fim de garantir a
permanéncia e a conclusdo do curso com éxito, dentro de suas limitacfes, auxiliar
sua insercdo no mercado de trabalho e, sobretudo, assegurar o cumprimento da

legislacdo nacional e das Politicas de Incluséo do IFSULDEMINAS.
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10. PRATICA PROFISSIONAL
A pratica profissional orientada tem por objetivo oportunizar ao aluno

situacbes e experiéncias de trabalho em inddstrias, empresas rurais, na parte
administrativa, no controle de qualidade como forma de adquirir habilidades
especificas, construir e aplicar conhecimentos teoricos para as atividades do
profissional em Alimentos.

A prética profissional orientada serad desenvolvida na Agroinddstria e nos
laboratorio de andlises de alimentos do IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho. A
referida atividade dar-se-a ao longo de todo curso e tera 0 acompanhamento dos
professores.

A atividade préatica propiciara ao aluno a oportunidade de participar da
selecdo e aquisicAdo de matérias-primas, processamento, higienizacéo,
armazenamento, processos de planejamento e gerenciamento das unidades de
producédo, bem como do controle de qualidade nos laboratodrios através de analises
microbioldgicas, bromatoldgicas.

Dentre as principais atividades previstas na pratica profissional durante o

processo de ensino e aprendizagem, constam:

- Aula prética: médulo de atendimento ao aluno com duragdo estabelecida na
matriz curricular do curso. Envolve atividades praticas ou teéricas em sala de aula
ou em espacos alternativos, conforme programacéao feita pelo professor e prevista
no plano de ensino da respectiva disciplina.

- Visita técnica: visita orientada e acompanhada pelo professor a ambientes de
producdo ou servico relacionados ao curso aplicado. A visita técnica proporciona
vivéncia prévia das condicdes de ambiente de trabalho e pode ser considerada
como aula se estiver prevista no plano de ensino.

- Atividade de extensdo: atividade complementar orientada pelos professores
(feira, mostra, oficina, visita técnica, encontros, etc.) e, que desenvolva contetudo
trabalhado em sala de aula ou em ambiente alternativo de aprendizagem. Pode ser

considerada aula se estiver prevista no plano de ensino.
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10.1. Desenvolvimento de projetos

Os projetos poderdo permear todos os periodos do curso, obedecendo as
normas instituidas pelo IFSULDEMINAS, e poderdo focalizar o principio do
empreendedorismo de maneira a contribuir com os estudantes na construgéo de
concepcao de projetos de extensdo ou projetos didaticos integradores que visem ao
desenvolvimento comunitario e da cultura familiar, devendo contemplar a aplicacdo
dos conhecimentos adquiridos durante o curso, tendo em vista a intervencdo no
mundo do trabalho, na realidade social, de forma a contribuir para o
desenvolvimento local e a solugdo de problemas.

A metodologia a ser adotada podera ser por meio de pesquisas de campo,
levantamento de problemas relativos as disciplinas, objeto da pesquisa ou de
elaboracao de projetos de intervencéo na realidade social.

Com base nos projetos integradores, de extensdo e/ou de pesquisa
desenvolvidos, o estudante desenvolverd um relatério, acompanhado por um
orientador. O mecanismo de planejamento, acompanhamento e avaliacdo do projeto
€ composto pelos seguintes itens:

a) elaboracédo de um plano de atividades, aprovado pelo orientador;

b) reunides periédicas do aluno com o orientador; e

c) elaboracao e apresentacdo de um relatdrio.

11. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

O estagio supervisionado é obrigatorio e deve propiciar a complementacao do
ensino e da aprendizagem a serem planejados, executados, acompanhados em
conformidade com os curriculos, programas e calendarios escolares, a fim de se
constituirem em instrumento de integracdo, em termos de treinamento pratico, de
aprefeicoamento tecnico-cultural, cientifico e de relacionamento humano.

A realizacdo do estdgio faz-se mediante Termo de Compromisso celebrado
entre o estudante e a parte concedente (empresa), com intervencao obrigatéria do
IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho e nele consta:

- qualificacdo e dados da empresa concedente, do estudante e do IFSULDEMINAS -
campus Muzambinho;

- duracao e objetivo do estagio, que devem coincidir com as normas estabelecidas
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pelo IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho;

- periodo e horario do estagio;

- companhia seguradora e numero da apolice de seguro, garantindo ao aluno o
Seguro Contra Acidentes Pessoais (invalidez ou morte);

- a garantia da ndo existéncia de vinculo empregaticio entre a empresa concedente
e 0 estagiario, respeitadas as condi¢bes do estagio, principalmente no que se refere

a complementacao do ensino.

O estégio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente
de trabalho, que visa a preparacéo para o trabalho produtivo dos educandos e faz
parte do projeto pedagogico do curso, alem de integrar o itinerario formativo do
aluno. Ele propicia aos estudantes obter uma viséo real e critica do que acontece
fora do ambiente escolar e possibilita adquirir experiencia por meio do convivio com
situacdes interpessoais, tecnolégicas e cientificas. E a oportunidade para que o0s
estudantes apliqguem, em situacdes concretas, os conhecimentos adquiridos nas
aulas tedricas, de maneira que possam vivenciar no dia-a-dia a teoria, absorvendo
melhor os conhecimentos, podendo refletir e confirmar a sua escolha profissional,
conforme consta na Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008, na Orientacao
Normativa n° 7, de 30 de outubro de 2008, e nas Normas de Estagios aprovadas

pelo Conselho Superior, conforme resolu¢do n°059/2010, de 22 de agosto de 2010.

Objetivos do estagio

Colocar o aluno em contato com o mercado de trabalho, de acordo com a sua
area de interesse e em compatibilidade com a formacédo profissional proporcionada
pelo Curso. Oportunizar a interagdo do aluno com organizacbes profissionais,
sindicais, publicas e outras ligadas a formacéao profissional do aluno.

Periodo de Realizacdo e Duracéo

O estagio devera ser realizado a partir do segundo ano do Ensino Técnico
Integrado, num total de duzentas (200) horas. O aluno podera fazer no maximo 50%
da carga horaria do estagio na instituicdo. Todavia, devem ser estimulados a fazé-lo

em instituicdes externas, para seu melhor seu melhor enriquecimento.
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Supervisdo do Estégio
A supervisdo do Estégio sera feita pelo proprietario do estabelecimento e/ou
por profissional da area, designado pela instituicdo que concedeu o estagio e de

acordo com as exigéncias da area de formacéo do estagiario.

Avaliacéo do Estagio

O aluno-estagiario deverd apresentar seu relatorio de estagio na Secado
competente, com a periodicidade semanal ou mensal ou bimestral ou semestral ou
ainda de acordo com o que for determinado pela Secéo, no prazo estipulado pela
mesma. O aluno-estagiario poderd ser convocado a discutir acdes e atividades
desenvolvidas durante o periodo. O aluno-estagiario poderd ainda, quando
convocado, fazer a sua auto-avaliagdo e responder por escrito, a questdes a ele

solicitadas, relativas ao estagio realizado.

Certificacédo do Estagio

Havera certificacdo de estagio, concedida aqueles que alcancarem os
objetivos propostos no seu plano de estagio e que obtiverem aprovacdo do
Supervisor do Estagio. Caso nao haja aprovacao do Supervisor do Estagio e/ou, por
outros motivos, o estagio apresentado ndo for considerado satisfatorio, o aluno
devera realizar outro estagio, em periodo a ser marcado pela Secdo competente e
apresentar outro Plano de Estéagio do Aluno.

Até que tenha seu estagio aprovado e considerado satisfatério pela Secao

competente, o aluno nao podera colar grau.

Requisitos necessarios para realizacdo de estagio

Para realizar esta modalidade de estagio, o aluno devera estar devidamente
matriculado, conforme as normas do IFSULDEMINAS — campus Muzambinho e em

consonancia com esta proposta de estagio do Curso.

Campos para realizagcdo de estagio

Os estagios serdo realizados em instituicbes, organizacbes, empresas e

firmas diversas que tenham condi¢cbes de proporcionar vivéncia compativel com o
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perfil profissional objetivado pelo Curso:

- Empresas privadas, publicas e autarquicas relacionadas com as atividades
profissionais propostas pelo Curso.

- Fundacdes, agéncias, laboratérios de analises de alimentos, restaurantes,
estabelecimentos comerciais diversos, hospitais, industrias, hotéis, navios, asilos,
creches, padarias, Institutos Federais, acougues, frigorificos, laticinios, confeitarias,
buffés, cozinhas industriais, cantinas de clubes sociais e de recreacao, cantinas de
escolas, supermercados, peixarias, fabricas de produtos alimenticios e outros.

- O IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho podera aceitar solicitagdo para estagio,
desde que haja vagas, seja fora do periodo de aulas do aluno-estagiario e conforme
necessidade do setor e ainda, que o Plano de Estagio do Aluno, seja aprovado pelo
Coordenador do setor almejado.

Competéncias a serem desenvolvidas na realizagdo do estagio

O estagio curricular oferece atividades que propiciam o desenvolvimento das

seguintes competéncias:

- Aprimoramento da formag&o humanistica.

- Compreensao do meio social em que esta inserido.
- Responsabilidade e ética profissional.

- Aperfeicoamento técnico-profissional.

- Iniciativa e capacidade critica, reflexiva e criativa.

- Empreendedorismo.

- Trabalho em equipe.

Fases dos Estagios

1. Preparacéo dos alunos: orientacdes sobre iniciativa, postura profissional, objetivos
do estagio, responsabilidades, possiveis dificuldades, selecdo dos campos de

estagio, aspectos burocraticos e outros.

2. Elaboracéo do Plano de Estagio do Aluno pelo aluno e apresentacdo do mesmo a

Secao.

3. Encaminhamento dos alunos aos campos de estagio: assinatura dos Termos de

Acordo, Compromisso das partes: estagiario - empresa - IFSULDEMINAS — Campus
89



Muzambinho.

4. ApoOs a realizacdo do estégio, apresentacao do relatério de estagio na forma, com
a periodicidade e nas datas estabelecidas pela Secédo competente.

5. Avaliacéo.

6. Se aprovado, Certificacéo.

Critérios de Avaliacdo do estagio
A avaliacdo do estagio devera levar em consideracao:
- O desempenho técnico, cientifico e profissional do estagiario.
- O nivel de conhecimento tedrico.
- A produtividade, organizacéao e a criatividade do estagiario no desempenho das
atividades programadas.
- Aliniciativa e a responsabilidade na resolucéo das dificuldades ou na apresentacao
de propostas para resolu¢do das mesmas.
- As relacOes interpessoais norteadas pela ética profissional.
- O cumprimento das atividades previstas no Plano de Estagio do Aluno.
- O cumprimento das exigéncias da Instituicdo onde foi realizado o Estagio.
- Respeito aos prazos e datas estabelecidos pela Secdo Responsavel por estagios
no IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho.

12. DIRETRIZES CURRICULARES E PROCEDIMENTOS PEDAGOGICOS
Este projeto pedagdgico de curso deve ser o norteador do curriculo no Curso

Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio. Caracteriza-se, portanto, como
expressdo coletiva, devendo ser avaliado periédica e sistematicamente pela
comunidade escolar. Qualquer alteracdo deve ser feita sempre que se verificar sua
necessidade, mediante avaliacdes sistematicas anuais, defasagem entre o perfil de
conclusao do curso, seus objetivos e sua organizagao curricular frente as exigéncias
decorrentes das transformacdes cientificas, tecnoldgicas, sociais e culturais.

Os principios pedagdgicos, filosoficos e legais que subsidiam a organizacao,
definidos neste projeto pedagdgico de curso, nos quais a relacéo teoria-pratica € o
principio fundamental associado a estrutura curricular do curso, conduzem a um
fazer pedagogico, em que atividades como praticas interdisciplinares, seminarios,

oficinas, visitas técnicas e desenvolvimento de projetos, entre outros, estdo
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presentes durante os periodos letivos.

O trabalho coletivo entre os grupos de professores da mesma base de
conhecimento e entre os professores de base cientifica e da base tecnoldgica
especifica €& imprescindivel a construgcdo de praticas didatico-pedagogicas
integradas, resultando na construgéo e apreensdo dos conhecimentos pelos alunos
numa perspectiva do pensamento relacional. Para tanto os professores, articulados
pela equipe técnico-pedagogica deverdo desenvolver aulas praticas, projetos
integradores e praticas coletivas juntamente com os alunos. Considera-se a
aprendizagem como processo de constru¢ao de conhecimento, em que partindo dos
conhecimentos prévios dos alunos, os professores assumem um papel fundamental
nesse processo, idealizando estratégias de ensino de maneira que a partir da
articulacdo entre o conhecimento do senso comum e o conhecimento escolar, o
aluno possa desenvolver suas percepcdes e convicgcdes acerca dos processos
sociais e de trabalho, construindo-se como pessoas e profissionais responsaveis

éticos e competentemente qualificados na area alimentos.

13. INDICADORES METODOLOGICOS

Neste projeto pedagdgico de curso, a metodologia € entendida como um
conjunto de procedimentos empregados para atingir os objetivos propostos para a
integracdo da Educacdo Basica com a Educacédo Profissional, assegurando uma
formacdo integral dos alunos. Para a sua concretude, é recomendado considerar as
caracteristicas especificas dos alunos, seus interesses, condi¢cbes de vida e de
trabalho, além de observar os seus conhecimentos prévios, orientando-os na
(re)construcdo dos conhecimentos escolares, bem como a especificidade do curso
Técnico Integrado.

O estudante vive as incertezas préprias do atual contexto histérico. Em razéo
disso, faz-se necessaria a adocdo de procedimentos didatico-pedagogicos, que
possam auxiliar os estudantes nas suas construgdes intelectuais, procedimentais e
atitudinais, tais como:

- Problematizar o conhecimento, buscando confirmacéao em diferentes fontes;
- Reconhecer a existéncia de uma identidade comum do ser humano, sem esquecer-

se de considerar os diferentes ritmos de aprendizagens e a subjetividade do aluno;
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- Adotar a pesquisa como um principio educativo;

- Articular e integrar os conhecimentos das diferentes areas sem sobreposicdo de
saberes;

- Adotar atitude inter e transdisciplinar nas praticas educativas;

- Contextualizar os conhecimentos sistematizados, valorizando as experiéncias dos
alunos, sem perder de vista a (re) construcao do saber escolar.

- Organizar um ambiente educativo que articule multiplas atividades voltadas as
diversas dimensdes de formacéo dos jovens e adultos, favorecendo a transformacao
das informagdes em conhecimentos diante das situacdes reais de vida;

- Diagnosticar as necessidades de aprendizagem dos (as) estudantes a partir do
levantamento dos seus conhecimentos prévios;

- Elaborar materiais impressos a serem trabalhados em aulas expositivas dialogadas
e atividades em grupo;

- Elaborar e executar o planejamento, registro e andlise das aulas realizadas;

- Elaborar projetos com objetivo de articular e inter-relacionar os saberes, tendo
como principios a contextualizacéo, a trans e a interdisciplinaridade;

- Utilizar recursos tecnoldgicos para subsidiar as atividades pedagdgicas;

- Sistematizar coletivos pedagoégicos que possibilitem os estudantes e professores
refletir, repensar e tomar decisdes referentes ao processo ensino-aprendizagem de
forma significativa;

- Ministrar aulas interativas, por meio do desenvolvimento de projetos, pesquisas,

seminarios, debates, atividades individuais e outras atividades em grupo.

14. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO
A avaliacdo da aprendizagem dos estudantes visa a sua progresséo para o

alcance do perfil profissional, esse € um processo que deve oferecer as partes
envolvidas (aluno e professor) oportunidade de reflexdo sobre o trabalho
desenvolvido no decorrer do periodo, permitindo que visualizem resultados positivos,
dificuldades encontradas e elaborem possibilidades de reconstrucao do trabalho.
Além disso, a aprendizagem néo ocorre de maneira imediata e instantanea e
sim num processo continuo, no seu dia-a-dia, ao longo de todo o periodo letivo e

nao se restringe apenas a avaliacdo formal. Ela abrange todos os recursos utilizados
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no processo de ensino-aprendizagem, sendo parte do processo de producéo do
conhecimento. Devem-se criar meios avaliativos variados que respeitem as
particularidades de cada um, bem como as aptiddes distintas que se manifestam em
todos os alunos. E importante que o professor saiba oferecer multiplas
oportunidades para que “todos” os alunos se desenvolvam e demonstrem seu
crescimento (intelectual, afetivo, social etc) na medida de cada um.

Neste contexto a avaliacdo da aprendizagem no curso Técnico em Alimentos
integrado ao Ensino Médio devera abordar trés dimensdes essenciais: a diagnostica,
formativa e somativa, seguindo as Normas Académico dos Cursos Teécnicos

Integrados.

14.1. Frequéncia

Com base nas Normas Académicas dos Cursos Integrados da Educacéo
Técnica Profissional de Nivel Médio (Resolucéo n°® 028/2013, de 17 de setembro de
2013):

Art. 14. E obrigatéria, para a aprovacdo, a frequéncia minima de 75% (setenta e

cinco por cento) da carga horaria total do ano letivo, conforme Art. Da LDB 9.394/96.

§ 1°. O controle da frequéncia € de competéncia do docente, assegurando ao
estudante o conhecimento mensal de sua frequéncia. Como acgado preventiva, o
docente devera comunicar formalmente a Coordenadoria Geral de Assisténcia ao
Educando ou outro setor definido pelo campus, casos de faltas recorrentes do

discente que possam comprometer o processo de aprendizagem do mesmo.

§ 2°. SO seréo aceitos pedidos de justificativa de faltas para os casos previstos em

lei, sendo entregues diretamente no setor definido pelo campus em que o discente

esta matriculado.

Em caso de atividades avaliativas, a auséncia do discente devera ser comunicada

por ele, ou responsavel, ao setor definido pelo campus até 2 (dois) dias apos a data

da aplicacéo.

Formulério devidamente preenchido devera ser apresentado ao mesmo setor no

prazo maximo de 2 (dois) dias Uteis apds a data de seu retorno a instituicdo. Neste
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caso, o estudante tera a falta justificada e o direito de receber avaliacbes aplicadas
no periodo/dia.

§ 3°. Seréo considerados documentos para justificativa da auséncia:

| - Atestado Médico.

Il - Certiddo de 6bito de parentes de primeiro e segundo graus.

Il — Declaracdo de participacdo em evento académico, cientifico e cultural sem
apresentacao de trabalho.

IV- Atestado de trabalho, valido para periodo ndo regular da disciplina.

8 4°. O ndo comparecimento do discente a avaliacdo a que teve direito pela sua falta
justificada implicara definitivamente no registro de nota zero para tal avaliacdo na

disciplina.

Art. 15. Para o abono de faltas o discente devera obedecer aos procedimentos a
serem seguidos conforme o Decreto-Lei n°® 715/69, Decreto-Lei n°® 1.044/69 e Lei n°
6.202/75.

Paragrafo Unico: O discente que representar a instituicdo em eventos académicos
com apresentacdo de trabalho, eventos esportivos, culturais, artisticos e 0rgaos
colegiados tera suas faltas abonadas, com direito as avaliacbes que ocorrerem no
periodo de auséncia na disciplina, mediante documentacdo comprobatéria até 2
(dois) dias ap0s seu retorno a instituicdo apresentada ao coordenador de curso.

Art. 16. Havendo falta coletiva de discentes em atividades de ensino, sera
considerada a falta para a quantificacdo da frequéncia e o conteudo ndo sera
registrado.

Art. 17. Mesmo que haja um nuamero reduzido de estudantes, ou apenas um, em

sala de aula, o docente deve ministrar o contetudo previsto para o dia de aula,

lancando presenca aos participantes da aula.
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14.2. Da verificacdo do Rendimento Escolar e da Aprovacao

Com base nas Normas Académicas dos Cursos Integrados da Educacéo
Técnica Profissional de Nivel Médio (Resolugcdo n°® 028/2013, de 17 de setembro de
2013):

Art. 18. O registro do rendimento académico dos discentes compreendera a
apuracdo da assiduidade e a avaliacdo do aproveitamento em todos o0s

componentes curriculares.

Paragrafo unico: O docente devera registrar diariamente o contetdo desenvolvido
nas aulas e a frequéncia dos discentes através do diario de classe ou qualquer outro

instrumento de registro adotado.

| - As avaliacbes poderdo ser diversificadas e obtidas com a utilizacdo de
instrumentos tais como: exercicios, arguicdes, provas, trabalhos, fichas de

observacoes, relatérios, auto avaliagdo e outros:

a. Nos planos de ensino deverdo estar programadas, no minimo, duas avaliacbes
formais bimestrais conforme os instrumentos referenciados no inciso |, devendo ser
respeitado o valor maximo de 50 (cinquenta) por cento para cada avaliacdo do valor

total do bimestre.

b. O docente devera publicar as notas das avaliacdes e revisar a prova em sala de

aula até 14 (quatorze) dias consecutivos apos a data de aplicacao.

c. Em caso de afastamento legal do docente, o prazo para a apresentacdo dos

resultados das avaliagbes e da revisdo da avaliacdo poderéa ser prorrogado.

Il - Os critérios e valores de avaliacdo adotados pelo docente deverdo ser
explicitados aos discentes no inicio do periodo letivo, observadas as normas
estabelecidas neste documento.

a. O docente podera alterar o critério de avaliagdo desde que tenha parecer positivo
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do colegiado de curso com apoio da supervisdo pedagogica.
[l — ApOs a publicagdo das notas, os discentes terdo direito a revisdo de nota,
devendo num prazo maximo de 2 (dois) dias uteis, formalizar o pedido através de

formulario disponivel no setor definido pelo campus.

IV - O docente devera registrar as notas de todas as avaliacbes e as médias para

cada disciplina.

Art. 19. Os docentes deverdo entregar o Diario de Classe corretamente preenchido
com conteudos, notas, faltas e horas/aulas ministradas no setor definido pelo
campus dentro do prazo previsto no Calendario Escolar. Para 0os casos nos quais
sdo usados sistemas informatizados, o referido preenchimento devera seguir

também o Calendéario Escolar.

Art. 20. Os cursos da educacao profissional técnica de nivel médio integrado ao
ensino médio adotardo o sistema de avaliacdo de rendimento escolar de acordo com

0S seguintes critérios:

| — Serédo realizados em conformidade com os planos de ensino, contemplando os
ementarios, objetivos e contetidos programaticos das disciplinas.

Il — O resultado médio do ano sera expresso em notas graduadas de zero (0,0) a
10,0 (dez) pontos, admitida, no maximo, a fracdo decimal.

Il — As notas serdo bimestrais, variando de 0 (zero) a 10 (dez) pontos em cada
bimestre.

IV — As avaliacdes bimestrais terdo carater qualitativo e quantitativo e deverdo ser

discriminadas no projeto pedagdgico do curso.

Art. 21. Seré atribuida nota zero (0,0) a avaliacdo do discente que deixar de

comparecer as aulas, nas datas das avaliacdes sem a justificativa legal.

Art. 22. Para efeito de aprovacdo ou reprovacao em disciplina, serdo aplicados os

critérios abaixo, resumidos no Quadro 1.
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I. O discente sera considerado APROVADO quando obtiver média anual nas
disciplinas (MD) igual ou superior a 60% (sessenta) por cento e frequéncia (Fr) igual
ou superior a 75% (setenta e cinco) por cento, da carga horaria total anual.

II. O discente que alcancar nota inferior a 60% (sessenta) por cento no semestre
(média aritmética das notas bimestrais correspondentes ao semestre) tera direito a
recuperacdo semestral. O calculo da nota final do semestre, apds a recuperacao
correspondente ao periodo, sera a partir da média aritmética da média semestral
mais a avaliacdo de recuperacdo semestral. Se a meédia semestral, apés a
recuperacgdo, for menor que a nota semestral antes da recuperacdo, serd mantida a
maior nota.

lll. Tera direito ao exame final, ao término do ano letivo, o discente que obtiver média
anual (média aritmética dos dois semestres) igual ou superior a 30,0% (trinta) e
inferior a 60,0% (sessenta) por cento e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e
cinco) por cento no total das disciplinas. O exame final poder4 abordar todo o
conteudo contemplado na disciplina. A média final da disciplina apds o exame final
(NF) sera calculada pela média ponderada do valor de sua média anual da disciplina
(MD), peso 1, mais o valor do exame final (EF), peso 2, sendo essa soma dividida
por 3.

Formula: NF= MD + (EF x 2) onde, NF= nota final; MD = média da disciplina e EF =

exame final 3

IV. N&o ha limite do nimero de disciplinas para o discente participar do exame final.
V. EstardA REPROVADO o discente que obtiver MD Anual inferior a 30,0% (trinta) ou
nota final (NF) inferior a 60,0% (sessenta) por cento ou Frequéncia inferior a 75%

(setenta e cinco) por cento no total das disciplinas.

Quadro 1. Resumo de critérios para efeito de aprovacdo nos Cursos Técnicos
INTEGRADOS do IFSULDEMINAS.

CONDICAO SITUACAO FINAL

MD = 60,0% e FT = 75% APROVADO

MD SEMESTRAL < 60,0% RECUPERACAO SEMESTRAL
30,0% < MD ANUAL < 60,0% e FT = 75% EXAME FINAL
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MD ANUAL < 30,0% ou NF < 60,0% ou FT < 75% REPROVADO

MD — média da disciplina;
FT — frequéncia total das disciplinas;
NF — nota final.

Paragrafo unico. Somente podera realizar o exame final aquele que prestou todas as

provas de recuperacéo, salvo quando amparados legalmente.

Art. 23. O discente ter& direito a revisdo de nota do exame final, desde que requerida
no setor definido pelo cadmpus num prazo maximo de 2 (dois) dias Uteis apos a

publicacédo da nota.

Art. 24. O discente deverd repetir todas as disciplinas do periodo letivo, se houver

reprovacao.

Art. 25. Havera dois modelos de recuperagéo que o discente podera participar:

I. Recuperacdo paralela — realizada todas as semanas durante o horario de
atendimento docente aos discentes e outros programas institucionais com o mesmo

objetivo.

a. O docente ao verificar qualquer situacdo do discente que esta prejudicando sua
aprendizagem devera comunica-lo oficialmente a necessidade de sua participacao
nos horéarios de atendimento ao discente e aos demais programas institucionais com
0 mesmo objetivo.

b. A comunicacdo oficial também devera ser realizada a Coordenadoria Geral de
Ensino (CGE) que delegara o encaminhamento.

c. O docente devera registrar a presenca do discente comunicado oficialmente para
participar do horéario de atendimento ao discente.

d. Os responsaveis pelo acompanhamento dos demais programas institucionais que
visam a melhoria da aprendizagem do discente deverdo registrar a presenca do

discente comunicado oficialmente.
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Il. Recuperacdo semestral — recuperagao avaliativa de teor quantitativo aplicada ao
final do semestre quando o discente se enquadrar na situacdo apresentada no

quadro 1.

Art. 26. O conselho de classe anual ficara responsavel pela avaliagdo da promocéao
do discente que ndo obtiver aprovacdo em até 2 (duas) disciplinas/eixos tematicos

ou equivalente de acordo com o Projeto Pedagodgico de Curso.

Art. 27. A revisdo de nota devera ser efetivada por um outro docente da area
indicado pelo coordenador do curso. A nota final do discente, neste caso, sera

calculada pela média aritmética de ambas notas.

14.3. Do Conselho de Classe

O conselho de classe pedagogico bimestral sera constituido por todos os
docentes da turma, coordenador do curso, representantes discentes, supervisdo
pedagdgica, orientador educacional, representante da equipe multidisciplinar e
coordenador geral de ensino ou representante indicado que discutem sobre a
evolucdo, aprendizagem, postura de cada discente e faz-se as deliberacdes e
intervencdes necessarias quanto a melhoria do processo educativo.

O conselho de classe bimestral devera se reunir, no minimo, 1 (uma) vez por
bimestre.

O Conselho de classe anual é constituido por todos os docentes da turma,
coordenador do curso, supervisdo pedagodgica, orientador educacional,
representante da equipe multidisciplinar e coordenador geral de ensino ou
representante indicado que deliberara sobre a situacdo do discente que néo obteve
aprovacdo em até 2 (duas) disciplinas/eixos teméticos ou equivalente conforme
Projeto Pedagdgico de Curso, possibilitando ou ndo a sua promoc¢do. Somente 0s
docentes terdo direito ao voto para a promoc¢éo do discente. Em caso de empate, o
coordenador do curso tera o voto de Minerva.

Os conselhos de classe bimestral e anual serdo presididos pelo coordenador
geral de ensino ou seu representante indicado, que devera ser o responsavel pela

elaboracao da Ata.
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15. DAS TRANSFERENCIAS INTERNAS E EXTERNAS
Com base nas Normas Académicas dos Cursos Integrados da Educacéo

Técnica Profissional de Nivel Médio (Resolugédo n°® 028/2013, de 17 de setembro de
2013):

Art. 35. Para as transferéncias Internas e Externas serdo adotados 0s critérios
estabelecidos na Resolugdo Normativa 028, 05 de agosto de 2011, do Conselho
Superior do IFSULDEMINAS.

Art. 36. A aceitacdo de transferéncias internas ou transferéncias externas de
discentes de instituicbes congéneres de ensino técnico de nivel médio integrado ao
ensino médio, em curso similar ou area afim, estara condicionada a disponibilidade
de vagas, analise de compatibilidade curricular e realizacdo de exame de selecéo.
Paragrafo Unico: Para a verificacdo da compatibilidade curricular, a Instituicdo
devera exigir o Histérico Escolar, a Matriz Curricular, bem como os programas
desenvolvidos no estabelecimento de origem.

Art. 37. Os pedidos de transferéncia seréo recebidos somente no prazo estabelecido
pelo calendario académico, salvo nos casos previstos em lei, sem prejuizo da
analise curricular.

Art. 38. Nao seréo aceitas transferéncias para os anos iniciais (primeiro ano) quando
0 ingresso a eles ndo se der por meio de exames classificatérios, exceto nos casos
previstos em lei, devidamente caracterizados.

Art. 39. A aceitacdo de transferéncia de discentes oriundos de estabelecimentos
estrangeiros, inclusive aqueles amparados por acordos oficiais, dependera do
cumprimento, por parte do interessado, de todos os requisitos legais vigentes e das
normas tratadas neste documento.

Art. 40. Os pedidos de transferéncia que apresentarem documentacdo incompleta
serdo automaticamente recusados.

Art. 41. O discente matriculado no ensino integrado em um campus do
IFSULDEMINAS podera pedir transferéncia de curso para o0 mesmo campus até 30
dias do inicio do periodo letivo.

Paragrafo Unico. O discente sera contemplado com a transferéncia de curso apés o
uso de toda a listagem de candidatos classificados que prestaram 0 processo

seletivo para o curso, considerando a primeira e a segunda opgao.
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16. PESSOAL TECNICO-ADMINISTRATIVO

SERVIDORES FORMACAO |TITULACAO CARGOS
Altieres Paulo Ruela Nivel Superior Téc.Agropecuaria
Andréa Cristina Bianchi Léo Nivel Médio Assist. Administracéo
Andréia Mara Vieira Nivel Superior Assistente de Alunos
Andréia Montalvao da S. Saloméo Nivel Médio Assist. Administracéo
Antdnio Carlos Marques Nivel Médio Oper. Central Hidroel.
Anténio Luiz Pinto Fundamental Oper. Central Hidroel.
Anténio Martins Candido Nivel Superior Vigilante
Armando dos Santos Quirino Fundamental Aucxiliar Agropecuaria
Carlos Esat dos Santos Nivel Superior | ESPecialista Téc. Agropecudaria
Carlos Guida Anderson Nivel Superior | ESPecialista Aux. Biblioteca
Celso Saloméo dos Reis Nivel Superior Op.Maquinas Agricolas
Clarissa Benassi G. da Costa Nivel Superior | Especialista Bibliotecaria
Cleber Ribeiro Leite Nivel Médio Operador ETA/ ETE
Cleciana Alves de Oliveira Rangel Nivel Superior Téc. em Infomatica
Clélia Mara Tardeli Nivel Superior | ESPecialista Assistente Social
Cristiano Lemos Aquino Nivel Superior | ESPecialista | aggjstente de Alunos
Dorival Alves Neto Nivel Superior | ESPecialista Administrador
Elton Douglas Bueno Silva Nivel Superior Aux. Biblioteca
Fabio de Oliveira Almeida Nivel Superior Assist. Administracéo
Fernando Anténio Magalhédes Nivel Superior | Especialista Assistente de Alunos
Generci Dias Lopes Nivel Superior Auxiliar Agropecuaria
Gentil Luiz Miguel Filho Nivel Médio Téc.Agropecudria
Geraldo Russo Filho Nivel Superior Analista Tecnologia
Gissélida do Prado Siqueira Nivel Superior | ESPecialista Analista Tecnologia
Gregério Barroso de Oliveira Présperi | Nivel Superior | ESPecialista Arquiteto
Greimar Alves de Jesus Nivel Médio Téc.Agropecuaria
Gustavo Joaquim da Silva Junior Nivel Superior Assist. Administracéo
Iraci Moreira da Silva Nivel Médio Copeira
Ivaldir Donizetti das Chagas Nivel Superior | Especialista Aucxiliar Agropecuaria
Izabel Aparecida dos Santos Nivel Superior Mestrado Assist. Administracéo
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Jodo Batista Pereira

Nivel Médio

Cozinheiro

Jodo dos Reis Santos

Nivel Médio

Operador ETA/ ETE

Jo&o Paulo Marques Nivel Superior | ESPecialista | t¢cnico Agropecuaria
José Antonio Ramos da Silva Nivel Superior | ESPecialista | tac ass. Educacionais
José Eduardo Guida Nivel Superior | ESPecialista Motorista

José Maria dos Santos Nivel Superior | ESPecialista Vigilante

José Odair da Trindade Nivel Superior Mestrado Assist. Administracao
Jucelei Augusto Pereira Nivel Médio Assistente de Alunos
Juliana Lima de Rezende Nivel Superior | Especialista Contadora
Juliano Francisco Rangel Nivel Superior Téc.Agropecudaria
Jurandir Toledo Pereira Nivel Médio Auxiliar Agropecuaria
Lauro Santini Fundamental Vigilante
Lucas Granato Neto Nivel Médio Tec. Infomética
Lucinei Henrique de Castro Nivel Médio Assistente de Alunos
Luiz Antdnio Gongalves Nivel Médio Vigilante

Luiz Fernando de Oliveira Nivel Médio Assist. Administracéo
Manoel Capaverde Fantinel Nivel Médio Vigilante
Marcelo Rodrigo de Castro Nivel Médio Tec. Infomatica
Marcio Pioli Nivel Superior Mestrado Bombeiro Hidraulico
Maria de Lourdes Bruno de Souza Nivel Médio Copeira

Maria Inés Oliveira da Silva Nivel Superior | Especialista Cotadora
Maria Selma da Silva Nivel Superior Assist. Administracéo
Mauro Barbieri Nivel Superior Téc. Agropecuaria
Mauro Chamme Filho Nivel Médio Téc.Agropecudria
Orivaldo Mariano de Souza Fundamental Cozinheiro
Osvaldo Candido Martins Fundamental Assistente de Alunos
Pedro Alberto da Silva Nivel Superior Téc.Agropecuaria
Pedro Ségio Amore Fundamental Téc.Agropecuaria
Rafael Silva Frutuoso Nivel Médio Tec. Infomatica
Regina Maria da Silva Nivel Superior | Especialista Assist. Administracéo

Reginaldo Rozendo Lima

Nivel Superior

Auxiliar Agropecuéria

Renato Marcos Sandi Silva

Nivel Médio

Auxiliar Agropecuéria

Ricardo José Martins

Nivel Superior

Tec. Infomatica

Roberto Céssio da Silva

Nivel Médio

Motorista
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Especializagéo

Rogério Rondineli N6brega Nivel Superior Veterinario
Rogério Willian Fernandes Barroso Nivel Superior Especialista Analista Tecnologia
Rosana Maciel Carvalho Benassi Nivel Superior | ESPecialista | aggist Administragdo
Rubens Marcelo de Castro Nivel Superior Téc.Agropecudaria
Sebastido Geraldo da Luz E. Fundamental Cozinheiro
Sebastido Marcos Vilela Nivel Superior | Especialista Auxiliar Agropecuéria
Segisfredo Oliveira Freire Nivel Médio Auxiliar Agropecuéria
Silvia Maria Anderson Nobrega Nivel Superior | Especialista | Téc. Ass. Educacionais
Susana Campaneli Tristao Nivel Médio Op. Maquinas Lavanderia
Tathiana Damito Baldini Nivel Superior | ESPecialista Nutricionista
Vania Cristinha Silva de Jesus Nivel Superior | ESPecialista Assistente de Alunos
Zélia Dias de Souza Nivel Superior | ESPecialista Contadora
Zenilda Martins Labanca Nivel Superior Auxiliar de Cozinha
17. PESSOAL DOCENTE

SERVIDORES DOCENTES FORMACAO TITULACAO _F;FE%MAEL%
Alessandra Lima Santos Sandi Zootecnia Doutorado Dedicacsio Exclusiva
Bianca Sarzi de Souza Agronomia Doutorado Dedicacso Exclusiva
Carlos Alexandre Molina Noccioli Letras Mestrado Dedicacsio Exclusiva
Carmen Elena das Chagas Letras Mestrado Dedicagdo Exclusiva
Daniela Ferreira Cardoso Cruvinel Biologia Mestrado Dedicacao Exclusiva
Daniela Gomes Martins Bueno Educacéo Fisica Mestrado Dedicagio Exclusiva
Dénis Bueno da Silva Educacéo Fisica Mestrado Dedicagdo Exclusiva
Eder Arnedo Perassa Fisica Mestrado | Dedicacgdo Exclusiva
Elenice Aparecida Carlos Quimica Doutorado Dedicagio Exclusiva
Elisngela Cristina Vieira dos Reis Ciéncias

Prof. Substituto

Evane da Silva

Administracao

Mestrado

Dedicacgédo Exclusiva

Fabiana Cristina Ribeiro Ernesto

Letras e Jornalismo

Especializagéo

Prof. Substituto

Galbriela Loiola Camargo Nutricao Especializacio Prof. Substituto
) ) Ciéncia da
Gustavo Kyoshi P.Shinoda « Graduado Prof. Substituto
Computagao
Helaine Barros de Oliveira Farmécia Mestrado Dedicagio Exclusiva
Hugo Baldan Janior Estudos Sociais Mestrado Dedicagio Exclusiva
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http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/64-alessandra-lima-santos-sandi
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/68-bianca-sarzi-de-souza
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/337-carlos-alexandre-molina-noccioli
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/193-carmen-elena-das-chagas
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/140-daniela-ferreira-cardoso
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/76-daniela-gomes-martins-bueno
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/77-denis-bueno-da-silva
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/293-eder-arnedo-perassa
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/288-elenice-aparecida-carlos
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/81-evane-da-silva
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/351-gabriela-loiola-camargo
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/298-giovane-jose-da-silva
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/176-helaine-barros-de-oliveira
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/90-hugo-baldan-junior

lara de Oliveira

Processamento de

Especializagéo

Dedicacao Exclusiva

dados

Isabel Ribeiro do Valle Teixeira Ciéncias Biologicas Doutorado | Dedicagdo Exclusiva
Jaqueline Carlos Funayama Ciéncias Bioldgicas Doutorado | Dedicagdo Exclusiva
José Carlos Riboli Matematica Especializagdo |  Prof. Substituto
Josiane Pereira Fonseca Chinaglia Letras Especializacdo | Dedicagdo Exclusiva
Leandro de Castro Guarnieri Fisica Doutorado | Dedicagdo Exclusiva
Lucas Augusto Fagundes Pedagogia Graduado Prof. Substituto
Luciene Bueno Letras Especializagdo |  Prof. Substituto
Manuel Messias da Silva Matematica Graduado Dedicacdo Exclusiva
Marcos Roberto Candido Historia Especializagdo | Dedicagdo Exclusiva
Mauricio Minchillo Ciéncias Mestrado | Dedicagdo Exclusiva
Miguel Angelo Guimarédes Simdes ) i

Juliano Filosofia Doutorado | Dedicagéo Exclusiva
Patricia Ribeiro do Valle Coutinho Letras Mestrado Dedicagdo Exclusiva
Paulo Sérgio de Souza Agronomia Doutorado | Dedicagéo Exclusiva
Raphael Antonio do Prado Dias Matematica Mestrado Dedicagdo Exclusiva
Renato Brasil Mazzeu Ciéncias Sociais Mestrado Dedicagdo Exclusiva
Renato Machado Pereira Matematica Mestrado Dedicagdo Exclusiva

Romaério Rondineli Nobrega

Educacao Fisica

Especializagéo

Dedicagédo Exclusiva

Ro6mulo Eduardo Bernardes da Silva

Educacao Fisica

Especializagéo

Dedicacgédo Exclusiva

Tais Carolina Franqueira de Toledo

Sartori Agronomia Doutorado | Dedicacéo Exclusiva
Talitha Helen Silva Chiulli Letras Especializacéo | Dedicagéo Exclusiva
Tarcisio de Souza Gaspar Historia Mestrado Dedicacéo Exclusiva
Usha Vashist Ciéncias Biolégicas | poutorado | Dedicagio Exclusiva
Vivian Aparecida Ruela Silva Letras Mestrado Prof. Substituto

18. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Com base nas Normas Académicas dos Cursos Integrados da Educacédo Técnica
Profissional de Nivel Médio (Resolugdo n°® 028/2013, de 17 de setembro de 2013):
Art. 43. O IFSULDEMINAS expedira diploma de Técnico de Nivel Médio aos que

concluirem todas as exigéncias do curso em que estiver matriculado de acordo com

a legislagcéo em vigor.
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http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/91-iara-de-oliveira
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/92-isabel-ribeiro-do-valle-teixeira
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/94-jaqueline-carlos-funayama
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/99-josiane-pereira-fonseca
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/301-leandro-de-castro-guarnieri
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/100-lucas-augusto-fagundes
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/194-manuel-messias-da-silva
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/180-marcos-roberto-candido
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/110-mauricio-minchillo
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/111-miguel-angelo-guimaraes-simoes-juliano
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/111-miguel-angelo-guimaraes-simoes-juliano
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/325-patricia-ribeiro-do-valle-coutinho
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/114-paulo-sergio-de-souza
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/183-raphael-antonio-do-prado-dias
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/304-renato-brasil-mazzeu
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/135-renato-machado-pereira
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/395-romario-rondineli-nobrega
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/119-romulo-eduardo-b-da-silva
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/125-tais-carolina-fde-toledo-sartori
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/125-tais-carolina-fde-toledo-sartori
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/388-talitha-helen-silva
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/126-tarcisio-de-souza-gaspar
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/127-usha-vashist
http://www.muz.ifsuldeminas.edu.br/index.php/corpo-docente/118-corpo-docente/392-vivian-aparecida-ruela-silva

Art. 44. A Diplomacgéo na Educacgdo Profissional Técnica de Nivel Médio Integrado
ao Ensino Médio efetivar-se-4 somente ap0s o cumprimento, com aprovacao em
todos os componentes da matriz curricular do projeto pedagdgico do curso.

§ 1°. A colacao de grau no IFSULDEMINAS é obrigatéria, conforme a data prevista
no Calendério Escolar.

§ 2°. Caso o discente esteja ausente na colacdo de grau na data prevista no
Calendario Escolar, uma nova data sera definida pelo Reitor do IFSULDEMINAS ou

seu representante legal, conforme sua disponibilidade.

19. INFRAESTRUTURA DO CAMPUS
De acordo com as orientagdes contidas no Catalogo Nacional de Cursos

técnicos, a instituicdo ofertante, devera cumprir um conjunto de exigéncias que séo
necessarias ao desenvolvimento curricular para a formacéo profissional com vistas a
atingir um padrdo minimo de qualidade.

O patriménio imobiliario do IFSULDEMINAS - Céampus Muzambinho esta
constituido glebas de terras distribuidas nos municipios de Muzambinho/MG (183
ha) e Guaxupé/MG (80,01 ha) perfazendo uma area total de 263,01 hectares, todas
ocupadas mansa e pacificamente.

- O IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho, possui area pavimentada total de
18.798,00 m2. - A estrutura fisica do Campus ainda ndo tem o aproveitamento total.
A comunidade escolar assumiu como compromisso a utilizacéo integral de todos os
equipamentos e espac¢os ainda subaproveitados com a oferta de novos cursos nas
diversas modalidades, com o trabalho de extensdo, pesquisa, com a introducao de
incubadoras de empresas, com o pleno funcionamento da Empresa Jr. e como
aumento da producdao interna da fazenda-escola.

- Existem vérias situacOes criadoras de estado de vulnerabilidade e que
comprometem o pleno funcionamento das estruturas atuais como: a rede elétrica e
telefénica do Campus; o acervo da biblioteca ndo atende suficientemente as
demandas internas e externas; a rede de informacgé&o interna (intranet); auséncia de
Estacdo de Tratamento de Efluentes.

- Quanto a acessibilidade, de modo geral, o Campus é bem servido por linhas de

transporte coletivo. Especificamente quanto ao atendimento aos portadores de
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necessidades especiais, o IFSULDEMINAS - Céampus Muzambinho vem
dispensando grande atencdo para dotar seus prédios de condi¢cdes que permitam
acessibilidade plena aos seus imoveis, buscando assim a quebra das barreiras
arquitetbnicas e o cumprimento de determinacdes legais.

- Conta com area de 69,86 m2 destinada a depdsito de adubos e agroquimicos.

A seguir apresentamos a estrutura fisica para o funcionamento do Campus:
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19.1. CECAES - CENTRO DE CIENCIAS APLICADAS A EDUCAGAO E SAUDE
Os cursos de Licenciatura e Bacharelado em Educacdo Fisica do Instituto

Federal de Ciéncia e Tecnologia Sul de Minas Gerais — Campus Muzambinho, esta

localizado no CeCAES (Centro de Ciéncias Aplicadas a Educacao e Saude) situado

a Rua Dinah, n° 75, Jardim Cana&, em Muzambinho/MG.
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Sua estrutura conta com seis salas de aula, salas administrativas (como
coordenacao e secretaria de registros académicos), gabinete e sala de professores,
sala de atendimento ao educando e sala de atendimento a comunidade voltada aos

projetos de extensao.

19.2. UNIDADE DE PCH — PEQUENA CENTRAL HIROELETRICA
A PCH do Campus Muzambinho tem capacidade nominal de 600 kva,
composta de:
- Area de 177,37m2 para alojamento de funcionarios.
- Sala de controle/geracéo de energia equipada com 02 turbinas hidraulicas,

reguladores de voltagem e painel de distribuicao.

19.3. LABORATORIO DE SEGURANCA, HIGIENE E INCENDIO DO CURSO DE
SEGURANCA DO TRABALHO - LSHI

O LSHI - Laborat6rio de Seguranca, Higiene e Incéndio do Instituto Federal de
Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais - Campus Muzambinho,
atende aos docentes, discentes, visitantes da area da Seguranca, Saude, Meio
Ambiente do Trabalho e afins para o desenvolvimento de aulas tedricas e praticas
referentes a formacdo dos Cursos de Técnico do IFSULDEMINAS - Campus

Muzambinho e areas afins.

O Laboratério de Seguranca, Higiene e Incéndio, devera promover atividades
didaticas em nivel de formacdo, ensino, pesquisa e extensdo considerando varias
areas de atuacao tais como: Aplicacdo de Normas Regulamentadoras do Ministério
do Trabalho e Emprego, Industria da construcdo civil, ambiente industrial e rural
diversos, prevencdo e combate a incéndio, prevencdo e controle de perdas,

segurancga de transito, riscos diversos e Seguranga no lar;
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19.4. UNIDADE EDUCACIONAL DE MECANIZACAO AGRICOLA I E
MECANIZACAO AGRICOLA II

Tratores

- Trator Agricola MF 291/4 Advanced, Massey Ferguson.

- Trator Agricola New Holland, mod. Tt3880f, azul

- Trator Agricola Marca New Holland TL 70 Tr Ano 2001

- Trator Agricola Massey Fergunson, Mod. 620, 105 cv, 4x4 Conf.

- Trator Agricola Marca Yanmar, ano 1995.

- Trator Agricola MF-mod. 275 diesel, motor perkins 73 cv

- Trator Agricola MF-mod. 275 diesel, linha 90, 75 cv

- Trator Agricola MF.Mod.55X Diesel 44hp No.152 Ba 1845 Serie N0.1949002953
- Trator Agricola MF mod.55X diesel 44hp No. 152 Ba 2654 serie n0.1949003133

19.5. SETOR DE TRANSPORTES - VEICULOS AUTOMOTORES
O setor de garagem conta com area de 501,68 m2, abrigando também uma

marcenaria e uma ferraria equipadas para pequenos reparos.

19.6. APICULTURA e MELIPOLICULTURA

As instalacSes do setor ocupam uma area de 502,65 m? distribuida entre:
- 01 oficina rural equipada para manutencdo e montagem de caixas de abelhas.
- 01 alojamento para alunos.

- 01 sala para manipulacéo de mel e cera.

19.7. LABORATORIO DE CLASSIFICACAO DE CAFE

- 04 Moedores de café mod. MDR301 220v.

- 01 Maquina profissional de café expresso

- 01 Cadeira universitaria com assento e encosto em polipropileno cor verde
- 02 Moinhos dosificador de gréaos de café

- 40 Banquetas com assento em madeira

- 12 Cuspideiras em aco inox para prova café

- 02 Descascadores manual de café

- 02 Descascadores de amostra de café para renda
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- 03 Mesas para prova de café com base em granito giratorio

- 01 Mesa giratéria para prova de café em inox

- 01 Armaério de ac¢o 02 portas cor cinza

- 01 Maquina profissional barista com moinho

- 01 Maquina para café torrado e moido

- 07 Balancas eletrbnicas semi-analiticas digitais portateis modelo elcn-15 marca
balmak

- 02 Balanca digital eletronica pesadora - marca balmak

- 02 Medidor de umidade digital al 102

- 02 Refratbmetro portatil de preciséo 0 a 90%, tipo pocket

- 02 Torrador de café com 3 bocas em acabamento de aco inox com capacidade de
300 gramas por boca

- 15 Peneiras para classificagdo de amostra de café

- 01 Analisador portétil de qualidade de café solido por infravermelho - calorimetro

- 02 Moinhos para café gourmet carmomagq

19.8. PREDIO PEDAGOGICO DA CAFEICULTURA

O Céampus conta com laboratdrio de Laboratério de beneficio e re-beneficio
de café, em todos os laboratérios existe espaco, servico e equipamentos para aulas
praticas.
- Laboratdério didatico no campo de producédo: onde os discentes participam de
atividades préticas relacionadas ao manejo da cultura do café: neste recinto séo
realizadas a maior parte das aulas praticas de campo das disciplinas técnicas.
- Laboratério/instalagdes para processamento do café via Umida, secagem,
beneficiamento e re-beneficio do café: onde sado realizadas aulas préaticas das
disciplinas de: “Construcdes e Instalacées pods-colheita”, “Colheita e pds-colheita do
café”, “Classificagédo e qualidade do café”; [1[]Laboratério de Classificacdo e Analise
sensorial de café: possui um conjunto de equipamentos que déo suporte as
disciplinas relacionadas a classificacdo e degustacéo do cafeé;
- Laboratério de analise de solos e folhas: aléem da prestacédo de servicos a
comunidade e suporte aos trabalhos de conclusao de curso dao suporte para as

aulas praticas de Fertilidade do Solo e Nutricdo mineral do Cafeeiro;
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19.9. PREDIO PEDAGOGICO DE ENGENHARIA AGRONOMICA

O Prédio Pedagodgico da Engenharia Agronémica conta com 04 salas de
aulas, todas equipadas com moveis escolares e equipamentos multimidias para
exposigdo de aulas.

Quatro salas de aulas com: aparelho de Datashow, Computador, Mesa para
professor, Cadeira para professor, 35 Carteiras Universitarias, Ventilador, Tela de

Projecéo, 1 Televisédo, Aparelho de DVD, Ar condicionado.

19.10. SETOR DE BIOTECNOLOGIA

- Laboratdério de Fisiologia Vegetal

- Laboratorio de Biotecnologia

- Laboratério de Entomologia

- Laboratério de Fisiologia de Sementes

- Laborato6rio de Fitopatologia

19.11. LABORATORIO DE ANALISE BROMATOLOGICA E AGUA

A analise bromatoldgica desempenha importante papel avaliador da qualidade
e seguranca dos alimentos, além de sua utilizacdo ser decisiva para equacionar e
resolver problemas de saude publica e auxiliar agcdes de vigilancia sanitaria. O setor
atua como coadjuvante nas inovacdes tecnoldgicas de alimentos, tanto nos aspectos
toxicolégicos como de identidade e qualidade nutricional.

Em face a grande dinamica na atualizacdo da legislacdo de alimentos no
Brasil, torna-se inevitdvel a adequacdo de metodologia analitica para que os
laboratorios possam cumprir as novas exigéncias legais, como, por exemplo, a
Portaria n°® 518 de 25/03/04 do Ministério da Saude, sobre potabilidade de agua para
consumo humano, onde as andlises de alguns novos parametros de verdadeiro

significado para a saude publica devem ser atendidas.
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Equipamentos do Laboratério de Bromatologia e Agua:

- 01 Refratbmetro portatil digital, Brix de 0 a 95%, precisdo 0,1 e 1.3300 a 1.5600
ND.

- 01 Moinho multiuso com cuba para 350 mL; rotacdo de 0 a 27.00 RPM, com
temporizador digital. Fabricante: Tecnal; MODELO TE-631/2.

- 01 Unidade de digestao e refluxagdo MACRO; capacidade para 8 provas,; para
fibra, DQO e indice de saponificagdo. Fabricante: Tecnal; MODELO TE 146-8/50-1.

- 01 Micro moinho homogeinizador (dispomos de 06 copos em aluminio) Fabricante:
Tecnal, TE 645.

- 04 Banho-maria digital; tampa com 6 anéis redutores; cuba de inox
500X300X150mm, temperatura ambiente até 100 OC. Fabricante: Tecnal, Modelo
TE-056.

- 04 Agitador magnético com aguecimento, temperatura até 280 0C, 100 a 1700
RPM, capacidade 12 litros, Fabricante: Tecnal; MODELO TE-0852.

- 02 Estufa para cultura com contador de temperatura digital de 30 a 700C, medidas
internas de 40 x 50 x 40 cm Fabricante: Tecnal; MODELO R-TE-398/2.

- 01 Balanca analitica capacidade para 210gramas, com sensibilidade 0,1 mg com
calibracdo externa. Fabricante: Tecnal, MODELO B-TEC-2102.

- 01 Balanca de precisdo, com calibracdo automatica; capacidade 2200 gramas,
sensibilidade 0,01g, Fabricante: Tecnal, MODELO B-TEC-2000.

- 01 Cémara de fluxo laminar, medidas internas de 785x675x640mm. Marca
Pachane.

- 01 Espectrofotdmetro digital micro processado com sistema fluxo continuo. Leitura:
195 a 1100 nm, suporte com 3 cubetas. Marca FEMTO, modelo 700-S.

- 01 Bloco digestor, capacidade 8 provas macro, com galeria. Contador de
temperatura de 50 a 450°C e tubos. Marca Tecnal. Modelo TE 008/50.

- 01 Galeria exaustora com capacidade para 8 provas, macro para trabalhos com
Scrubber, marca Tecnal, modelo TE 008/50- GE

- 01 Galeria exaustora com capacidade 40 8 provas, micro para trabalhos com
Scrubber, marca Tecnal, modelo TE 040/25- GE.

- 01 Bloco digestor, capacidade 40 provas micro, com galeria. Contador de
temperatura de 50 a 450 OC e tubos. Marca Tecnal. Modelo TE 040/25 - GE.
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- 01 Destilador de nitrogénio para tubos micro/macro. Vidraria em borossilicato, 1500
WA. Marca Tecnal. Modelo TE-036/1.

- 01 SCRUBBER - Sistema de vacuo para neutralizacdo de gases, com bomba e
trompa de vacuo em PVC. Marca Tecnal, Modelo TE-152.

- 01 Estufa para esterilizagdo e secagem com circulacdo e renovacéo de ar, com
temperatura até 150 0C, medidas internas de 40 x 40 x 40 Marca Tecnal, Modelo
TE-394/1-inox-d.

- 01 Estufa a vacuo, medidas internas 20 x 20 x 30 cm. Capacidade para 12 litros.
Marca Tecnal, Modelo TE-3951.

- 01 Incubadora para BOD com contador de temperatura micro processado de —10 a
+60°C. Capacidade 334 litros. Marca Tecnal, Modelo TE-391.

- 01 Moinho tipo rotor Marca Marconi

- 01 Sistema para determinador de gordura, capacidade para 8 provas, temperaturas
de 0 a 200°C, completo com vidrarias. Marca Tecnal, Modelo TE-044/8-50.

- 01 Fotébmetro de chama digital micro processado, para Na, K, Li e Ca. Marca
Digimed, Modelo DM-61.

- 02 Autoclave vertical, capacidade 50 litros, diametro interno de 3 cm, com 1 cesto
em inox. Marca Phenix, modelo AV-50.

- 01 Forno mufla temperatura até 1.200°C, com contador de temperatura manual.
Medidas internas 150 x 100 x 200 mm. Marca EDG, modelo 3000-1P-CE-INOX.

- 01 Turbidimetro de bancada digital. Marca TECNOPON, modelo TB-1000.

- 02 Agitador de tubos, tipo vortex, com contador elétrico. Marca PHOENIX, modelo
AP-56.

- 01 Jarra anaerobica em acrilico, capacidade 3,5 litros, com cesto em tela de inox.
Marca Permution, modelo JA-0402.

- 01 Manta aquecedora com regulagem de temperatura para baldo de 1000 mL
Marca Quimis, Modelo Q-321-A-25.

- 01 Microscépio bioldgico binocular

- 01 Medidor de pH/ORP/tem e ion analisador. Bancada digital micro processado.
Marca Digimed, modelo DM-21.

- 01 Homogeinizador digital micro processado, tipo Stomacker, em inox, 240 rpm.
Modelo STO-ITR-MP
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- 01 Capela em PVC para exaustao de gases, capacidade 15 cm3/min, medidas
internas 1100 x 1000 x 600 mm. Marca Permution, Modelo CE-0703.

- 01 Centrifuga para butirdmetro, rotacdo 100 RPM, capacidade 24 butirbmetros.
Marca: Simplex

- 01 Chuveiro com lava-olhos de emergéncia

- 01 Contador de colonia eletrénico digital, com lupa de aumento de 1,5 x. Marca
Phoenix.

- 02 Deionizador de agua. Capacidade 50 litros por hora. Marca Permution.

- 02 Bomba de vacuo e pressdo. O a 700 mm/Hg e 2 kgf/cm2, capacidade de 20
litros por min. Modelo TE-058, Marca Tecnal.

- 01 Chapa aquecedora com plataforma 300 x 200 mm, temperatura até 300°C.

- 01 Condutivimetro digital micro processado, faixa de 0-20.000 UMS/cm, com célula
k=1, conector BNC.

- 02 Destiladores de 4gua para 5 litros/hora.

- 01 Mini mesa agitadora orbital com Motor de escova. 0 a 280 rpm com plataforma.

- 01 Medidor de pH digital micro processado. Faixa de 0 1 14 pH, com eletrodo
combinado conector BNC.

- 01 Cromatégrafo de fase gasosa Modelo GC-17AAFV3 — MARCA SHIMADZU.

- 01 Centrifuga digital, com motor de inducé&o, 3500 rpm. Marca Cientec.

- 01 Esterilizador infravermelho para alcas, pincas, agulhas e espatulas.

- 02 Refrigeradores Marca Continental- capacidade 252 litros

- 01 Freezer Eletrolux.

- 01 Estufa de secagem e esterilizagdo. Marca Fanem. Modelo 310-SE.

19.12. UNIDADE EDUCATIVA DE PRODUCAO AGROINDUSTRIAL
O Complexo Agroindustrial do ocupa uma area de 711,37 m2, que abriga trés
Unidades Educativas de Processamento de:
- Produtos céarneos,
- Produtos lacteos,
- Vegetais.
- Conta ainda com as seguintes instalacoes:
- Uma sala de aula com 43,8 m2,

- Um vestiario masculino,
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- Um vestiario feminino,

- Uma sala para processamento de produtos ndo Alimenticios,
- Uma sala para limpeza de equipamentos,

- Uma sala destinada para deposito de condimentos,

- Uma sala para funcionérios,

- Uma sala para coordenacgéo do setor

Derivados de Leite

- 02 tachos de ago inox a vapor de baixa pressao com capacidade para 250 litros.

- 01 embaladeira de leite, capacidade 1.300 embalagens/hora.

- 01 conjunto pasteurizador com capacidade para 500 litros/hora.

- 02 tanques de camisa dupla com capacidade de 500 litros para fabrica de queijos.

- Conjunto de prensas para massa de queijo.
- Garfo de filagem e P& para mexedura.

- Prensa pneumatica para queijo prato.

- 01 mesa de aco inox.

- 01 embaladeira manual para iogurte.

- 01 fermentadeira para iogurte com capacidade de 300 litros.

Processamento de Produtos de Origem Vegetal

- 02 tachos com concentrador a vapor, 200 litros.

- 01 despolpador de 3 estagios.

- 01 conjunto de pasteurizacao para sucos e polpas.

- 01 tanque de aco para lavagem e esterilizacdo de embalagens e frutas.
- 01 embaladeira de polpa, com capacidade de 800 embalagens/hora.

- 02 espremedores de suco.

- 01 maquina de moer 70 mm.

Processamento de Produtos derivados de Carnes

- 10 formas para presunto.

- 01 estufa para cozimento de embutidos, controlada por microprocessador ou
manual.

- 01 moedor de carne 105 mm, capacidade 300 Kg/hora.

- 01 massageador capacidade para 50 Kg.

114



- 01 cuter com capacidade de 65 litros.

- 01 embutideira hidraulica capacidade de 50 Kg.

- 01 serra elétrica para carne e 1 cortador de bifes.

- 01 tacho para cozimento capacidade 300 litros.

- 01 gerador de fumaca.

- Luvas confeccionadas em ac¢o para manipular carne.

- 02 mesas de aco.

Estruturas da Agroindustria

- Caldeira a lenha de segurancga “B”, capacidade 800 Kg/vapor/hora.
- Linha de conducéo de vapor.

- 03 misturadores de agua/vapor.

- 01 tanque de agua gelada capacidade 5.000 litros.

- 02 camaras frias — 12C° e 3 camaras de resfriamento de 0 a 5 C°.

- 01 compressor pneumatico.

19.12.1. Abatedouro para Pequenos Animais

O abatedouro ocupa uma area construida de 167,77 m2. Um comodo de 35 m2

abriga a graxaria.

Equipamentos

- 01 Néria de eviceracdo com 17 m el Néria de sangria 23 m.

- 01 Mesa de embalagem, 1 Mesa de evisceracdo e 1 Mesa de limpeza final.
- 01 Tanque meia lua.

- 01 Descascadora de moelas.

- 01 Escaldadeira e 1 Depenadeira.

- 01 Atordoador.

- 01 Esterilizador elétrico.

- 02 Funis para embalagem.
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19.13. USINA DE BIOCOMBUSTIVEL

Usina de Bicombustivel (Biodiesel), com capacidade de 10.000 Ilitros,
trabalhando com diversas fontes de 6leo vegetal, cru ou reutilizavel, e gordura
(vegetal ou animal), por processo de transisterificagéo.

O IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho conta ainda com uma Usina de
Biocombustivel que ja estd nos udltimos detalhes para sua inauguracdo, na qual
utilizard como matéria-prima residuos (6leos) vegetais e animais, buscando reciclar

0s Oleos que sdo descartados pelos restaurantes e residéncias da regido

19.14. PISCICULTURA
Possui 04 quatro tanques redes 2x2x1,5m, com capacidade para a engorda

de 500 peixes.

19.15. UNIDADE EDUCATIVA DE PRODUCAO ANIMAL Il = SUINOCULTURA

- 01 Galpao de Gestacdo com 250 m2 contendo 10 baias para matrizes e 4 baias
para reprodutores.

- 01 Galpao de Maternidade com 60m2 divididos em 8 baias para parigéo.

- 01 Galpao para pré-recria de leitdes (Creche) com 72 m2 divididos em 8 baias.
- 01 Galpao de Terminagcao com 451,12 m2 divididos em 19 baias com laminas d’
agua (piscina).

- 01 Central de Inseminacéao Artificial com 31,30 m2.

- 01 Sala de aula com 51,06 m2 contendo 30 carteiras tipo universitarias.

19.16. BIBLIOTECA
A Biblioteca "Monteiro Lobato", fundada em 01 de margo de 1953, atualmente
conta com uma area de 713,33 m?, situa-se no Bairro Morro Preto, Muzambinho/MG
e pertence ao Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas
Gerais - Campus Muzambinho.
E constituida de um amplo Acervo com aproximadamente 23.000 obras, sala
para estudo individual; sala de estudos em grupo; videoteca e mapoteca; sala de

leitura; gibiteca; nucleo de conectividade com acesso a internet; biblioteca virtual
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com links e sites contendo periddicos, textos completos e informacdes de utilidade
publica; biblioteca digital que tem o objetivo de disponibilizar e difundir, de forma
online, os Trabalhos de Conclusdo de Curso e toda a producédo cientifica de seus
alunos e conta ainda, com terminais para consulta on-line do Acervo.

Na sua func¢do de centro dinamico de recursos para a aprendizagem, centro
de informacao, lazer e incentivo a leitura, proporciona a comunidade escolar um
espaco alternativo a sala de aula, de convivéncia, participacdo e criatividade.
Também auxilia nas pesquisas e trabalhos cientificos.

A Biblioteca, buscando melhoria na qualidade do atendimento aos seus
usuarios, amplia constantemente seu acervo de livre acesso, constituido de livros,
teses, dissertacdes, periddicos, obras de referéncia, CD, DVD, fitas de video, mapas
e outros materiais audiovisuais e proporciona aos alunos, professores e
funcionarios, o0s servicos proprios as suas atividades, incluindo empréstimo e
consulta local.

A Biblioteca "Monteiro Lobato" coloca-se a disposi¢cado de toda a comunidade
para consulta e pesquisa em seu acervo.

O empréstimo de livros € realizado por via eletrbnica e todo o acervo
cadastrado pode ser consultado via web, na Home Page do IFSULDEMINAS -
Campus Muzambinho, no link da Biblioteca — Consulta de livros. A consulta ao
acervo é feita por meio de 2 terminais especificos para busca on-line e todas as
obras seguem o sistema de Classificacdo Decimal Dewey (CDD). Para catalogacéo
utiliza-se a tabela AACR2.

Concomitantemente ao acervo, estao disponiveis para consulta 21 periddicos
assinados pelo Instituto e 20 doados periodicamente. 11 dos periddicos assinados
séo de cunho cientifico.

A Biblioteca possui sala de Informética com uma area total de 19,10 m? com
10 computadores com acesso a Internet , a disposi¢cdo dos usuarios.

Conta também com uma Videoteca com area de 5,40 m2 e acervo de 486 fitas de
VHS, 315 DVD's, 441 CD's para uso dos professores e servidores como opgao
didatica.

Possui ainda sala de Processamento Técnico com area de 13 m? reservada
para o tratamento do material bibliografico. Este ambiente conta com 2

microcomputadores e 1 impressora monocromatica.
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Sala de Estudo Individual com é&rea de 50 m2 e moveis com 48 reparticbes
individuais para atender a mesma quantidade de alunos simultaneamente.

Sala de Estudos em Grupo com area de 114,60 m? e total de 64 lugares.

19.17. CEAD

O Centro de Educacédo a Distancia (CEAD) do IFSULDEMINAS — Campus
Muzambinho, foi criado como um 6érgdo de apoio e regulamentado em 2010,
responsavel pela coordenacgdo, supervisdo, assessoramento e pela prestacdo de
suporte técnico a execucao de atividades na area de Educacao a Distancia (EaD). O
CEAD ainda conta com uma equipe multidisciplinar, composta por profissionais
responsaveis pelo desenvolvimento, gestdo e operacionalizacdo dos cursos.

Atualmente o CEAD oferece os cursos técnicos em: Alimentos, Analises
Clinicas, Cafeicultura, Informética, Meio Ambiente e Vigilancia em Saude, em
diversos polos parceiros distribuidos pelo Sul de Minas Gerais, que compdem a
Rede do governo federal Escola Técnica Aberta do Brasil (e-Tec).Todos séo
reconhecidos pelo MEC.

A EaD é uma modalidade de ensino que busca atender a pessoas
independente de localizacdo ou tempo determinado, proporcionando um ambiente
de mediacdo no qual a interacdo e a cooperacdo sao fatores chave para o sucesso
dos processos de ensino e aprendizagem.

Considerando as suas caracteristicas e peculiaridades, a EaD pode contribuir
para uma maior democratizacdo no acesso a educacdo, apresentando-se também
como alternativa @ demanda crescente tanto nos ambientes educacionais como no
mercado de trabalho.

A EaD apresenta notaveis vantagens sob o ponto de vista da eficiéncia e da
qualidade. Para maximizar essas vantagens utilizam-se estratégias especificas
como as tecnologias de informacdo e comunicacao, técnicas de ensino e de criagdo
de cursos, metodologias de aprendizagens, tutoria, acessibilidade, entre outros.

Os cursos do IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho na modalidade a
distancia séo ofertados pelo Centro de Educacao a Distancia (CEAD) em 2009.
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19.18. ALMOXARIFADO

Almoxarifado é um importante setor do IFSULDEMINAS — CAMPUS
MUZABINHO, e consiste no lugar destinado a armazenagem em condicdes
adequadas de produtos para uso interno.

O funcionamento do setor de almoxarifado exige o controle do estoque
(quantidade, reposicdo, armazenagem, validade, controle do uso, etc.), mercadorias
e produtos (de limpeza, de escritdrio, servicos, etc.), e entre outras tarefas afeitas ao

almoxarife.

19.19. PATRIMONIO

O Setor de Patrimonio do IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho funciona

no mesmo prédio que o almoxarifado (PN 95)
O Setor de Patriménio é responsavel em desenvolver:

- Tombamentos de Patrimbnio: o que é um bem considerado patrimdnio: todo bem
cuja sua validade seja de mais de dois anos e conste dentro do plano de conta do

Governo Federal sera considerado um patrimoénio da instituic&o.

- Leildo de Materiais Inserviveis e/ou Antiecondmicos: O Responsavel pelo
patriménio faz conferéncias periddicas nos setores da instituicdo a fim de verificar se
o0 material consta no local onde o termo de responsabilidade indica e quando notar
em algum setor que ha algum material que ndo esta sendo utilizado esteja
ultrapassado ou inservivel, ele serda conduzido para um cémodo chamado
desfazimento onde o responsavel pelo patrimbnio tomara as providéncias cabiveis,
provavelmente um leildo ou doacdo para outro 6rgdo da administracdo publica dos
materiais, serd feito para poder desfazer desses bens que ndo podem ser doados

para pessoas fisicas ou juridicas de direito privado.

- Baixa e Inclusdo de Semoventes: todo més o responsavel pelo patrimoénio passa
nos setores onde contém bens considerados semoventes, sendo o Setor de
Zootecnia | (Ovinos e Caprinos), Zootecnia Il (Suinos) e Zootecnia Il (Bovinocultura
de Leite), e faz levantamento juntamente com o responsavel para verificar quais
animais nasceram e ja adquiriram idade suficiente para serem incorporados no
patrimoénio e verificar também as baixas, mortes ou abates ocorridos naquele més,

feito isso é feito um processo constando de relacéo de animais incluidos e baixados
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no referido més, apds o levantamento € solicitado ao médico veterinario da
instituicdo os laudos técnicos de morte ou abate para que seja montado 0 processo
de baixa e inclusdo de semoventes, neste laudo consta o numero de patriménio do
animal, qual a data morte do animal e qual a causa que veio a trazer a oObito, depois
de montado o processo contendo todos 0s passos necessarios para a baixa e
inclusdo de semoventes € passada uma coOpia desse processo para que a

contabilidade possa realizar os devidos lancamentos contabeis.

- Doacédo de Bens Considerados Inserviveis para a Instituicdo: Apdés a conferéncia
periodica ja mencionada, € feito uma divulgacdo nos meios de comunicacao para
que caso haja algum 6rgado da administracdo publica interessado em algum material
€ enviado um oficio para o 6rgdo solicitando a doacdo do mesmo, o diretor
encaminha esse oficio para o setor de patriménio para verificar a possibilidade de
atendimento do pedido, juntamente com esse pedido de doacdo deve constar
também qual a justificativa da necessidade daquele equipamento, apds o setor de
patriménio emitir um relatério dizendo que o material esta disponivel para ser doado,
€ encaminhado para o procurador chefe analisar as veracidades dos atos praticados
até o momento e emissao do respectivo parecer, feito isso € elaborado um termo de
doacdo onde e entidade que passara a ter pode dos bens devera assinar, é feita

também uma nota Fiscal em nome do da entidade solicitadora.

- Inclusdo de Bens Iméveis no Patrimdnio: Depois de feito a licitacdo através de
carta convite, tomada de precos ou concorréncia que sao as trés modalidades de
licitacdo que se enquadraria para licitar obras de engenharia, depois de concluida a
obra, o imdvel estd pronto para ser incluido no patriménio da Instituicdo, séo
juntados os documentos necessario sobre a obra como, planta, Notas Ficais
planilhas de medicdo da obra Certiddo Negativa do INSS da Instituicdo. Depois de
sintetizados esses documentos sdo encaminhados com um oficio para Cartério de
Registro de Imoéveis solicitando que o Imdével construido dentro das dependéncias da
instituicdo seja averbado, o prazo para averbacdo demora em média 30 dias. Depois
de realizada a averbagdo é encaminhada para o setor de contabilidade para que
seja feito o langamento que antes estava langado como obras em andamento agora

devem ser lancadas como imoveis.
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19.20. PREDIO PEDAGOGICO DE INFORMATICA

O Prédio Pedagdgico de Informética, localizado no IFSULDEMINAS — Campus

Muzambinho atente diversos cursos da instituicdo, entre eles:

- Bacharelado em Ciéncia da Computacéo

- Técnico em Informatica Integrado ao Ensino Médio
- Técnico em Informatica Subsequente

- Técnico em Agropecudéria

- Técnico em Alimentos

- Técnico em Enfermagem

- Técnico em Seguranca do Trabalho

- Agronomia, dentre outros

Ele € equipado com laboratérios com 30 computadores cada. Os computadores
oferecem os ambientes computacionais necessarios para a realizacdo de atividades
de ensino, pesquisa e extensao, além de serem equipados com projetor multimidia e
ar-condicionado.

Laboratorios:

- Laboratérios de Programacéao

- Laboratério de Redes de Computadores /Sistemas Distribuidos/ Programacao
Paralela

- Laboratério de Eletrénica/Sistemas Digitais/Robotica

- Laboratoério de Hardware

- Ambientes de Pesquisa

- Nucleo de Tecnologia da Informagé&o (NTI)

19.21. RESTAURANTE
A cozinha, restaurante e almoxarifado ocupam uma area construida de

629,50 m2, com capacidade operacional atual de 1.200 refeicbes/dia.
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Os ambientes sdo equipados com mesas, cadeiras, geladeira, panelas de
pressao industrial, fogdo industrial, exaustor, maquina de lavar louca, sala para
preparo de carnes, vegetais e conjunto de caldeirdes linha hotel.

Compde também este setor a Panificadora, equipada com maquinas, forno,

mesa, estufa e balancga.

19.22. PREDIO ADMINISTRATIVO
Composto por profissionais habilitados a gerir administrativamente as mais
diversas atividades necessarias para a formalizacdo do IFSULDEMINAS - Campus

Muzambinho, o prédio administrativo possui 14 salas.
O prédio administrativo € dividido em:

- sala do Diretor de Administragéo e Planejamento

- banheiros

- Cantina

- Coordenadoria Geral de Administracdo e Financas

- Recepcéao e Telefonista

- Gabinete da direcao

- Assessoria de Comunicacao

- Sala de Reunides

- Nucleo de Tecnologia da Informacéo

- Unidade de Processamento de Dados

- Coordenadoria Geral de Recursos Humanos

- Setor de Compras

Com aproximadamente 33 funcionarios distribuidos em suas respectivas
areas, o Campus Muzambinho conta com essa estrutura para determinacdo de
acOes em razao das atividades financeiras e distribuicdo de verbas, organizacdo do
sistema de informética e gestdo do servidor da Instituicdo, e para melhor atender ao
corpo docente, funcionarios efetivos e terceirizados e realizar a manutencdo da

infraestrutura da escola.
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Essas fungbes sdo as responsaveis pelo bom funcionamento da Instituicdo e pelo
estreitamento das relagbes entre corpo administrativo e alunos, de forma que o
Campus seja para o discente, uma forma de acesso a informacdes e conhecimentos

sobre educacéo, ciéncia e tecnologia.

O prédio administrativo, portanto, retine os funcionarios responsaveis pela gestdo da
escola em sua totalidade. Nesse sentido, recursos humanos e materiais, além da
divulgacdo das atividades realizadas por cada departamento, séo efetivadas nesse

setor.

Dessa forma, cabe ao setor administrativo, realizar suas atividades voltadas para
quaisquer outros departamentos, atuando de forma a contribuir com a oferta de

cursos presenciais, a distancia e do PRONATEC.

19.23. SETOR PEDAGOGICO “H”

O Setor Pedagdgico do IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho, conta com
uma area de 2.245 m? destinada ao setor pedagdgico, abrangendo as seguintes
instalacdes:

- Secretaria de Registros Escolares

- Secédo de Integracdo Escola/Comunidade — SIEC

- Secédo de Reprografia

- Secdo de Orientacdo Educacional - SOE

- Secéo de Servico Social

- Ndcleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especiais - NAPNE
- Comisséo Permanente de Processo Seletivo - COPESE
- Laboratério de Microscopia

- Laboratorio de Enfermagem

- Coordenacao Geral de Ensino - CGE

- Departamento De Desenvolvimento Educacional - DDE
- Sala dos Coordenadores

- Gabinete dos Professores

- Sala de Professores

- Auditorio

- Salas de Aulas
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- Banheiros para os Discentes
- Acessibilidade

19.24. COOPERATIVA-ESCOLA

A Cooperativa Escola dos Alunos da Escola Agrotécnica Federal de
Muzambinho Ltda — COOPAM, foi fundada em 20 de abril de 1971, com o intuito de
ser um orgao de apoio aos alunos dentro da Escola, tendo como objetivos principais:
educar os alunos dentro dos principios cooperativistas servindo como instrumento
operacional dos processos de aprendizagem; apoiar a escola em sua agao
educativa, fornecendo a pratica e a fixacdo dos conhecimentos; promover a defesa
econbmica dos interesses de seus associados; além de, realizar a comercializacéo

dos produtos agropecuarios decorrentes do processo ensino aprendizagem.

19.25. LABORATORIO DE ANALISE DE SOLOS E TECIDO VEGETAL

O Laboratério de Andlise de Solos e Tecido Vegetal possui uma area de
178,67m?, divididos em amplas salas: para recepcdo, para amostragem de solos,
analise de pH, andlise quimica, depdsito de reagentes, para fotometria e pesagem,
para destilacdo de nitrogénio, para amostragem de tecido vegetal e para
espectrofotometria de absorgéo atdmica.

19.26. SETOR DE TRATAMENTO DE AGUA
A Estacdo de Tratamento Agua tem uma vazao de 8,0 I/s. A area é dividida
em:
- Sala de controle de bombas
- Sala para estoque de produtos quimicos.
- Banheiro.

- Duas caixas com capacidade para 60.000 | para armazenamento de agua tratada.

19.27. COORDENADORIA GERAL DE ATENDIMENTO AO EDUCANDO - CGAE
Compete a Coordenacdo Geral de Atendimento ao Educando planejar,

orientar, acompanhar e supervisionar as atividades de atendimento ao corpo
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discente, proporcionando aos alunos um ambiente e condigbes adequadas ao seu

processo de aprendizagem.

19.28. COORDENACAO GERAL DE SERVICOS GERAIS - CGSG
Coordenacédo do Campus Muzambinho responsavel pela manutencdo e apoio
a todos os outros setores, para o perfeito funcionamento, organizacao e fluidez das

atividades.

19.29. FABRICA DE RACAO
O prédio destinado a fabrica de racdo ocupa uma area de 170,95m2, com

depdsito de matéria-prima para elaboracao de ragao.

19.30. UNIDADE EDUCATIVA DE PRODUCAO ANIMAL
Unidade Educativa de Producgéo Animal |

- Avicultura de Postura

- Avicultura de Corte

- Cunicultura

- Caprinovinocultura

19.31. PREDIO PEDAGOGICO DO PROEJA
Cinco salas de aulas, com capacidade entre 35 e 40 alunos. Sendo 03 salas

com datashow e 01 sala com TV e DVD.

19.32. PREDIO PEDAGOGICO DO EDIFICAGOES
O prédio contém duas salas de aula, sendo a primeira delas composta de 40
a 60 pranchetas para desenhos técnicos, e a segunda composta de 25 cadeiras e

carteiras.
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19.33. POSTO METEOROLOGICO

A estacdo meteoroldgica tem sensores de pressao atmosférica, precipitacao,
temperatura, umidade relativa, radiacdo solar e anemdmetro. A marca do
equipamento é DAVIS e os dados sdo transmitidos para um receptor que comunica
com o site do IFSULDEMINAS, onde podem ser consultados on line.

19.34. UNIDADE EDUCATIVA DE PRODUCAO ANIMAL IlI
- Bovinocultura Leiteira
- Bovinocultura de Corte

19.35. UNIDADE EDUCATIVA DE PRODUC}AO VEGETAL
Unidade Educativa de Producao Vegetal |

- Viveiro de Mudas de Hortalicas

- Hidroponia

- Cultivo Protegido em Solo

- Cultivo Convencional

Unidade Educativa de Producgéo Vegetal I

Nesta Unidade Educativa de Producdo, o IFSULDEMINAS - Campus
Muzambinho, desenvolve os projetos por meio de parcerias estabelecidas com o
Instituto Estadual de Florestas de Minas Gerais e com a Prefeitura Municipal de
Muzambinho.

Ha uma producdo anual em torno de 50.000 mudas e esséncias florestais, de
espécies nativas, especialmente do bioma da Mata Atlantica. A coleta de sementes:
quinzenal, durante todo o ano. Ha um sistema de permuta no raio de até 50 km da
sede do IF, com as instituicdes regionais do IEF, UFLA, ESALQ, Coopersucar, Clube

da Semente, entre outras.

19.36. UNIDADE GUAXUPE
A Unidade Guaxupé é composta por uma propriedade rural, localizada entre
0s municipios de Guaxupé e Guaranésia. A propriedade possui area de 80 hectares,

divididas em:
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- 23 ha de mata nativa.

- 20 hectares de pasto.

- 7 ha de area para plantio de milho para silagem.
- 10 ha de café.

- 03 acudes.

- 01 casa sede.

- 01 escritorio.

- 4 casas de colonos.

- 03 barracoes.

- 01 terreiro.

- 01 curral para manejo dos animais.
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