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1 DADOS DE IDENTIFICAGAO DO CURSO

NOME DO CURSO

TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO
ENSINO MEDIO

HABILITACAO

O curso habilitara os estudantes em Técnico em
Alimentos

TIPO DE CURSO

Técnico Integrado

NIVEL

Médio

ORGANIZACAO

Séries Anuais

LOCAL DE OFERTA

IF Baiano Campus Santa Inés

USRS BIs Diurno (Integral)
FUNCIONAMENTO g
N°. DE VAGAS 70 vagas
PERIODICIDADE DE OFERTA Anual

CARGA HORARIA

3.474,7 horas

INTEGRALIZACAO DO
CURSO

Periodo Minimo: 03 anos
Periodo Maximo: 05 anos




2 APRESENTAGAO

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Baiano (IF Baiano)
Campus Santa Inés apresenta o Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio, devidamente reformulado, considerando as mudancas
propostas pela legislagdo educacional vigente, sobretudo as relacionadas a
educacao basica e profissional, e aquelas voltadas para as avaliagdes institucionais,
e a necessidade de construir uma formacéao sélida dos estudantes.

A avaliagdo da educacao profissional e tecnoldgica no Brasil, principalmente a
fomentada pelo Documento Base do Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacéao
Profissional e Tecnoldgica (SINAEP, 2014), aponta para a imprescindibilidade desta
reformulacdo, com objetivo de assegurar uma formacgéo integral e integrada aos
estudantes, qualificando-os para a insercdo no mundo do trabalho.

Partindo desta realidade, a reformulagdao do referido projeto pedagdégico do
curso, primou pelo envolvimento dos profissionais, pela articulagdo das areas do
conhecimento e pelas orientacbes do Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos
(CNCT), na definicdo de um perfil de conclusdo e de competéncias basicas, saberes
e principios norteadores que imprimam a proposta curricular, além da
profissionalizacdo, a formagao humana para vida e para o trabalho.

Portanto, o presente projeto é fruto de uma construgéo coletiva, dos ideais
didatico-pedagagicos, do envolvimento e contribuicdo conjunta do pensar critico dos
coletivos envolvidos no curso, sempre norteado na legislagdo educacional vigente.
Visa estabelecer procedimentos de ensino e de aprendizagens aplicaveis a realidade
e consequentemente, contribuir para o desenvolvimento socioeconémico do Vale do
Jiquirica e de outras regides beneficiadas com os profissionais egressos.

Este Projeto Pedagdgico de Curso se configura como um instrumento de agao
politica balizado pelos beneficios da educacado de qualidade, tendo a pretensao de
direcionar o educando ao desenvolvimento de atividades didatico-pedagdgicas, que
Ihes assegure uma formagao solida, atendendo as diretrizes legais e aos principios
da Instituicao.

Deste modo, o presente projeto teve como referenciais: SINAEP, 2014,
Parecer CNE/CEB n°. 11/2012, expresso na Resolucédo n°. 6/2012, que estabelece
as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao Profissional Técnica de Nivel
Médio; a Resolucdo CNE/CP n°. 01/2004 e a Lei n°. 11.645/2008, que tratam das
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Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo das Relagdes Etnicorraciais e para
o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena; a Lei n°. 9.795/99, que
dispbe sobre a Educagdo Ambiental e institui a Politica Nacional de Educacao
Ambiental; a Resolugdo n°. 01/2012, que estabelece as Diretrizes Nacionais para a
Educacdo em Direitos Humanos; dentre outros pareceres, resolugdes e legislagdes
vigentes.

Além disso, foram utilizados também como subsidios, documentos
institucionais do |F Baiano, tais como: Regimento Geral (2012); Plano de
Desenvolvimento Institucional (2015 — 2019); Projeto Pedagdgico Institucional do
Campus Santa Inés (2010); Politica da Diversidade e Inclusdo (2012); Politica de
Assisténcia Estudantil (2013) e a Organizagao Didatica da Educacao Profissional
Técnica de Nivel Médio-EPTNM (2011).
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3 JUSTIFICATIVA

A industria de alimentos, quando comparada com as demais industrias
existentes, € a mais importante, pela multiplicidade de seus produtos e pela ligagado
direta destes com o individuo e a coletividade. A industria brasileira de alimentos
ocupa, atualmente, inegavel situagédo técnica, em confronto com suas congéneres
internacionais (EVANGELISTA, 2005).

Segundo o IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica), em 2004, a
industria de alimentos obteve crescimento de 5,3%, marca mais elevada da série
histdrica iniciada em 1992. Como tem sido frequente nos ultimos anos (exceto em
2003), os setores vinculados a pecuaria (5,0%), com crescente inser¢ao externa,
apresentaram desempenho superior aos associados a lavoura (4,6%), de maior
peso na agroindustria. A Agroindustria impede que os produtos in natura sejam
apenas comercializados a pregos muito baixos, para serem beneficiados trazendo
novas alternativas de renda e negocios aos produtores, além de dar oportunidades
aos agricultores de incrementarem sua renda.

O Vale do Jiquirica apresenta atualmente um potencial de aproveitamento dos
produtos oriundos da agropecuaria visto que existe uma producéo relevante de
alimentos. A partir desse contexto, para atender uma demanda de profissionais
qualificados na area, o Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e Tecnologia Baiano
Campus Santa Inés oportuniza a comunidade o Curso Técnico em Alimentos
visando o aproveitamento da matéria-prima produzida e, consequentemente, melhor
situagao socioeconémica para os produtores da regiao.

A eficiéncia da cadeia produtiva de alimentos e o aumento na oferta de
alimentos sé sido possiveis quando se incentiva a formagao de profissionais € o
desenvolvimento de tecnologias que vinculem a produgéo agricola com a industria
alimenticia. Os profissionais técnicos da area de alimentos sdo fundamentais para a
criacdo de métodos que reduzam o desperdicio durante as etapas de colheita e/ou

abate, transporte e processamento.

3.1 Caracterizacao do IF Baiano Campus Santa Inés

O Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Baiano € uma

autarquia criada pela Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, e consolidada
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como Instituicdo, a partir da integracdo das Escolas Agrotécnicas Federais da Bahia
e das Escolas Médias de Agropecuaria Regional da Comissdo Executiva do Plano
da Lavoura Cacaueira (CEPLAC). Com a implantacdo do Plano de Expansao da
Rede Federal de Educagao Profissional e Tecnoldgica, langado em abril de 2007,
como politica do Plano de Desenvolvimento da Educacdo, o Instituto, em 2010,
passa também a ofertar o Ensino Superior.

A Bahia é o maior estado nordestino e ocupa uma area de 564.733.177 km2
com uma populagcdo de 15.044.137 habitantes (IBGE, 2013). O clima é umido no
litoral, semiumido no oeste e semiarido no restante do territério. A economia gira em
torno de setores como agricultura, pecuaria, industria e turismo. A pecuaria
caracteriza-se pela criagdo de bovinos, caprinos e ovinos, cujos rebanhos
representam 4,85%, 28,1% e 16,75% do rebanho nacional, e 36,3%, 30,95% e
30,1% do rebanho nordestino, respectivamente.

Ademais, a Bahia ocupa o primeiro lugar em producéo de leite no Nordeste e
segundo lugar em producdo de mel, os quais representam 3,3% e 4,75% da
producgao nacional e 30,8% e 20,7% da producéo nordestina, respectivamente.

O IF Baiano Campus Santa Inés esta localizado na Zona Rural do municipio
de Santa Inés-BA, com populagdo estimada em 11.177 habitantes (IBGE, 2015).
Santa Inés faz parte do Territorio de Identidade do Vale do Jiquiri¢ca, juntamente com
0s municipios de Amargosa, Brejdes, Cravolandia, Elisio Medrado, Irajuba, Iramaia,
Itaquara, Itirugu, Jaguaquara, Jiquirica, Lafayete Coutinho, Laje, Lajedo do Tabocal,
Maracas, Milagres, Mutuipe, Nova lItarana, Planaltino, Sdo Miguel das Matas e
Ubaira (SEI, 2015).

O Vale do Jiquirica possui uma grande diversidade ambiental, resultado de
variagbes climaticas (que vao do semiarido ao tropical umido) e geomorfolégicas
(altitudes de quase 1000m até as baixadas litoraneas). Inclui formagdes
vegetacionais de dois Biomas: Mata Atlantica e Caatinga, e de transigao entre estes
dois biomas, além de areas antropizadas, marcadas pelo desmatamento e pela
substituicdo da vegetagao original por pastagens. Apresenta uma Bacia Hidrografica
que tem o Rio Jiquirica como destaque, o qual consiste no principal elo cultural e de
desenvolvimento econémico da regido.

No que tange aos aspectos demograficos, o territorio abriga cerca de 323.100
habitantes, distribuidos de forma irregular e dispersa pelos 21 municipios, de

pequeno e médio porte que compdem a regido, cujas extensdes variam entre 160 e
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2.443 km? (IBGE, Censo 2000 e Contagem populacional 2007).

Em termos da estrutura social, a maioria da populagdo economicamente ativa
da regidao ocupa-se de atividades agropecuarias (73%), com elevados custos
ambientais e baixos rendimentos monetarios (OLALDE et al.,, 2010). Uma alta
proporg¢ao da populagdo dos municipios do Vale do Jiquiriga encontra-se abaixo da
linha da pobreza, considerando o critério de rendimento mensal per capita de menos
da metade do salario minimo, sendo que 94,23% da populagéo corre o risco de
adentrarem na extrema pobreza, por isso o Programa Bolsa Familia, do Governo
Federal, constitui importante fonte de renda familiar (IBGE, MDS, 2010).

O Campus Santa Inés esta inserido em um contexto socioambiental
complexo, marcado pela escassez de agua (Poligono das Secas), por processos
intensivos de degradagdo ambiental, oriundos dos usos agropecuarios inadequados
e assentamentos urbanos, e pelos baixos indices de Desenvolvimento Humano
(IDH) e educacional. Neste contexto, o IF Baiano Campus Santa Inés, mediante
experiéncia construida desde o ano de 1996 a partir da Escola Agrotécnica Federal,
vem cumprindo a missao institucional regional e local de formar recursos humanos
competentes, capazes de contribuir para o desenvolvimento social e econémico da
regiao, promovendo sustentabilidade a partir do fortalecimento da agricultura familiar
com bases agro ecoldgicas e garantindo seguranga alimentar e redugcdo do éxodo

rural.

3.2 Caracterizagao do Curso

A proposta de implementagdo do curso Técnico em Alimentos no IF Baiano
Campus Santa Inés parte do crescimento observado no setor alimenticio no mundo.

No Brasil, o setor agroalimentar, que engloba uma parte importante do
complexo do agronegocio, envolvendo o processamento industrial, o abastecimento
e a comercializag&o, passa por um crescimento significativo, levando a ampliagédo do
nivel de emprego, além de ser responsavel pela qualidade da alimentagdo da
populacéo.

Formada basicamente por mini e pequenos proprietarios rurais e/ou
agroindustriais, cuja estrutura produtiva esta alicercada ainda nas atividades de
subsisténcia, a regido vem passando por transformagdes socioeconémicas

significativas e se inserindo no mundo globalizado por meio da melhoria da sua
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infraestrutura fisica, formacado de méao de obra, praticas empresariais e diversificacdo
de produtos para atender cada vez mais as demandas crescentes do mercado
consumidor de bens e servigos.

As politicas agricolas, num processo em que as economias nacionais se
inserem num mundo globalizado, devem visar a transformacdo da matéria-prima
agricola em produtos exportaveis de maior valor agregado, a fim de ampliar a oferta
de alimentos a pregcos mais competitivos no mercado internacional. Em paralelo, as
politicas de seguranga alimentar estdo ancoradas na produgédo de alimentos e no
aproveitamento integral destes, com vistas a reduzir seus custos, assim como no
aumento da renda da populacédo, de forma que o crescimento da produgao e do
consumo dos alimentos se processe de modo sustentavel. Estdo associadas
também, na produgdo de alimentos seguros do ponto de vista nutricional e sanitario.

A industria de alimentos € muito importante, pela multiplicidade de seus
produtos e pela ligagdo direta destes com o individuo e a coletividade. A industria
brasileira de alimentos ocupa, atualmente, inegavel situagao técnica, em confronto
com suas congéneres internacionais (EVANGELISTA, 2005). E o setor que mais
movimenta investimentos em todo mundo, no Brasil ele representa 14% do que
produz.

A industria de alimentos €, sem duvida, uma das mais importantes do mundo.
Segundo Chitarra e Chitarra (2005), no Brasil, 0 agronegdcio representa o segmento
mais significativo de nossa industria, correspondendo a 34% do PIB nacional,
gerando 37% dos empregos e sendo responsavel por 42% das nossas exportagoes.

Segundo a Associagado Brasileira das Industrias da Alimentacdo (ABIA), o
faturamento da industria de alimentos cresceu 10,6% em 2007 se comparado ao
faturamento do ano anterior, correspondendo a R$ 230,6 bilhdes.

O cenario dos setores produtivos da economia baiana é de expansido. No
setor industrial, a industria de alimentos esta entre os segmentos mais importantes e
contabiliza 673 estabelecimentos e 9 sindicatos filiados a federacdo das Industrias
do Estado da Bahia (FIEB), segundo o Guia Industrial do Estado da Bahia 2006-
2007 FIEB, ano 2006.

Os fabricantes de produtos alimenticios tém suas atividades voltadas a
inovagao e com isso tém investido constantemente em pesquisa e desenvolvimento
tecnoldgico, visando sempre a qualidade de seus produtos (RAMOS et al., 2006). O

setor alimenticio vem contribuir de forma significativa para esse desenvolvimento,
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por meio da agregacgao de valores ao produto, inser¢cdo de profissionais no mercado
de trabalho e interacédo entre comunidade e instituicdes de ensino.

O agronegodcio do leite e seus derivados desempenham papel relevante no
suprimento de alimentos e na geragdo de emprego e renda para a populagao
(MIYAJI, 2002). Além da produgédo de leite e derivados, a produgdo de frutas e
hortalicas tem contribuido para o crescimento nacional. O Brasil representa a
terceira maior poténcia mundial em volume de produgcdo de fruticolas, mas a
qualidade de nossos produtos nao atende plenamente as exigéncias dos
consumidores, especialmente quando se visa a exportacdo (CHITARRA e
CHITARRA, 2005).

Outro setor importante na regido € o de processamento de produtos carneos.
Do ponto de vista econbmico, a industria de carne € uma das principais do setor de
alimentos, sendo a maior em termos de geragao de empregos e volume de recursos
e capital empatados. A industria de carnes envolve e emprega uma série
diversificada de profissionais, envolvidos nas diversas etapas de obtencao deste
produto (GOMIDE et al. 2006).

Considerando a importancia soécioecondmica da cadeia produtiva de
alimentos, o curso Técnico em Alimentos objetiva oferecer ao mercado de trabalho
profissionais aptos a atuarem no setor alimenticio, de forma a atender a necessidade
da regido.

Dessa forma, a criacdo do curso Técnico em Alimentos contribuira para a
consolidacdo da Instituicdo como promotora do desenvolvimento técnico e cientifico
regional. Almeja-se que a massa critica formada possa realmente contribuir para
desenvolvimento econdémico e sociocultural da regido, por meio de projetos de
extensdo que possibilitem: (i) criacdo de inovagdes tecnoldgicas nas areas de
exploragcao ja existentes; (ii) criagdo de empreendimentos de base tecnoldgica
visando a utilizacado de recursos préprios da regido, pouco ou nada explorados; e (iii)
desenvolvimento de trabalhos de Pesquisa e Extensao, que fomentem a insercao de
novos setores industriais na regido e levem a um melhor aproveitamento
oferecimento de treinamentos técnicos para capacitar desenvolvimento com o intuito
de uma solida formacao. Tais agdes podem ser listadas como:

e Trabalhos de extensao os quais podem ser oferecidos por meio de treinamen-
tos técnicos que visem a melhoria da qualidade de alimentos produzidos na

regido, bem como, o uso adequado de matérias-primas alimentares.
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e Trabalhos de pesquisas que busquem conhecer o potencial da regido volta-
dos para a area de alimentos; trabalhos que busquem inovagao tecnoldgica,
0s quais podem ser incentivados por meio de trabalhos académicos, técnicos
e cientificos, bem como, sua inser¢ao no mercado consumidor.

As acbes citadas podem refletir em melhorias da qualidade de vida da
populacdo uma vez que podera incentivar o cultivo de culturas pouco valorizadas,
bem como despertar o interesse pela comercializacdo de produtos de carater
inteiramente regional. Para que isso ocorra sera necessario oferecer ao estudante
uma formagao com visdao empreendedora, com pensar critico de seu papel frente a
sociedade, com habilidades e conhecimentos técnicos e cientifico, que o possibilite
um lugar no mercado de trabalho e que este seja, ainda, capaz de transferir seus

conhecimentos com competéncia.
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4 OBJETIVOS

4.1 Objetivo Geral

O curso Técnico em Alimentos objetiva formar e atualizar profissionais para
desenvolver atividades nas areas de produgdo, transporte, armazenamento e
comercializagdo de produtos alimenticios. Definira tecnologias apropriadas e
economicamente viaveis as realidades regionais, com atributos pessoais
necessarios a insercao no empreendedorismo e no mundo do trabalho, de acordo
com as expectativas do setor de producédo, consumo e a vocagado econémico-social
dos territorios rurais e urbanos, fortalecendo o desenvolvimento econémico e social
aliado a preservacdo ambiental e a qualidade de vida. O curso pretende qualificar
para 0 mundo do trabalho, profissionais de nivel técnico com competéncia em
tecnologia de alimentos, adequadas a realidade do desenvolvimento tecnolégico e

inseridos no contexto social e humano.

4.2 Objetivos Especificos

o Capacitar os profissionais para atuar em todas as fases de producao até a
distribuicdo de alimentos.

e Capacitar o técnico em Alimentos para realizar a manutencdo de higiene e
limpeza.

e Desenvolver e aperfeigoar utensilios e equipamentos de industrializagao.

e Habilitar o profissional para prestar consultorias técnicas, participar de pesqui-
sas e extensdo em relagcdo as demandas e tendéncias de novos produtos.

e Formar o profissional que valorize e se incorpore as atividades de inovagao ci-
entifica e tecnoldgica de interesse da industria de alimentos com vistas ao au-
mento de produtividade e competitividade frente ao mundo globalizado.

e Orientar profissionais quanto ao uso de tecnologias viaveis, econémicas e
ambientalmente adequadas as necessidades de producao local e regional.

e Formar técnicos capazes de contribuir significativamente para ampliacdo dos

niveis de qualidade, produtividade e competitividade do setor de alimentos e
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bebidas, com conhecimento técnico das normas e legislagées aplicaveis ao
setor.

e Desenvolver as habilidades e competéncias dos profissionais para o planeja-
mento e gestdo de negocios na perspectiva do empreendedorismo e do coo-
perativismo.

e Contribuir para o desenvolvimento de competéncias humanas, baseadas em
principios e valores como ética, justica social, qualidade de vida, responsabili-

dade social e ambiental.
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5 REQUISITOS DE INGRESSO

O ingresso regular no curso € realizado anualmente por meio de Processo
Seletivo Unificado no dmbito do IF Baiano, o qual atende as legislagdes vigentes e
aos requisitos previstos nos editais. O estudante também podera ingressar no curso
mediante Transferéncia ex officio, Interna ou Externa, atendendo ao que dispde a
legislagao em vigéncia e as normas internas da Instituicéo.

A Instituicdo fixara, por meio de edital, numero de vagas disponiveis e todas
as informacgdes referentes ao Processo Seletivo Unificado.

A Transferéncia ex officio dar-se-a independente de vaga especifica e podera
ser solicitada a qualquer época do ano para os casos previstos em Lei.

O acesso de estudantes por Transferéncia Interna ou Externa sera realizado
de acordo com os critérios estabelecidos nas normas institucionais dos cursos da

Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio do IF Baiano.
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6 PERFIL DO EGRESSO

Os egressos serao beneficiados por adquirirem uma visdo empreendedora,
desenvolvendo capacidade de tomada de decisdo, lideranga, relacionamento
humano, senso analitico e critico. As oportunidades de atuacdo do técnico em
alimentos poderao surgir em empresas publicas e privadas do setor agroindustrial,
associagoes, cooperativas, comunidades rurais, instituicbes de pesquisa e ensino.
Podera atuar ainda como profissional liberal autbnomo, empreendedor,
desenvolvendo seu préprio negocio.

Ao concluir o curso o estudante deve ser capaz de:

e Operacionalizar o processamento de alimentos.

e Auxiliar e atuar na elaboragdo, aplicagdo e avaliagdo de programas
preventivos, de higienizacao e sanitizagao.

e Conhecer processos e critérios e realizar analises fisico-quimicas, sensoriais
e microbioldgicas das matérias primas e produtos nas diversas fases da
fabricacdo, bem como elaborar os relatorios de analises.

e Organizar e monitorar o processo de aquisicdo, preparo, conservagao e
armazenamento da matéria-prima e dos produtos.

e |dentificar e aplicar técnicas mercadolégicas para distribuicdo e
comercializagado dos alimentos produzidos.

e Atuar na area de vendas de: insumos, processos ou equipamentos utilizados
nas industrias de alimentos.

e Realizar pesquisas para a melhoria, adequagao e desenvolvimento de novos
produtos e processos, sob supervisao.

e Supervisionar e/ou realizar processos de produgao de alimentos e controle de
qualidade.

e Elaborar planejamento e cronogramas de atividades, bem como definir
procedimentos operacionais para a produgao e controle da qualidade dos
alimentos.

e Verificar e validar as condicoes de empacotamento e embalagem do produto
final.

e Monitorar os processos de trituracdo, pasteurizagdo, mistura, cocgao,

fermentacao e outros.
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Conhecer e utilizar normas técnicas e legislacbes vigentes aplicaveis a area
quimica na produgao de alimentos.

Participar de pesquisas para melhoria, adequagdo e desenvolvimento de
novos produtos sob supervisao.

Acompanhar as necessidades do mercado; definir estratégias para melhoria,

adequacao e desenvolvimento de novos produtos.
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7 PERFIL DO CURSO

De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos — CNCT (BRASIL,
2012), o Técnico em Alimentos atua no processamento e conservagao de matérias-
primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas, realizando
analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais. Auxilia no planejamento,
coordenacgao e controle de atividades do setor. Realiza a sanitizagdo das industrias
alimenticias e de bebidas. Controla e corrige desvios nos processos manuais e
automatizados. Acompanha a manutencdo de equipamentos. Participa do
desenvolvimento de novos produtos e processos.

Conforme a Classificagado Brasileira de Ocupagdes (CBO), os Técnicos em
Alimentos, planejam o trabalho de processamento, conservagdo e controle de
qualidade de insumos tais como bebidas, carne e derivados, frutas e hortalicas,
graos e cereais, laticinios, massas alimenticias, produtos de panificagdo, pescado e
derivados, agucar e alcool, dentre outros. Podem, também, participar de pesquisa
para melhoria, adequacao e desenvolvimento de novos produtos e processos, sob
supervisdo. Supervisionam processos de producdo e do controle de qualidade nas
etapas de producdo, além de promoverem venda de insumos, processos e

equipamentos.
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8 ORGANIZAGAO CURRICULAR DO CURSO

Ao longo de anos, a organizagao do trabalho escolar tem-se dado por meio
dos componentes curriculares, cujo enfoque preservava a identidade, a autonomia e
0s objetivos proprios de cada um deles, no entanto, fragmentava o saber.

Assentados sobre a base ético-politica do projeto escolar e sobre o principio
da interdisciplinaridade, transdisciplinaridade, flexibilidade entre outros, acredita-se
que o curriculo, como dimensao especificamente epistemologica e metodologica
deste Projeto de Curso pode mobilizar intensamente os discentes, assim como os
diversos recursos didaticos disponiveis e/ou construidos coletivamente,
possibilitando dinamizar o processo de ensino e aprendizagem numa perspectiva
dialética, em que o conhecimento é compreendido e apreendido como construgoes
histérico-sociais.

Além da formacgao educacional, este Curso Técnico visa também formar seus
discentes para o mundo do trabalho, levando-os a:

e Saber se informar, comunicar-se, argumentar, compreender e agir.
e Enfrentar problemas de diferentes naturezas.

¢ Participar da sociedade, de modo solidario.

e Ser capaz de elaborar criticas ou propostas.

e Adquirir uma atitude de permanente aprendizado.

Nesse sentido, o curso foi planejado em consonancia com as caracteristicas
sociais, culturais e cognitivas do sujeito humano, sendo o publico-alvo do curso
jovens e adultos, além de ser resultado de reflexdes dos docentes do curso,
atendendo tanto as diretrizes curriculares do Ministério da Educagdo — MEC, a
Camara de Educacéo Basica — CEB e ao Conselho Nacional de Educacdo — CNE
quanto as diretrizes pedagdgicas e curriculares do IF Baiano, previstas no Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI), Projetos Politico Pedagodgico Institucional
(PPPI), bem como o Projeto Politico Pedagdgico (PPP) do Campus Santa Inés.

A construgao do conhecimento cientifico, tecnoldgico e cultural € também um
processo socio-histérico e intelectual. O curriculo proposto pode configurar-se como
um momento em que as necessidades, interesses, curiosidades e saberes diversos
confrontam-se com os saberes sistematizados, produzindo aprendizagens social e

subjetivamente significativas.
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Num processo educativo centrado no sujeito, deve abranger, portanto, todas
as dimensdes da vida, possibilitando o desenvolvimento pleno das potencialidades
do discente, buscando compreender sua propria cultura, identificando dimensdes da
realidade motivadora de uma proposta curricular coerente com os interesses e as
necessidades dos mesmos.

A organizagao pedagdgica e curricular deste curso técnico seguird as
orientagbes estabelecidas pela Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional
(LDB) — Lei n°. 9.394/1996, o Decreto n°. 5.154/2004 e as Resolugbes da CNE/CEB
e suas atualizacdes, em especial, a resolugcao n°02, de 30 de Janeiro de 2012, além
das Resolucdes do Conselho Nacional de Educagao e Camara da Educacgao Basica,
que definem novas abordagens e metodologias para orientar as instituicdes
educativas.

Pautam ainda neste curso principios estéticos, politicos e éticos, como:

e A Estética da Sensibilidade, que devera substituir a repeticdo e padronizagao,
estimulando a criatividade, o espirito inventivo, a curiosidade pelo inusitado, e
a afetividade.

e A Politica da Igualdade, tendo como ponto de partida o reconhecimento dos
direitos humanos e dos deveres e direitos da cidadania, visando a
constituicdo de identidades que busquem e pratiquem a igualdade no acesso
aos bens sociais e culturais e o respeito ao bem comum.

e E a Etica da Identidade, buscando superar dicotomias entre o mundo da
moral e 0 mundo da matéria, o publico e o privado, para constituir identidades
sensiveis e igualitarias no testemunho de valores de seu tempo, praticando
um humanismo contemporaneo.

O curriculo atende ainda a inclusédo dos temas a seguir, que deverao ser
tratados de forma transversal e integrada, permeando todo o curriculo no &mbito dos
demais componentes curriculares e em atividades especiais realizadas ao longo do
itinerario formativo, tais quais:

e Processo de envelhecimento, respeito e valorizacao 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).

e Educacado Ambiental (Lei n°. 9.795/1999, que dispde sobre a Politica Nacional

de Educagdo Ambiental).
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Educacdo para o Transito (Lei n° 9.503/1997, que institui o Cddigo de
Transito Brasileiro).

Educagédo em Direitos Humanos (Decreto n° 7.037/2009, que institui o
Programa Nacional de Direitos Humanos — PNDH 3).” (Art. 10, Il Resolugéo
n°. 2, de 30 de janeiro de 2012/CEB/CNE) assegurando o respeito a
diversidade cultural, etnicorracial, de género e classes.

Educacao Nutricional e Alimentar (Lei n°. 11.947/2009, que dispde sobre o
Programa Nacional de Alimentacao Escolar).

Segundo Art. 35 da LDB, o ensino médio, etapa final da educagao basica tera

como finalidades:

| - a consolidagdo e o aprofundamento dos conhecimentos adquiridos no
ensino fundamental, possibilitando o prosseguimento de estudos;

Il - a preparacao basica para o trabalho e a cidadania do educando, para
continuar aprendendo, de modo a ser capaz de se adaptar com flexibilidade
a novas condi¢des de ocupacao ou aperfeigoamento posteriores;

Il - o aprimoramento do educando como pessoa humana, incluindo a
formacdo ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e do
pensamento critico;

IV - a compreensao dos fundamentos cientifico-tecnologicos dos processos
produtivos, relacionando a teoria com a pratica, no ensino de cada
componente curricular.

A integracéo entre a teoria e as praticas de trabalho ocorrera durante toda a

vivéncia académica do discente do Curso Técnico e principalmente nos seguintes

momentos:

Nas aulas nos laboratorios do curso.

Nas visitas técnicas a empresas da regiao.

Nos componentes curriculares da base profissional, os quais trabalhardo a
teoria e pratica de forma mais veemente, por se tratar da pratica profissional.
Nos projetos integradores que consolidara o trabalho em equipe e a ampla
discusséo de problemas locais e regionais sob a 6tica do pensar estratégico,
do pensar para a agao.

Na realizagdo do estagio curricular, quando o discente vivenciara o trabalho
de Técnico sob orientacdo de um professor-orientador.

Na participagdo em eventos técnicos e cientificos da area.

Na participacdo em projetos de pesquisa e extensao.
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8.1 Estrutura Curricular

Os conteudos dos componentes curriculares sdo os meios pelos quais as

competéncias e habilidades séo trabalhadas e desenvolvidas. O planejamento de

cada componente curricular adota como principios estruturantes o (a):

Desenvolvimento da metacognicdo enquanto capacidade de compreender e
de gerir a prépria aprendizagem e o desenvolvimento de atividades
académicas, da autonomia e da proatividade.

Relagdo dialégica com a sociedade, articulando o saber académico e o
popular, possibilitando a constru¢cdo de novos conhecimentos e ainda o
desenvolvimento de parcerias interinstitucionais.

Contextualizagcdo dos componentes curriculares, explicitando a importancia
das teorias e praticas, procedimentos, técnicas e/ou instrumentos em
articulagdo com temas gerais, especificos e situagdes do cotidiano e
realidade.

Conciliagcdo das demandas identificadas com a vocagdo, a capacidade
institucional e os objetivos do IF Baiano Campus Santa Inés.

Geracao de impacto social a partir da atuacao politico-pedagodgica do curso,
voltado aos interesses e necessidades da sociedade, na busca pela
superacao das desigualdades.

Contribuicdo na construgdo e na implantagdo das politicas publicas para o
desenvolvimento local e regional, considerando os principios da equidade,
solidariedade, sustentabilidade e respeito as diferengas culturais, étnicas, de
género, de necessidades especificas, entre outras.

Interdisciplinaridade a ser concretizada a partir da realizagdo de atividade
académica de forma a integrar as diversas areas do saber, concebida
conjuntamente com o conhecimento.

Flexibilizagdo curricular, entendida como condicdo de efetivagdo de um
curriculo ndo rigido, que considera as experiéncias vivenciadas pelos
discentes.

Adotando também como principio a indissociabilidade entre ensino, pesquisa

e extensdo, que pressupde o desenvolvimento de atividades interdisciplinares de
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forma a permitir o conhecimento da realidade profissional e a realizacdo de
possiveis intervencoes.

A articulagao entre as atividades curriculares é imprescindivel, visto que a
construcdo do conhecimento passa invariavelmente pela integracdo de partes da
organizagdo, tais como atividades de pesquisa, agbes comunitarias,
desenvolvimento de tecnologias, gestdes participativas e exercicio da democracia.

A proposta didatico-pedagdgica para o desenvolvimento do processo ensino e
aprendizagem do curso técnico proposto, baseia-se num projeto de educagédo que
se configura por praticas que privilegiam o dialogo interdisciplinar, no qual se espera
que, por meio da interlocucao entre teoria e pratica, entre areas de conhecimentos e
saberes desenvolva-se o pensamento reflexivo, critico e criativo dos discentes do
curso. A interdisciplinaridade advém de sua prépria caracteristica multidisciplinar que
agrega uma formacgéao proveniente de varias ciéncias.

Nessa perspectiva de formacéao profissional, ao longo do curso, os estudantes
terdo a oportunidade de vivenciar, por meio de praticas pedagogicas desenvolvidas
dentro e fora de sala de aula, bem como pesquisa e extensao, conteudos de cunho
basico e especifico, necessarios a formagao do técnico, que resgatam conteudos de
outros componentes curriculares e areas, as quais acabam por promover uma
integracao de componentes de diferentes areas do saber.

Essa interlocugdo entre conhecimentos especificos e as outras areas do
saber envolve uma linguagem de conceitos, concepgdes e definigdes que permitem
a formacéo integral do profissional.

Nessa condi¢cdo, ha uma preocupagao do curso com o desenvolvimento
humano do profissional que se pretende formar, visando ao trabalho de valores e de
sensibilidade, preparando-o para o saber-fazer, saber-ser e suas convivéncias no
meio em que esta inserido.

Retomando o aspecto da flexibilizagdo curricular, esta trabalha o
conhecimento de modo a explicitar as inter-relagdes das diferentes areas do
conhecimento, de forma a atender os anseios de fundamentacao tanto académica,
quanto de agao social, reconhecendo assim os caminhos com diferentes trajetorias
que apontam para a formagao mais humana e integrada com o meio onde circunda.
Nesse interim, pauta-se também pela busca da flexibilizagdo curricular que significa

implantar itinerarios curriculares flexiveis, capazes de permitir a mobilidade
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académica e ampliagdo dos itinerarios formativos dos discentes, mediante
aproveitamento de estudos e de conhecimentos anteriores.

Os componentes curriculares desenvolvidos em cada unidade letiva serao
trabalhados de forma integrada e numa relagéo de interlocu¢do umas com as outras
e com a comunidade, na perspectiva da formacao profissional que saiba lidar com
os desafios contemporaneos, a exemplo da diversidade de povos, do pluralismo de
ideias, do respeito ao conhecimento empirico e ao meio ambiente, contemplando as
politicas de diversidade e inclusdo.

A estrutura curricular proposta esta fundamentada na Resolugao n°. 06/2012
da CNE/CBE, a qual determina que os cursos constantes do Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos de Nivel Médio, com cargas horarias minimas de 800, 1.000 ou
1.200 horas, devem ser organizados por eixos tecnoldgicos definidores de um
projeto pedagogico que contemple as trajetorias dos itinerarios formativos e
estabelega exigéncias profissionais que direcionem a agao educativa das instituicdes
e dos sistemas de ensino na oferta da Educacéao Profissional Técnica.

A estrutura curricular aqui definida (Tabelal) proporciona condigbes que
asseguram o conhecimento especifico correspondente a cada area, e o
conhecimento conexo, relativo aos campos complementares que compdem a
realidade da vida social. Com isto, o curriculo apresentado pretende viabilizar uma
formacéo qualificada do campo especifico de atuacéo profissional e o preparo para a
compreensao dos desafios da sociedade na condicdo de cidaddos. Desse modo,

garante-se um ensino de qualidade, articulado a extensao e a pesquisa.

Tabela 1. Estrutura Curricular do Curso Técnico em Alimentos Modalidade Integrada

ao Ensino Médio.

Componentes Curriculares Carga horaria (h)
Eixo Estruturante 1.934,6
Eixo Diversificado 133,3

Eixo Tecnologico + Projetos Integradores
Interdisciplinares

Estagio Curricular Obrigatorio 200

1.206,8

Total 3.474,7 h
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8.2 Projeto Integrador

O Projeto Integrador (P1) do Curso Técnico em Alimentos na forma integrada
do Campus Santa Inés do IF Baiano, compde a matriz curricular do Curso, sendo
parte dos componentes curriculares obrigatérios. O Projeto Integrador tem como
objetivo articular as diversas areas de conhecimento do curso, bem como os
conhecimentos académicos com o exercicio profissional, assegurando a
interdisciplinaridade, integragdo e contextualizagdo dos conteudos curriculares para
a formacéao qualificada do(a) estudante.

O Projeto Integrador esta previsto no Art. 14, VIII da Resolugéo n°® 2, de 30 de
Janeiro 2012, que orienta: “os componentes curriculares que integram as areas de
conhecimento podem ser tratados ou como disciplinas, sempre de forma integrada,
ou como unidades de estudos, moddulos, atividades, praticas e projetos
contextualizados e interdisciplinares ou diversamente articuladores de saberes,
desenvolvimento transversal de temas ou outras formas de organizagado” (BRASIL,
2012).

Nessa linha, o Projeto Integrador no Curso Técnico em Alimentos tem como
objetivo oportunizar a integragdo curricular das areas de conhecimento que
fundamentam o eixo tecnolégico do curso de maneira contextualizada e participativa,
a partir dos conteudos trabalhados durante as unidades do ano letivo. Para tanto,
sera desenvolvido na 2° série, por entender que o discente possuira neste periodo
0os conhecimentos basicos para elaboracdo da proposta de trabalho e que os
componentes curriculares no referido ano possuem carater ainda mais técnico,
contribuindo, desse modo, com a perspectiva interdisciplinar do curso e a articulacao
entre teoria e pratica. Na 3° Série, o Projeto sera destinado a socializagdo dos
trabalhos e caso, seja necessario, os estudantes poderdo dar continuidade as
propostas, por meio de atividades de pesquisa aplicada e/ ou tecnologia social,
dentro das disponibilidades do Campus.

O Projeto Integrador no Curso Técnico em Alimentos oportunizara a
autonomia e formacao integral dos estudantes, assegurando a transversalidade do
conhecimento de diferentes disciplinas e eixos tematicos que perpassam todo o
curriculo, propiciando a interlocugao entre os saberes e os diferentes campos do
conhecimento. (RESOLUCAO, CEB/CNE N° 4/2010).
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Trata-se de atividade interdisciplinar que devera traduzir as aprendizagens
construidas pelos estudantes ao longo do ano letivo em agdes coerentes com a
formagao profissional técnica esperada. O Projeto Integrador oportunizara a
aproximagcdo dos conhecimentos académicos do exercicio profissional, a
indissociabilidade entre teoria-pratica e possibilitara ainda, itinerarios formativos de
estudantes que compreendam a realidade em que estdo inseridos, numa visdo
prospectiva de transforma-la, incentivado-os a resolver situagdes problemas, a
aplicabilidade dos saberes desenvolvidos no curso, além da postura pesquisadora,
extensionista e empreendedora.

E importante ressaltar que o Componente Curricular Projeto Integrador néo é
“mais uma disciplina” do Curso, ao contrario, configura-se como eixo integrador de
disciplinas e articulador entre a formacao tedrica e o exercicio profissional, pautado
no principio de aprender a fazer fazendo. Desta forma, sera preocupagéo dos cursos
desenvolver a metacogni¢ao, por meio de situagdes problematizadoras da area de
Alimentos, capacitando-os a gerir a propria aprendizagem de forma auténoma,
proativa, construtiva, criativa, ética e com responsabilidade socioambiental.

O Projeto Integrador tera 01 (um) docente responsavel pelo preenchimento do
diario e coordenagao das atividades dentro da carga horaria da disciplina e, no
minimo, mais (2) dois professores como membros da equipe de trabalho definidos
pelo Conselho/Colegiado, que auxiliardo no planejamento e desenvolvimento do
componente curricular Pl. Entretanto, ressalta-se que esta disciplina tem carater
articulador e, portanto, devera contar com a participagcao de todos os docentes do
curso, numa perspectiva interdisciplinar, integrada e dialdégica, a partir dos
conhecimentos especificos de suas areas e na condigdo de orientadores(as), bem
como devera haver revezamento entre os docentes a cada periodo de oferta da
disciplina. Cabera ao docente responsavel pela disciplina, junto com a equipe de
trabalho, a organizagao dos estudantes em grupos e/ou individual e seus respectivos
orientadores(as). Para tanto, todos os docentes do Curso dever&o contribuir com as
propostas de todos os estudantes no que diz respeito aos conteudos especificos das
disciplinas que ministram no curso de Alimentos, quando houver necessidade.

Caso haja docentes do Campus que almejem contribuir com os trabalhos do
Pl, independente de ministrarem disciplinas no curso, poderao fazer parte na
condigdo de orientadores(as), desde que tenha aprovagdo no ambito da Equipe de

trabalho.
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A equipe de trabalho devera desenvolver as propostas do Pl considerando, no
planejamento, os conteudos curriculares abordados no Curso Técnico de Nivel
Médio de Alimentos em articulacdo com o perfil profissional, demandas locais,
regionais, emergentes e/ou em potencial. O Pl tera flexibilidade em relagdo a
organizacao do horario no periodo em que sera ofertado, dentro das disponibilidades
da instituicdo, desde que atenda a carga horaria minima da matriz curricular.

A carga horaria destinada as orientagbes e as atividades interdisciplinares,
com participagdo dos docentes formalmente envolvidos no Projeto, devera ser
computada de acordo com o Plano de Trabalho elaborado pela equipe responsavel
pela disciplina. Qualquer alteragdo no cronograma do Plano de Trabalho devera ser
informada ao(a) ao(a) professor(a) responsavel.

A equipe de trabalho devera apresentar um cronograma de execugdo com
atividades e a distribuicdo da carga horaria, ao longo do ano letivo, considerando as
horas para orientagcbes, desenvolvimento das atividades, socializacdo dos
resultados, conforme orientagcdes abaixo.

A forma como sera preenchido o Diario de Classe, no que diz respeito a
assinatura, avaliagédo e registro de presencga dos estudantes e dos conteudos sera
de responsabilidade do professor, respeitando os procedimentos internos da
Secretaria de Registros Académicos do Campus, a Organizagao Didatica da EPTNM
e a Normatizacao de Atividade Docente.

O Projeto Integrador do Curso sera voltado, preferencialmente, para o Tema
Desenvolvimento de Novos Produtos/Processos que se dara com a participagao de
diversas disciplinas ao longo do Curso e tera como culminancia a apresentacao dos
resultados dos trabalhos pelos estudantes. Com os seguintes ementarios:

Pl | - Praticas e projetos interdisciplinares da area de alimentos. Analise de
situacdes problemas. Elaboragao de projetos.

Pl Il - Desenvolvimento de novos produtos/processos. Socializacdo dos
resultados das propostas executadas.

O Projeto Integrador obedecera as seguintes etapas:

Pl
e Estudos e pesquisas de mercado.

e Concepcgao e conceito de produto/processo.
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e Cronograma de desenvolvimento.
e Custo do projeto, importancia e avaliagao.
e Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto/processo.

e Socializagao para contribuicbes da proposta.

Pl I
¢ Desenvolvimento do produto.
¢ Monitoramento da qualidade (Analises de qualidade).

e Socializacdo dos resultados.

A avaliagdo dos resultados das aprendizagens dos estudantes sera por meio
do trabalho escrito, da elaboracdo, desenvolvimento e socializagdo dos resultados.
Estes instrumentos avaliativos deverao ser desenvolvidos sob critérios da equipe de
trabalho responsavel e em consonancia com as orientacbes, concepcdes e
principios de avaliagdo da aprendizagem deste PPC.

Cabera a equipe de trabalho apresentar a proposta do Projeto Integrador no
inicio das atividades académicas para os estudantes, bem como aos orientadores,
individual ou em grupo, conforme decis&o da equipe.

O Projeto Integrador sera ofertado com a carga Horaria de 40 horas aulas
divididos em dois anos (22 e 3% série). Desse modo, havera um horario especifico
para o componente curricular, no horario das turmas. O professor marcara
previamente encontros presenciais conforme a necessidade, desde que haja o

cumprimento de no minimo 20 horas dentro do periodo letivo.



8.3. Matriz Curricular

Eixo Tecnolégico: Recursos Naturais

Educaciao Profissional Técnica de Nivel Médio — EPTNM

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

EIXO ESTRUTURANTE
1°. ANO 2°. ANO 3°. ANO
N°. DISCIPLINAS CH/S | CH/R | CH/A | N°. DISCIPLINAS CH/S | CH/R CH/A N°. DISCIPLINAS CH/S | CH/IR | CH/A
1 |Artes 2 66,7 80 1 |Biologia 2 66,7 80 1 Filosofia 1 33,3 40
2 |Biologia 3 100,0 | 120 2 |Educagao Fisica 2 66,7 80 2 | Fisica 2 66,7 80
3 | Educacao Fisica 2 66,7 80 3 |Filosofia 1 33,3 40 3 | Geografia 2 66,7 80
4 | Filosofia 1 33,3 40 4 |Fisica 2 66,7 80 4 | Histéria 3 100,0 | 120
5 |Fisica 2 66,7 80 5 | Geografia 3 100,0 120 5 |Lingua Portuguesa 2 66,7 80
6 |Lingua Estrangeira 1 33,3 40 6 |Historia 2 66,7 80 6 | Matematica 2 66,7 80
7 |Lingua Portuguesa 3 100,0 120 7 | Lingua Estrangeira 2 66,7 80 7 | Quimica 2 66,7 80
8 | Matematica 3 100,0 120 8 |Lingua Portuguesa 3 100,0 120 8 | Sociologia 1 33,3 40
9 | Quimica 2 66,7 80 9 | Matematica 3 100,0 120
10 | Sociologia 1 33,3 40 10 | Quimica 2 66,7 80
11 | Sociologia 1 33,3 40
Total 20 666,7 | 800 Total 23 766,8 920 Total 15 501,1 | 600
EIXO DIVERSIFICADO
1°. ANO 2°. ANO 3°. ANO
Ne. DISCIPLINAS CH/S | CH/R | CH/A | N°. DISCIPLINAS CH/S | CH/IR CH/A Ne. DISCIPLINAS CH/S | CH/IR | CH/A
11 | Informatica 1 | 333 | 40 9 (L(')”p%:ﬁvgjtrange'ra > | 667 | 80
12 | Redacgao Cientifica 1 33,3 40
Total 2 66,6 80 Total 0 0 0 Total 2 66,7 80
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EIXO TECNOLOGICO

1°. ANO 2°. ANO 3°. ANO
N°. DISCIPLINAS CH/S| CH/R | CH/A|N-°. DISCIPLINAS CH/S| CH/R | CH/A|N-°. DISCIPLINAS CH/S |CH/IR | CH/A
13 | Analise Sensorial 2 | 66,7 | 80 |12|AnalisedeAlimentos | 2 | 66,7 | 80 |10 /Elr:::ﬁg:m e Rotulagem de 1 |333]| 40
Controle e Garantia de Gesto de Residuos e
14 | Qualidade na Industria de 3 100,0 | 120 |13 . , 2 66,7 80 | 11 | Gestdo e Empreendedorismo 1 33,3 | 40
. Meio Ambiente
Alimentos
15 | Microbiologia Geral 2 | 667 | 80 |14 |Microbiologiade 2 | 667 | 8o |12 |Froeto Integrador (Projetos na 16,7 | 20
Alimentos Industria de Alimentos)
16 | Principios de Tecnologiade | 53| 4604 | 120 |15 | Operages Unitarias | 2 | 66,7 | 80 |13 | ecnologiadeleite e 3 |100,0| 120
Alimentos Derivados |l
17 | Seguranca do Trabalho 1 | 333 | 40 |16 |Projeto Integrador 16,7 | 20 |14 I/‘I?::S";Zg'a de Panificagdo 2 | 66,7 | 80
17 Qumyca e Bioquimica 5 66,7 80 |15 Te(.:nologla.de Produtos de 4 [1333] 160
de Alimentos Origem Animal
18 Tecpologla de Leite e 1 33.3 40
Derivados |
Tecnologia de
19 Vegetais e Derivados 2 66,7 80
Total 1" 366,7 | 440 Total 13 | 450,2 | 540 Total 11 [383,3| 460
CHAT 33 |1.100,0 (1.320 CHAT 36 |1.217,0 |1.460 CHAT 28 |951,1|1.140
Estagio Curricular / Pratica Profissional 200 | 240
CHTC 3.468 | 4.160

Legenda: CH/S — Carga Horaria Semanal
CH/R — Carga Horaria Relégio Anual (Hora de 60 minutos)
CH/A — Carga Horaria-aula Anual (Hora aula de 50 minutos)
CHAT- Carga Horaria Anual Total

CHTC - Carga Horéaria Total do Curso
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8.4 Programas por Disciplina
EIXO ESTRUTURANTE

12 Série

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCJA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C. H. C. H. ‘
Cédigo | Nomeda g (%) Aulas | rora | toraL | Periodo/
disciplina Teérica Pratica semanais (HIA) (HIR) série
ART0026 ARTES 35% 65% 2 80 33,3 12
EMENTA

Valor da arte na sociedade, em diferentes culturas e na vida dos individuos, bem como das artes
visuais ou da musica ou da danca ou do teatro. Diversidade de manifestacdes artisticas e de géneros
das artes visuais ou da musica ou da danga ou do teatro. A arte como expressao, comunicagao e
representacao individual e coletiva, como produgéo nas artes visuais ou na musica ou na danga ou no
teatro. Compreenséao e utilizagdo de técnicas, procedimentos e materiais artisticos, com materiais
manufaturados ou naturais, midiaticos e pertinentes as artes visuais ou a musica ou a danga ou ao
teatro. Elementos das artes visuais ou da musica ou da danga ou do teatro e suas dimensoes
técnicas, formais, materiais e sensiveis. A apreciagdo na compreensao e na interpretagéo da obra de
arte. A pesquisa como procedimento de criagao artistica e de acesso aos bens culturais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 Nogbes de estética, teoria da arte e teoria das artes visuais ou da musica ou da danga ou do tea-
tro.

Conhecimento da morfologia e sintaxe das artes visuais ou da musica ou da danga ou do teatro.
Produgéo de diferentes géneros das artes visuais ou da musica ou da danga ou do teatro.
Compreensao e produgao de elementos das artes visuais ou da musica ou da danga ou do teatro.
Contextualizacdo da histéria da arte com énfase nas artes visuais ou na musica ou na danga ou
no teatro.

Fruicdo das artes visuais ou da musica ou da danga ou do teatro.

Discussao de temas referentes a arte contemporanea.

A WN

~N o

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERTHOLD, M. Histéria Mundial do Teatro. Sao Paulo: Perspectiva, 2003.
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FARIA, J. R. Histéria do Teatro Brasileiro: das origens ao teatro profissional da primeira metade do
Século XX. S&o Paulo: Perspectiva, 2012. v. 1.

. Historia do Teatro Brasileiro: do modernismo as tendéncias contemporaneas. Sao
Paulo: Perspectiva, 2012. v. 2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PAVIS, P. Dicionario de Teatro. Sao Paulo: Perspectiva, 2007.

ROUBINE, J. J. A Linguagem da Encenagéo Teatral. Jorge Zahar.

SERVICO SOCIAL DA INDUSTRIA — Sao Paulo. Caderno de Artes Cénicas. Vol. 1. Col. Sesi-SP
Educacao. Sao Paulo: SESI-SP, 2012.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO

CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C. H. C. H. :
Couigo | Qomete | aven | Praios | semans | TOTAL | TOTAL | Pofodd
p Tedrica Pratica (HIA) (HIR)
BIO0031 BIOLOGIA 80% 20% 3 120 100 12
EMENTA

Niveis de Organizacdo Bioldgica. Origem da Vida. Citologia.
Diversidade dos seres vivos.

Histologia e Fisiologia humana.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1
1.
1.
1.
1.

Mwi

2

2.1
2.2
2.3

3
4
4.1
4.2
4.3

5.1
5.2
5.3
5.4

6.1
6.2
6.3
6.4
6.5
6.6

Niveis de Organizagao Bioldgica
Compreensao do mundo
Um padrao na organiza¢ao da vida
Energia e organizagéo da vida
Caracteristicas Gerais dos Seres Vivos

Origem da Vida
Origem da vida na Terra
Origem por Evolugdo Quimica
Teoria da Abiogénese e Biogénese

Citologia

Biogquimica celular
Membrana plasmatica e transporte
Citoplasma e organelas
Ciclo celular (mitose e meiose)

Histologia e Fisiologia Humana
Anatomia e organizac&o corporal dos animais
Desenvolvimento de tecidos e érgaos
Visao geral dos principais sistemas de 6rgaos
Sistemas de 6rgdos em vertebrados

Diversidade dos seres vivos
Virus
Reino Monera
Reino Protista
Reino Fungi
Reino Plantae
Reino Animalia
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.
ALBERTS, B. et al. Biologia molecular da célula. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 1268 p.
COOPER, G. M. A célula: uma abordagem molecular. 3. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2007. 716 p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MACHADO, S. Biologia: de olho no mundo do trabalho. Vol. unico. Sdo Paulo: Scipione, 2003.
STARR, C.; TAGGART, R.; EVERS, C.; STARR, L. Biologia: unidade e diversidade da vida. 12. ed.
Sao Paulo: Cengage Learning, 2011.v. 1 e 2.

ZAHA, A. (Org.). Biologia molecular basica. Porto Alegre: Artmed, 2014. 403 p.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (%) C.H. C. H. .
Codigo crl‘llgcr:? e"c:‘aa Teorica Pratica seAn:je:arlizis TOTAL TOTAL Peéréc:i(:ol
P (HIA) (HIR)

EDUCACAO
EDF0024 FiSICA 50% 50% 2 80 66,7 12
EMENTA

Tratar as relagdes da cultura corporal de movimento com a sociedade atual. Utilizartais praticas no
processo de mediagdo conhecimento de forma ludica, visando o desenvolvimento de jovens criticos
junto meio social nos quais estéo inseridos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Jogos populares cooperativos e competitivos (individuais e coletivos)
Praticas Corporais de Aventura

Lutas

Ginastica

Danca

Capoeira

Atletismo

Esportes (individuais e coletivos)

ONO AP WN -~

BIBLIOGRAFIA BASICA

FREIRE, J. B. Educagao de corpo inteiro: Teoria e pratica da educacéo fisica. Sdo Paulo: Scipione,
1997. 224 p. (Série Pensamento e acdo no magistério).

OLIVEIRA, V. M. de. O que é educagao fisica. 11. ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 1994. 111 p. (Colecao
Primeiros Passos).

SERRABANA MAS, M.; ANDUEZA AZCONA, J. A; SANCHO OLIVERA, R. 1001 exercicios e jogos
de aquecimento. Porto Alegre: Artmed, 2002. 273 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, M. B. de. Basquetebol: 1000 exercicios. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: Sprint, 2001. 331 p.
CARVALHO, O. M. de. Voleibol: 1000 exercicios. 5. ed. Rio de Janeiro, RJ: Sprint, 2001. 285 p.
VOSER, R. da C. Futsal: principios técnicos e taticos. 2. ed., rev. e ampl. Canoas, RS: Ed. ULBRA,
2003. 171 p.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCJA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C. H. C. H. ‘
oo o o | pratcs | semangis | TOTAL | TOTAL | Peede
P Tedrica Pratica (HIA) (HIR)
FILOO11 FILOSOFIA 80% 20% 1 40 33,3 12
EMENTA

A Filosofia — Introdugéo: Periodos e campos de investigacado da Filosofia grega. Principais periodos
da Historia da Filosofia. A Filosofia na Histdria. Aspectos da Filosofia contemporanea.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Mito e Filosofia
Atitude Filosdfica
O Mito da caverna

Conhecendo as coisas e exercendo nossa liberdade
Atitude critica

A Filosofia e sua relagdo com a ciéncia

A Filosofia como um pensamento sistematico

O que perguntavam os primeiros fildsofos

O nascimento da Filosofia — mito e filosofia — cosmogonia e teogonia

10 AFilosofia pré-socratica

11 AFilosofia Classica

12 Filosofia antiga; Patristica e Escolastica; Renascenca; A moderna; A filosofia da ilustragéo;
Filosofia contemporanea

13 Historia e progresso

14 As ciéncias e as técnicas

15 A maioridade da razéo e o século XIX

O©CoO~NOOThowN =

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.
ELIADE, M. Mito e realidade. Sao Paulo: Perspectiva, 1989.
JAEGER, W. Paidéia: a formagdo do homem grego. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1966.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHAUI, M. Iniciagao Filosofia: ensino médio. Sao Paulo: Atica, 2010.
CORDI, C. Para filosofar. Ed. reform. Sao Paulo: Scipione, 2007. 328 p.
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DUARTE JUNIOR, J. F. O que é realidade. 10. ed. Sao Paulo: Brasiliense, 2011. 103 p.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
. C.H. | C.H.
o .
Cédigo Nome da disciplina Carga Horaria (%) se’?‘;‘;ﬁzis TOTAL | TOTAL PZ‘;.';:”
Tedrica | Pratica (H/A) | (H/R)
FI1S0012 FiSICA 80% 20% 2 80 66,7 1@
EMENTA

Grandezas, Medidas e vetores.Cinematica. Dinamica.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 Grandezas e Medidas
2 Notagéo Cientifica

3  Operagao com Vetores
4  Cinematica

5 Leis de Forga

6 Leis de Newton

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.

PIETROCOLA, M.; et al. Fisica: conceitos e contextos: pessoal, social, histérico: movimento, forga,
astronomia. Sao Paulo: FTD, v.1, 2003.

GASPAR, A. Fisica 1: Mecanica. Sao Paulo: Atica, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARRON, W.; GUIMARAES, O. As faces da fisica: volume tnico. 3. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2006.
751 p.

EINSTEIN, A.; INFELD, L. A evolugéo da fisica. Zahar Editores, 1980.

GRUPO DE REELABORACAO DO ENSINO DE FISICA. Leituras de Fisica: Mecanica. Sao Paulo:
Edusp, 1991.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

>

Estruturante Diversificado
Tecnoldgico

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria (% C. H. C. H. ’
Cédigo | Nomeda rg ,(°) Aulas | rqra) | ToTaL | Periodo/
disciplina Tedrica Pratica semanais (HIA) (HIR) série
LINGUA
ESTRANGEIRA

LEMO0036 MODERNA — 80% 20% 1 40 33,3 1@

INGLES
EMENTA

Introdugdo as estruturas léxico-gramaticais da Lingua Estrangeira Moderna. Desenvolvimento das
quatro habilidades comunicativas. Compreensdao de géneros textuais diversos, aspectos
socioculturais, sociocomunicativos, interculturais e da variagéo linguistica.

CONTEUDO PROGRAMATICO

JEE G L I U Q. §
RN

21
23
24
25
26

2.7
2.8

Language in Use/Review

Subject and Object pronouns

Verb to be

Verb there to be

Numbers

Time words: week, month, seasons.

Vocabulary

Word formation: sufixes
Transparent words
Word groups
Multi-word verbs
Synonyms

Noun phrases
Discourse markers

Genres: commands, recipes, instructions, warning signs, advice, suggestions and advertisement

Project
Inglés com musica

Structure

Present Simple
Adverbs of Frequency
Question Words
Imperative
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5.5 Articles
5.6 Nouns

5.7 Demonstrative Pronouns

6 Vocabulary

6.1 Compound words

6.2 Regular verbs — simple past
6.3 Transparent words

6.4 Discourse markers

6.5 Noun Phrases

6.6 Finding Opposites

7 Genres:email, posts, routine description, reports, news and proverbs

8 Project
8.1  English literature

9 Structure

9.1 Present continuous

9.2 Use of the — ing form

9.3 Possessive adjectives and pronouns
9.4 Modal verbs: may, might, could

10  Vocabulary

10.1 Transparent words

10.2 Discourse markers

10.3 In Other words

10.4 Word Webs

10.5 Synonyms and Antonyms
10.6 Function words

10.7 Reference Words

10.8 Looking for Reference

1" Genres: short narrative, email, posts, news, poetry, articles, dialogues

12 Prject
12.1 The movie and |

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.
MUNHOZ, R. Inglés Instrumental: estratégias de leitura. Mddulo 1l. Sdo Paulo: Texto novo, 2001.

TAVARES, K. C. do A. Way to Go! Lingua estrangeira moderna: inglés: ensino médio. Sdo Paulo:

Atica, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GALVEZ, J. A. Dicionario Larousse: inglés/Portugués. Portugués/inglés: Avancado. Larousse, 2009.
LIMA, D. Gramatica de uso da lingua inglesa: a gramatica do inglés na ponta da lingua. Editora

Campus, 2010. ) )
MARQUES, A. Inglés. Vol. Unico. 7. ed. Editora Atica, 2008.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria (%) C.H. | C.H. .
Codigo Nome da disciplina , 20} Aulas | rapa | ToTAL | Periodol

Tedrica | Pratica | Sémanais (HIA) | (HIR) série
LPR0023 LINGUA PORTUGUESA 80% 20% 3 120 100 12
EMENTA

O texto: interpretagdo e produgéo. Aspectos linguisticos de cada texto. A lingua Portuguesa e suas
variagdes. Coesao e Coeréncia. Nogdes de gramatica: morfologia e sintaxe da Lingua Portuguesa. A
Literatura no Brasil ontem e hoje.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 Discurso
1.1 O discurso e o texto: as marcas ideoldgicas do discurso

2 Texto e interlocucao
2.1 Arelagéo entre contexto e interlocugéo

3 Conotacao e denotagao

4  Producéao de textos

4.1 Crbnica

4.1.1 Aspectos estruturais da crénica
4.2 Resenha

4.2.1 Aspectos estruturais da resenha

4.2.2 Resenha descritiva
4.2.3 Resenha critica

5 Dissertagdo e argumentacao
5.1 Texto argumentativo

5.2 Texto dissertativo

5.3 Estrutura do texto dissertativo

6 Variagdo e norma
6.1 Variedades regionais e sociais
6.2 Variedades estilisticas

7 A Construgao do Sentido
7.1 Conotagéo e denotagéo
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7.2 Relagao de sentido entre as palavras

8 Aformagao das palavras

8.1 Composicao e outros processos
8.2 Prefixagéo e sufixagio

8.3 Derivagao

9 Introducao a Literatura
9.1 Arte, literatura e seus agentes
9.2 Géneros: lirico, épico e dramatico

10 Literatura historica
10.1 Literatura na Idade Média

10.2 Humanismo e Classicismo

11 A Literatura no Brasil

11.1 O Quinhentismo literario e suas implicagdes na atualidade
11.2 A Literatura Barroca e sua relagdo com a atualidade.

11.3 A Literatura Arcade e suas implicacdes na atualidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.

ABAURRE, M. L.; PONTARRA, M. Portugués: contexto, interlocucéo e sentido. Sao Paulo: Moderna,
2008. v. 1.

CANDIDO, A. Formagao da literatura brasileira: momentos decisivos. 8. ed. Belo Horizonte: Itatiaia,
1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CUNHA, C.; CINTRA, L. E L. Nova gramatica do portugués contemporéaneo. Rio de Janeiro: Nova
Fronteira, 1985.

ILARI, R. Introdugdo a seméantica: brincando com a gramatica. Sdo Paulo: Contexto, 2001.

KOCH, I. V. A interagao pela linguagem. 5. ed. Sado Paulo: Contexto, 1995.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO

CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C. H. C. H. ‘
Cédigo Nome da disciplina g (%) Aulas. TOTAL | TOTAL Per'|c>.d0/
Tedrica | Pratica | Sémanais (H/A) | (HIR) serie
MAT0028 MATEMATICA 80% 20% 3 120 100 12
EMENTA

Teoria dos conjuntos e conjuntos numeéricos. Introdugéo a estatistica. Fungdes do primeiro e segundo
graus. Geometria plana. Trigonometria no tridngulo retangulo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

[ L NG (UL I L G
fo )3, I NN N RN

2.1
22
23

Aritmética e Algebra

Operagdes fundamentais com numeros inteiros, fracionarios e decimais

Expressdes algébricas

Produtos notaveis e fatoragao

Equacdes de primeiro e segundo graus
Sistemas lineares com duas incognitas

Razao, proporcéo, regra de trés e porcentagem

Teoria de conjuntos

Noc¢des basicas

Operagdes com conjuntos
Problemas envolvendo conjuntos

Conjuntos Numéricos
Intervalos
Operagdes com intervalos

Introdugao a Estatistica

Coleta de dados

Organizagéao e apresentagéo de dados
Analise de grafico

Estudo das funcbes

Nocao intuitiva

Representacao grafica, algébrica e por meio de tabelas
Crescimento e decrescimento da fungéo do primeiro grau
Tipos de fungao: Linear, afim e constante

Tipos de fungdo: Injetora, sobrejetora e bijetora

Funcao inversa

Inequacgdes do primeiro grau
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6  Fungéo afim

6.1 Conceituagao

6.2 Representacao grafica e algébrica
6.3 Estudo das raizes e sinal da fungao

7 Fungéao quadratica

7.1 Conceituagao

7.2 Representacao grafica e algébrica
7.3 Grafico da fungao

7.4 Valor maximo e valor minimo

7.5 Estudo do sinal

7.6 Inequacédo do 2° grau

8 Geometria Plana e Trigonometria

8.1 Segmentos proporcionais

8.2 Teorema de Tales

8.3 Semelhanga de tridangulos

8.4 Relagdes métricas no triangulo retangulo
8.5 Razdes trigonométricas

8.6 Lei dos senos

8.7 Lei dos cossenos

9 Sistema métrico decimal
9.1 Transformacgao de unidades
9.2 Calculo de area, volume, capacidade, massa e tempo

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.
IEZZI, G. et al. Ciéncia e Aplicagdes. 5. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010. 3 v.

RIBEIRO, J. Matematica: Ciéncias, Linguagem e Tecnologia. 1. ed. Sdo Paulo: Scipione, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

IMENES, L. M. Matematica para todos: 5° a 8° serie. Sd0 Paulo: Scipione, 2002.
LIMA, E. L. et al. A Matematica do Ensino Médio. Rio de Janeiro: SBM, 2008. 3 v.
PROJETO ARARIBA. Arariba Matematica. S4o Paulo: Moderna, 2010.




48

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C. H. C. H. 0
Cotigo | Qomete e | prates | somanis | TOTAL | TOTAL | Peode
P Tedrica Pratica (HIA) (HIR)
QUI0030 QUIMICA 50% 50% 2 80 66,7 12
EMENTA

Introducdo ao estudo da Quimica. Matéria e energia - suas transformacdes. Estrutura atomica.
Classificacdo periédica dos elementos quimicos. Ligagdes quimicas. Compostos inorganicos.
Reacbes quimicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1

2

2.1
22
23
24
2.5

Introdugao ao estudo da Quimica

Matéria e energia - suas transformacoes
Transformagdes fisicas e quimicas

Mudancas de estado fisico

Substancias

Processos de separagao

Medigdes - massa, volume, densidade, temperatura.

Estrutura atémica

Conceitos fundamentais: atomos, moléculas.

Identificagdo dos atomos: numero atbmico, nimero de massa, simbolo quimico, isétopos,
isébaros, isétonos.

Modelos atémicos

Distribuicéo eletrbnica em niveis e subniveis de atomos e ions

Classificagao periddica dos elementos quimicos
Caracterizagéo da tabela periddica - Periodos e familias
Propriedades periddicas e aperiddicas dos elementos quimicos

Ligacdes quimicas

Ligagéo ibnica

Ligagéo covalente

Ligagéo metalica

Férmulas eletrénica, estrutural e molecular dos compostos ibnicos e moleculares
Forcas intermoleculares

Geometria molecular

Compostos inorganicos
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6.1 Sinopse dos compostos inorganicos

6.2 Conceitos basicos de eletrolito, ionizacao e dissociacao ibnica
6.3 Oxidos

6.4 Acidos

6.5 Hidréxidos

6.6 Sais

6.7 Hidretos

7 Reagbes quimicas

7.1 Classificagao

7.2 Tipos de reagdes quanto a sua complexidade
7.3 Balanceamento de equacgdes por tentativa
7.4 Balanceamento de equagdes por oxi-redugao

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD. )
FONSECA, M. R. M. da. Quimica. 1. ed. Editora Atica, 2013. v. 1.
MORTIMER, E. F.; MACHADO, A. H. Quimica. 2. ed. Editora Scipione, 2013. v. 1.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BROW, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. E.; BURDGE, J. R. Quimica: A Ciéncia Central. 9. ed. Sao
Paulo: Prentice Hall, 2005.

PERUZZO, F. M.; CANTO, E. L. do (TITO E CANTO). Quimica na abordagem do cotidiano. Sao
Paulo: Moderna, 1998. v. 1.

RUSSELL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Sao Paulo: Makron Books, 2008, v. 1.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO

CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C. H. C. H. f
Cotigo | oo s T prates | someais | TOTAL | TOTAL | Pofodo!
P Tedrica | Pratica (HIA) (HIR)
SOC0013| SOCIOLOGIA 80% 20% 1 40 33,3 12
EMENTA

Cultura. Evolucionismo e diferenga. Padrbes e normas culturais.
contemporaneos.

Antropologia Brasileira. Temas

CONTEUDO PROGRAMATICO

[ [ N §
wN =

2.1
2.2
2.3

3.1
3.2
3.3

41
4.2
4.3
4.4

5.1
5.2
53
54

Civilizagdo x Cultura

Cultura, etnocentrismo e relativismo
Padrdes culturais

O conceito de cultura nos séculos XX e XXl

A construcéo do pensamento antropolégico

Modos de organizagéo social (parentesco e propriedade)
Sociedades indigenas

Mitos, narrativas e estruturalismo

Outras formas de pensar a diferenca
Sociedades simples e sociedades complexas
O conceito de etnicidade

O conceito de identidade

Antropologia brasileira
Historico

Antropologia e Cultura popular
Antropologia e relac¢des raciais
Antropologia urbana

Antropologia contemporanea

Género e parentesco

Antropologia e histéria

Antropologia como invengao

A antropologia e as grandes rupturas
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.

MACHADO, Igor José de Rend; AMORIM, Henrique; BARROS, Celso Rocha de. Sociologia hoje
(Inclui: antropologia e ciéncia politica). Sdo Paulo: Atica, 2013.

COSTA, Cristina. Sociologia: introducéo a ciéncia da sociedade. 3. ed. Sado Paulo: Moderna, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREIRE MEDEIROS, B.; BOMENY, H. (coo.). Tempos modernos: tempos de sociologia. Sdo Paulo:
Brasil, 2010.

MORAES, Amaury Cesar (coo.). Sociologia: ensino médio. Brasilia: Ministério da Educagéo, 2010.
304 p. il. (Colegado Explorando o Ensino, v. 15). )

OLIVEIRA, Pérsio. Introdugao a sociologia. Sdo Paulo: Atica, 2010.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCJA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C.H. C. H. ‘
Couigo | QT | on T praticn | somamais | TOTAL | TOTAL | Peodd
Teérica | Pratica (H/A) (H/R)
BIO0042 BIOLOGIA 80% 20% 2 80 66,7 22
EMENTA

Reprodugdo: A Perpetuacao das Espécies. Sexualidade e Desenvolvimento Embrionario.Genética.
Evolugdo. Ecologia

CONTEUDO PROGRAMATICO

R\ N Qe
ENSVOR NN

2
2.1
2.2

23
24

3

3.1
3.2
3.3
3.4
3.5
3.6

4
41
4.2
4.3

Reproducao: A Perpetuacéo das Espécies
Reproducao assexuada e sexuada
Sexualidade e reprodugao humana

Sistema genital masculino e feminino
Doengas sexualmente transmissiveis (DSTs)

Sexualidade e Desenvolvimento Embrionario
A fecundagdo humana

Segmentagao

Organogénese

Gravidez e parto

Genética
12 Lei de Mendel
22 lei de Mendel
Grupos sanguineos do sistema ABO e Rh
Heranga do sexo e Interacao génica
Heranga ligada ao sexo

Engenharia Genética

Evolucao

Terias da evolugao da espécie
Teorias Sintética da Evolugao
Evolugdo Humana
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5 Ecologia

5.1 Relagbes ecoldgicas

5.2 Energia e matéria

5.3 Sucesséo Ecolégica e Biomas
5.4 Desequilibrio Ecoldgico

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia. 2. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004. 3 v.

BORGES-OSORIO, M. R.; ROBINSON, W. M. Genética humana. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
775 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MACHADO, S. Biologia: de olho no mundo do trabalho. Vol. unico. Sao Paulo: Scipione, 2003.
STARR, C.; TAGGART, R.; EVERS, C.; STARR, L. Biologia: unidade e diversidade da vida. 12. ed.
Sao Paulo: Cengage Learning, 2011.v. 1 e 2.

MATIOLI, S. R.; FERNANDES, F. de C. (Ed.). Biologia molecular e evolucédo. 2. ed. Ribeirdo Preto,
SP: Holos, 2012. Sociedade Brasileira de Genética, 249 p.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C. H. C. H. ‘
Cédigo | '\ome da 9 Ca) Aulas | rqpa) | roraL | Periodo/
disciplina Teérica Pratica semanais (HIA) (HIR) série
EDF0014| EDUCACAO 50% 50% 2 30 66,7 28
FISICA
EMENTA

Estudo das modalidades esportivas de quadra, voleibol, basquetebol, futsal e handebol e suas regras
basicas. Reconhecimento teérico de provas de campo do atletismo, por meio escrito e suas
aplicagbes praticas e principais regras.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Avaliagéo fisica e antropométrica
Voleibol

Handebol

Basquetebol

Futsal

Atletismo

O WN

BIBLIOGRAFIA BASICA

FREIRE, J. B. Educagao de corpo inteiro: Teoria e pratica da educacgéao fisica. Sdo Paulo: Scipione,
1997. 224 p. (Série Pensamento e acdo no magistério).

OLIVEIRA, V. M. de. O que é educagao fisica. 11. ed. Sao Paulo: Brasiliense, 1994. 111 p. (Colegao
Primeiros Passos).

SERRABANA MAS, M.; ANDUEZA AZCONA, J. A.; SANCHO OLIVERA, R. 1001 exercicios e jogos
de aquecimento. Porto Alegre: Artmed, 2002. 273 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, M. B. de. Basquetebol: 1000 exercicios. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: Sprint, 2001. 331 p.
CARVALHO, O. M. de. Voleibol: 1000 exercicios. 5. ed. Rio de Janeiro, RJ: Sprint, 2001. 285 p.
VOSER, R. da C. Futsal: principios técnicos e taticos. 2. ed., rev. e ampl. Canoas, RS: Ed. ULBRA,
2003. 171 p.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado

Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria (% C.H. C. H. 1
Codigo | Qo e odis | somenws | TOTAL | TOTAL | Peodd
PliNaTegrica  Pratica (HIA) (HIR)

FILOO15| FILOSOFIA 80% 20% 1 40 33,3 28
EMENTA

A Etica-fundamentos da agdo humana, a relagéo entre o sujeito e a norma. Liberdade e autonomia do
sujeito. Filosofia Politica-sociedade, estado e poder. Liberdade e igualdade politica. Cidadania,
politica e ideologia. Esfera publica e privada. O problema do conhecimento e a filosofia das ciéncias.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 Etica e Moral

2  Os desafios da ética nas sociedades contemporaneas

3 Os projetos de construcdo de sociedades livres e democraticas: seus problemas, limites e

contradicdes

Arelacao entre o sujeito e a norma

Liberdade e autonomia do sujeito

Filosofia Politica- da antiguidade classica a contemporaneidade
Sociedade, estado e poder

Liberdade, igualdade e os direitos humanos
Cidadania e politica

Ideologia e alienagao

Esfera publica e privada

O problema do conhecimento e a filosofia da ciéncia
Concepcdes de ciéncia

A questao do método cientifico

Contribui¢des e limites da ciéncia

Ciéncia e ideologia

Ciéncia, politica e ética

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.
MORIN, E. O paradigma perdido: a natureza humana. Mem Martins: Europa-América, 1991.
JAEGER, W. Paidéia: a formagdo do homem grego. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1966.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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DUARTE JUNIOR, J. F. O que é realidade. 10. ed. Sao Paulo: Brasiliense, 2011. 103 p.
COTRIM, G. Fundamentos de filosofia. 1. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2010.
ARANHA, M. L. de A. Temas de filosofia. 3. ed. rev. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO

CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
. C.H. | C.H.
0,
Cédigo Nome da disciplina Carga Horaria (%) seﬁ:‘;ﬁzis TOTAL | TOTAL | Periodo/
Teodrica |Pratica (H/A) | (H/R) série
FIS0016 FiSICA 80% 20% 2 80 66,7 28
EMENTA

Leis de conservagado da mecanica. Termodinamica. Mecanica dos Fluidos. Ondas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Energia Mecénica
Trabalho

Poténcia

Movimentos peridédicos — MHS
Ondas

Hidrostatica
Termometria

Dilatacao

Calorimetria

Estudos dos Gases
Leis da termodinamica

22 OCONOOOPR,WN -

- O

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.

GASPAR, A. Fisica 1: Mecanica. Sdo Paulo: Atica, 2001.
PIETROCOLA, M.; et al. Fisica: conceitos e contextos: pessoal, social, histérico: movimento, forca,

astronomia. Sao Paulo: FTD, v. 2, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EINSTEIN, A.; INFELD, L. A Evolugéo da Fisica. Zahar Editores, 1980
GRUPO DE REELABORAGAO DO ENSINO DE FiSICA. Leituras de Fisica: Mecanica. Sdo Paulo:

Edusp, 1991.

QUADROS, S. A termodinamica e a invengao das maquinas térmicas. Sdo Paulo: Scipione, 1996.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C. H. C.H. 1
Coigo | B oeator | somansis | TOTAL | TOTAL | Pefode!
P Tedrica | Pratica (HIA) (HIR)
GEOO0038 | GEOGRAFIA 80% 20% 3 120 100 28
EMENTA
Epistemologia da Geografia. Cartografia. Formagéo do territério brasileiro: clima, relevo, vegetacao,
hidrografia. Apropriagdo do territério brasileiro. Paisagens vegetais brasileiras. Formacdo da
sociedade brasileira. Dinamica demografica brasileira. A urbanizagédo. A industrializagdo. A questao
agraria no Brasil. O papel geopolitico do Brasil.
CONTEUDO PROGRAMATICO
1 A ciéncia geografica e a questado do espacgo geografico
1.1 Divisbes da Geografia
1.2 Conceitos basicos
1.3 O espago geografico
1.4 Construgao do espacgo geografico
1.5 Espacgo e poder
1.6 Paisagem geografica
2 Sistemas de orientacdo e localizagdo no espacgo
2.1 Os pontos de orientagdo: cardeais, colaterais e subcolaterais
2.2 Orientagao pelos astros: sol, lua e estrela
2.3 Equipamentos de orientacéo
2.4 Linhas imaginarias: paralelos e meridianos
2.5 Zonas daterra
2.6 Coordenadas geograficas
3 Principais movimentos da terra e os fusos horarios
3.1 Os movimentos de rotacdo e translacao e suas consequéncias
3.2  Os fusos horarios do mundo e do Brasil
4 A representacao do espacgo: Cartografia
4.1 A Cartografia: conceitos e definicdes
4.2 Tipos de representacao do espago: mapas, cartas, cartogramas, plantas baixas, globo terrestre.
4.3 Tipos de mapas
4.4 Leitura e interpretacao das representagdes do espago
4.5 Elementos do mapa/carta
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4.6
4.7
4.8
4.9
4.10

5.1
5.2
53
54
55

5.6
5.7
5.8
5.9
5.10
5.11
5.12
5.13

A A Ao aaagy
NO O WN =

® © © ®© ™
MwiNo

8.5

Titulo

Legenda: convencgdes cartograficas
Projecdes cartograficas

Tipos de escalas

Qualidade e leitura dos mapas

A terra: origem, constituicdo e dindmica estrutural

Origem e formacgéao do universo e do planeta terra

Estrutura interna da terra

Geomorfologia: a terra e seus modelados

Principais formas de relevo

Agentes externos formadores e modificadores do relevo: agdo do homem, chuva, rios, mares,
ventos, gelo

Rochas e minerais

Tipos de rochas

Ciclo das rochas: intemperismo

Tempo geoldgico

Dinamica interna da terra: placas tecténicas e teoria da deriva continental

Estrutura e formagéao geoldgica

Dinamica externa do relevo

Agentes internos modificadores do relevo: abalo sismico, vulcanismo, tectonismo (dobramento
e falhamentos)

Dominios morfoclimaticos Brasileiros
Mata Atlantica

Caatinga

Amazobnia

Cerrado

Pantanal

Pampas

Regionalizag&o brasileira

As divisGes regionais brasileiras

Regionalizagao oficial

Complexos regionais

Meio técnico-cientifico-informacional e as regides
Caracteristicas gerais das regides brasileiras
Regibes brasileiras e a produgédo econdmica regional
Diferengas regionais

Demografia

Crescimento, Estrutura da populagdo mundial e brasileira
Piramides etarias

Transigdo demografica

Teorias demograficas

Migracgéo

Migracdes
Movimentos migratérios no Brasil
Ciclos econdmicos X migragdes

A urbanizagéo brasileira

Processo histdrico da urbanizagao brasileira
Rede urbana e a hierarquia urbana;
Problemas ambientais urbanos

O espaco produtivo rural
O espaco agrario brasileiro
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11.2
11.3
114
11.5
11.6

12

121
12.2
12.3
12.4

13

13.1
13.2
13.3
134
13.5
13.6
13.7
13.8

Produgéo agricola

Estrutura fundiaria

Conflitos agrarios

Agronegdcio e agricultura familiar
Problemas ambientais

Atividade industrial no Brasil
Tipos de Industrias
Localizagao

Dispersao

Fontes de energia

O papel geopolitico do Brasil
O Brasil no cenario internacional
O Brasil no comércio exterior

Brasil e sua insergéo na globalizagao
O Brasil na nova regionalizagdo mundial
O Brasil e os principais blocos econémicos mundiais

Mercosul
ALCA
Unido Européia e Brasil

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.

GUERINO, L. A. A Dinamica do espaco Brasileiro. 1. ed. Curitiba: Positivo, 2010. v. 2.
MOREIRA, I. A. C. O Espago Geografico: Geografia Geral e do Brasil. Sdo Paulo: Atica, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AB' SABER, A. N. Os dominios de natureza no Brasil: potencialidades paisagisticas. Sdo Paulo:
Atelié Editorial, 2003.
ADAS, M. Panorama Geografico do Brasil: contradi¢coes, impasses e desafios socioespaciais. Sdo
Paulo: Moderna, 2004.

ROSS, J. L. S. Geografia do Brasil. Sao Paulo: Edusp, 1998.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C.H. | C.H. :
Cédigo Nome da disciplina 9 (%) Aulas. TOTAL | TOTAL Per'|c>.d0/
Tegrica Pratica Semanalg/ia)  (HIR) serie
HIS0043 HISTORIA 80% 20% 2 80 66,7 2a
EMENTA

Estudo dos primérdios da vida e do homem, do processo de formagéo das Antigas Civilizagbes e dos
seus modos de organizagao social, politica, econémica e cultural. Estabelecimento de rela¢des entre
as rupturas e permanéncias nas estruturas dessas civilizacbes e a formacdo do sistema feudal.
Andlise da crise do feudalismo e da consequente revolugao cultural, bem como do avango do dominio
europeu sobre novos territérios e culturas. Estudo da Histéria do mundo moderno e do Brasil Colonial
e suas relacdes com a Africa, com foco nas questdes impostas pelo desenvolvimento do capitalismo
mercantil. Analise da construgdo das relagdes de poder que regem a nossa sociedade e as
estratégias de dominacao langadas sobre diferentes povos. Discute, transversalmente, questbes
ligadas aos debates sobre género, raga e classe, no dambito dos diversos contextos histéricos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 Aprodugdo do conhecimento histérico: tempo, memoaria e historia
2 Africa: do berco da vida aos grandes reinos

3  Topicos de Antiguidade Oriental
3.1 Revolugao agricola e urbanizagio
3.2 Militarismo e expansao territorial

3.3 Religiosidade e poder politico

3.4 Trabalho e desigualdade social

3.5 Relagdes de género e poder

4  Grécia e Roma: politica, democracia e direito
5 Feudalismo

5.1 Sociedade, economia e politica

5.2 Religiosidade. Mentalidades e vida cultural

6  Acrise do sistema feudal

7 Renascimento cultural

8 Grandes Navegacoes
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9  Colonizagao do Brasil: a montagem do sistema colonial
10 Civilizagdo do agucar: engenhos, senhores e holandeses
11 Escravismo colonial e escravidao na Africa Antiga

12 Movimento bandeirante

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.

CAMPOS, F. de; MIRANDA, R.G. A escrita da histéria. Volume UuUnico. Sao Paulo: Escala
Educacional, 2005.

SCHIMIDT, M. Nova Histéria Critica: ensino médio. Vol. Unico. So Paulo: Nova Geragéo, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARIES, P.; DUBY, G. (Org.) Histéria da vida privada: do império romano ao ano mil. Sdo Paulo:
Companhia das Letras, 1993.

ELIAS, N. O processo civilizador: formagédo do Estado e Civilizagdo. Rio de Janeiro: Jorge Zahar,
1993. v. 2.

SCHWARTZ, S. B. e LOCKHART, J. Os modos ibéricos. In: A América Latina na época colonial. Rio
de Janeiro: Civilizagado Brasileira, 2002.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

E] Diversificado

NUCLEO CURRICULAR

§| Estruturante

Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria (% C.H. C.H. i
oo | o e T prdtio | somaanis | TOTAL | TOTAL | Pefode!
P Tedrica | Pratica (HIA) (HIR)
LINGUA
ESTRANGEIRA . . .
LEMO0036 MODERNA — 80% 20% 2 80 66,7 2
INGLES
EMENTA

Introducdo as estruturas léxico-gramaticais da Lingua Estrangeira Moderna. Desenvolvimento das

quatro habilidades comunicativas. Compreensdo de géneros
socioculturais, sociocomunicativos, interculturais e da variac¢ao linguistica.

textuais diversos,

aspectos

CONTEUDO PROGRAMATICO

Language in Use/Review

Simple Past

Past Continuous

Adjectives (comparative and superlative)

—_ A
wN =

2 Vocabulary

2.1 Vocabulary

2.2 Word formation: sufixes
2.3 Transparent words

2.4 Discourse markers
2.5 Words in context

2.6 Word families

2.7 Word webs

2.8 Function words

4  Project
Inglés com musica

5  Structure

Relative Pronouns: which, who, that
Future with will

Future with going to

6 Vocabulary

3  Genres: commands, recipes, instructions, warning signs, advice, suggestions and advertisement
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6.1 Word formation: sufixes
6.2 Transparent words
6.3 Discourse markers
6.4 Words in context

6.5 Word families

6.6 Word webs

6.7 Function words

7  Genres: email, posts, routine description, reports, news and proverbs

8 Project
8.1 English literature

9  Structure

9.1 Countable and uncountable nouns
9.2 Prepositions: across and through
9.3 Quantifiers: much, many, little, few

10 Vocabulary

10.1 Word formation: sufixes
10.2 Transparent words
10.3 Discourse markers
10.4 Words in context

10.5 Word families

10.6 Word webs

10.7 Function words

11 Genres: short narrative, email, posts, news, poetry, articles, dialogues

12 Project
12.1 English literature

13 Structure
13.1 Countable and uncountable nouns
13.2 Prepositions: across and through

13.3 Quantifiers: much, many, little, few

14 Vocabulary

14.1 Word formation: sufixes
14.2 Transparent words
14.3 Discourse markers
14.4 Words in context

14.5 Word families

14.6 Word webs

14.7 Function words

15 Genres: short narrative, email, posts, news, poetry, articles, dialogues

16 Project
16.1 The movie and |

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.

AUN, E.; MORAES, M. C. P.; SANSANOVICZ, N. B. English for all. Editora Saraiva, 2012.

TAVARES, K. C. do A. Way to Go: lingua estrangeira moderna: inglés: ensino médio. Sdo Paulo:

Atica, 2013.




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

65

AGA, G. (Org.). Upgrade. Sao Paulo: Richmond Educacgao, 2010. v. 1.

LIMA, D. Gramatica de uso da lingua inglesa: a gramatica do inglés na ponta da lingua. Editora
Campus, 2010.

MARQUES, A. Inglés. Vol. Unico. 7. ed. Editora Atica, 2008.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C. H. C. H. ‘
Cédigo Nome da disciplina g (%) Aulas. TOTAL | TOTAL Per!qdol
Tedrica | Pratica | Sémanais (H/A) | (H/R) serie
LPR0034 | LINGUAPORTUGUESA 75% 25% 3 120 66,7 22
EMENTA

Leitura, interpretagcdo e produgdo de textos (expositivos, argumentativos e explicativos; orais e
escritos; verbais e nao-verbais); a Morfologia e a Sintaxe no entendimento do texto, no
estabelecimento da lingua padréo e do seu funcionamento social; os estilos de época do século XIX —
Romantismo, Realismo / Naturalismo, Parnasianismo e Simbolismo — como representacdo da
transformagéo politica, social, econdmica e cultural do Brasil e do mundo no século XIX; Abordagem
da questao étnico racial visando resgate e valorizagdo do povo negro e sua contribuigdo para a
formacao da cultura brasileira do povo negro.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Romantismo
A linguagem do Romantismo
A primeira fase romantica e seu contexto sécio-histérico
A identidade nacional, a poesia saudosista e o0 romance indianista
Movimento histérico-cultural indigena
A segunda fase romantica, seu contexto sécio-historico, o0 mal-do-século e o Ultra-Romantismo
A terceira fase romantica, seu contexto sécio-historico e o Condoreirismo
Movimento histdrico-cultural afrodescendente
O romance regional e 0 romance urbano

R\ G\ W UL (I QI [
oNouRrwWN=

2 Morfologia
2.1 Substantivo
2.2 Adjetivo
2.3 Artigo

2.4 Numeral
2.5 Pronome
2.6 Verbo

2.7 Advérbio
2.8 Preposicao
2.9 Conjungao
2.10 Interjeicao

3 A Produgao de Textos e a Gramatica

4 Leitura e Interagao
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4.1 Aleitura como processo
4.2 Estratégias de leitura

5 Realismo / Naturalismo

5.1 Alinguagem do Realismo e do Naturalismo

5.2 O contexto sécio-histoérico realista

5.3 Ainfluéncia das correntes filoséficas do séc. XIX no estabelecimento das caracteristicas
realistas / naturalistas

5.4 Aprosa realista

5.5 Aprosa naturalista

5.6  Aliteratura como representagao das transformacgdes politicas, econdmicas e socioculturais, pds
Revolugéo Francesa

5.7 Fixagao do cenario afrodescendente na prosa realista/naturalista

6 Recursos Estilisticos

7 Sintaxe
7.1 Termos essenciais da oragao
7.2 Termos integrantes da oragéo
7.3 Termos acessorios da oragao
7.4 \Vocativo

8 Textos do Jornal

8.1 Ojornal

8.2 O texto informativa
8.3 Anoticia

8.4 O texto argumentativo
8.5 Aentrevista

9 Parnasianismo

9.1  Alinguagem do Parnasianismo

9.2 O contexto soécio-histérico parnasiano
9.3 Apoesia parnasiana

10 Simbolismo

10.1 Alinguagem do Simbolismo

10.2 O contexto sdcio-histérico simbolista
10.3 A poesia simbolista

10.4 A prosa simbolista

1" Leitura, Interpretagao e Producao de Textos

11.1  Uso das tecnologias contemporaneas como ferramenta de ensino-aprendizagem na construgédo
e leitura dos textos

11.2 Aficgéo

11.3 A narrativa

11.4 Recursos da narrativa

11.5 Elementos da narrativa

12 A literatura Afra Brasileira

13 A cultura Africana e influencia na cultura Brasileira

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.

BECHARA, E. Gramatica Escolar da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2010.
CUNHA, C.; CINTRA, L. Nova gramatica do portugués contemporaneo. 5. ed. Sao Paulo: Lexikon,
2009.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOSI, A. Dialética da Colonizagdo. Sao Paulo: Companhia das Letras, 1992.
MEDEIRQOS, J. B. Manual de reda¢édo e nominalizagao textual: técnicas de editorial e revisdo. Sdo

Paulo: Atlas, 2002. ]
SAVIOLI, F. P; FIORIN, J. L. Ligcoes de texto: leitura e redacdo. 5. ed. Sao Paulo: Atica, 2006, 432 p.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C.H. C.H. 1
Codigo | o s | semanais | TOTAL | TOTAL | Poodd
P Teoridaratica (HIA) (HIR)
MAT0039 | MATEMATICA 70% 3Q% 3 120 100 22
EMENTA
Funcbes e equagdes exponenciais. Logaritmos e Fung¢bes Logaritmicas. O Tridngulo e trigonometria
do tridngulo. Fungdes circulares e aplicacdes. Matrizes, Determinantes e Sistemas Lineares.
Progressodes Aritméticas e Progressdes geométricas.
CONTEUDO PROGRAMATICO
1 Exponencial
1.1 Potenciagao
1.2 Fungéao exponencial
1.3 Equacao exponencial
1.4 Inequagéo exponencial
2  Logaritmos
2.1 Condicao de existéncia e propriedades
2.2 Funcéo logaritmica
2.3 Inequacéo logaritmica
3  Trigonometria do Triangulo
3.1 Razbes trigonométricas do triangulo retangulo (seno, cosseno e tangente)
3.2 Lei dos senos e dos cossenos
4  Funcgdes circulares e aplicagdes
4.1 Ciclo trigonométrico
4.2 Fungéo seno, cosseno, tangente, secante e cossecante
4.3 Relag¢des fundamentais
5 Matriz, Determinantes e Sistemas Lineares
5.1 Operagbes com matrizes
5.2 Calculo do determinante de uma matriz quadrada
5.3 Equacao linear
6 Sistemas de equacgdes lineares
7  Progressbes Aritméticas e Progressdes Geométricas
7.1 Foérmula do termo geral de uma P.A
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7.2 Propriedades

7.3 Foérmula da soma dos termos da P.A

7.4 Formula do termo geral de uma P.G

7.5 Propriedades

7.6 Formula da soma dos termos da P.G finita

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.

DANTE, L. R. Matematica. Volume Unico. Sdo Paulo, SP: Atica, 2005.

IEZZI, G. et al. Matematica: Ensino Médio. Volume Unico. 4. ed. Sao Paulo, SP: Atual, 2007.
PAIVA, M. Matematica. Sio Paulo: Moderna, 2009. v. 2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Parametros Curriculares Nacionais. Ensino Médio. Ciéncias da Natureza, Matematica
e suas tecnologias. Ministério da Educacao. Secretaria de Educagado Média e Tecnoldgica, 1999.
RIBEIRO, J. Matematica: ciéncia, linguagem e tecnologia. Sdo Paulo, Editora Scipione, 2012. v. 1.
IEZZI, G. Matematica: ciéncia e aplicagbes. Sdo Paulo: Atual, 2004 v. 2.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C. H. C. H. ‘
Cotigo | pomoe esmndice | somaas | TOTAL | TOTAL | Periode
P Teorid@ratica (HIA) (HIR)
QUI0050 QUIMICA 50% 5Q0% 2 80 66,7 22
EMENTA

Cinética Quimica. Equilibrio Quimico. Equilibrio 16nico. Solugdes. Estudo dos gases. Termoquimica.
Propriedades coligativas. Estequiometria.

CONTEUDO PROGRAMATICO

R L NG UL I (UL I U N
Noukrwivoa

NI
WN —

NG
~

25

26
2.7
2.8

3.1
3.2
3.3
3.4
3.5
3.6

Cinética Quimica

Velocidade de reagcao

Teoria das colisdes

Representacao da variagao de energia em fungdo do caminho da reagéo
Lei da velocidade, ordem e molecularidade de uma reagao

Nocbes sobre mecanismo de reagao

Fatores que influenciam a velocidade das reagbes quimicas

Conceitos de catalise homogénea e heterogénea

Equilibrio Quimico

Conceitos

Espontaneidade de uma reagao

Constante de equilibrio: sistemas homogéneos e heterogéneos; constante em fungéo da concen-
tracdo e da presséao; grau de equilibrio

Principio de Le Chatelier e deslocamento de equilibrio: efeitos da concentracéo, da presséao, da
temperatura do catalisador

Equilibrio de hidrdlise: conceito, constante de hidrélise, calculo de pH, efeito do ion comum e do
ion ndo comum. Produto i6nico da dgua

Escala de pH e Poh. Indicadores acido-base: conceito e aplicagao

Solugéo tampao: conceito, calculo de pH

Solubilidade e Produto de solubilidade

Solugdes

Classificagdo quanto ao didmetro médio das particulas dispersas

Caracterizagao e diferenciagao

Classificagao das solugdes

Grau e curvas de solubilidade

Dissolucao de sdlidos, liquidos e gases em liquidos

Formas de expressar concentragdo: g/L, mol/L, mol/kg, titulo em massa, % em massa, % em vo-
lume, % em massa-volume, fragdo em quantidade de matéria, diluicdes e misturas de solugbes
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4
41
4.2
4.3
4.4
4.5
4.6
47

5

5.1
5.2
53

6

6.1
6.2
6.3

7
7.1
7.2

(com e sem reagao quimica)

Estudo dos gases

Teoria Cinética dos gases

Leis dos gases

Equacgdes geral e de estado de um gas
Densidades absoluta e relativa dos gases
Efusao e difusdo gasosa - Lei de Graham
Misturas gasosas

Calculos para sistemas fechados e abertos

Termoquimica

Sistemas endotérmicos e exotérmicos.
Calores de reacao (entalpia)

Lei de Hess

Propriedades coligativas

Estudo da presséo de vapor, do ponto de ebulicdo e do ponto de congelamento
Determinagdo de massas moleculares ou micelares

Diagramas de fases

Calculos estequiométricos
Casos gerais
Casos particulares

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD. )
FONSECA, M. R. M. da. Quimica. 1. ed. Editora Atica, 2013. v. 1.
MORTIMER, E. F.; MACHADO, A. H. Quimica para o ensino médio. Sao Paulo: Scipione, 2002. 398

p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RUSSELL, J. B. Quimica geral. S&o Paulo: Makron Books, 2008, v. 1 e 2.
MALDANER, O. A.; ZAMBIAZI, R. Quimica 2: consolidagdo de conceitos fundamentais. ljui, RS:
UNIJUI, 1997. 157 p.
BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica geral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC - Livros Técnicos e Ci-
entificos, c1986. 2 v.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C. H. C. H. f
Cotig | o s T prates | someais | TOTAL | TOTAL | Poodo!
P Tedrica | Pratica (HIA) (HIR)
SOC0023| SOCIOLOGIA 80% 20% 1 40 33,3 28
EMENTA

Sociedade. Capitalismo. Classicos da sociologia. O mundo do trabalho. Classe e estratificagcao social.
Sociologia brasileira. Temas contemporaneos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

[ [ N §
wN =

2.1
2.2
2.3
24
25

3.1
3.2
3.3

4.1
42
43
4.4

5.1
5.2
53

O capitalismo e a formagao da sociologia classica
Emile Durkheim

Karl Marx

Max Weber

O trabalho

A abordagem dos autores classicos
Forga de trabalho e alienagéo
Taylorismo e neoliberalismo
Toyotismo e neoliberalismo

Novas modalidades de trabalho

A divisdo da sociedade

A abordagem dos autores classicos

As classes e os estratos sociais no século XX
A dindmica das classes médias

Sociologia brasileira

A geracéo de 1930

A escravidao e a questéo racial
Subdesenvolvimento e dependéncia econémica
Precarizagao do trabalho no Brasil contemporaneo

Sociologia contemporanea

A revolugao informacional

Valorizagédo e financeirizagéo do capital
Modernidade e pés-modernidade
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD. ]
MACHADO, I. J. de R.; AMORIM, H.; BARROS, C. R. de. Sociologia hoje. Sdo Paulo: Atica, 2013.
COSTA, Cristina. Sociologia: introducéo a ciéncia da sociedade. 3. ed. Sao Paulo: Moderna, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREIRE — MEDEIROS, B.; BOMENY, H. (coo.). Tempos modernos: tempos de sociologia. Sdo
Paulo: Brasil, 2010.

MORAES, A. C. (coo.). Sociologia: ensino médio. Brasilia: Ministério da Educagdo, 2010. 304 p. il.
(Colegao Explorando o Ensino, v. 15).

OLIVEIRA, Pérsio. Introdugdo a sociologia. Sdo Paulo: Atica, 2010.
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37 Série
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO

CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria C.H. C.H. .
Cédigo g‘i:::?elﬁg Semanal (H/A) se?‘r:‘z:?;is TOTAL | TOTAL P‘;g‘r’i:”
P Teérica | Pratica (HIA) (HIR)
FILOO17| FILOSOFIA 80% 20% 1 40 33,3 32
EMENTA

Problemas da Filosofia Contemporanea. A Vida. O Individuo e o Politico.

CONTEUDO PROGRAMATICO

O que é filosofia contemporanea e quais sdo seus problemas
A vida como questao

A vida boa

Hannah Arendt e a Vida Activa

Foucault e a Biopolitica

O homem e a moral

Conflitos por direitos e luta por reconhecimento

Homo Sacer

Mera vida

O©CoO~NOOPDWN -

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.
AGAMBEN, G. O Poder Soberano e a Vida Nua. BH: Ed. UFMG, 2010.
ARENDT, H. A Condi¢cdo Humana. RJ: Ed. Forense, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CORDI, C. Para filosofar. Ed. reform. Sdo Paulo: Scipione, 2007. 328 p.

FOUCAULT, M. Historia da Sexualidade: O cuidado de si. Sdo Paulo: Ed. Graal, 2010. v. 3.

FERRY, L. Aprender a viver. Rio de Janeiro: Ed. Objetiva, 2007.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico

DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria Aulas C.H. | C.H. Periodol

Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) sen:‘anais TOTAL | TOTAL série
Tedrica | Pratica (H/A) | (H/R)

FIS0018 FISICA 80% 20% 2 80 66,6 3@

EMENTA

Eletromagnetismo. Fisica Moderna.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Eletrostéatica

Circuitos elétricos
Magnetismo

Inducéao eletromagnética
Ondas eletromagnéticas
Introdugao a Fisica Moderna

OO WN -

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD. )
GASPAR, A. Fisica 2: Onda, Optica e Termodinamica. Sao Paulo: Atica 2001.
MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Curso de fisica. Sdo Paulo: Scipione, 2000. v. 3.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PIETROCOLA, M.; et al. Fisica: conceitos e contextos: pessoal, social, histérico. Sdo Paulo: FTD,
2003. v. 3.

QUADROS, S. A termodinamica e a invengao das maquinas térmicas. Sdo Paulo: Scipione, 1996.
ROCHA, J. F. (Org). Origens e evolugao das ideias da Fisica. Salvador: EDUFBA, 2002.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
, . C.H. C.H.
0, ’
Couigo | jomeds | CuroaHoriria () | _Aulse | roTAL | TOTAL | Periodol
P Teérica Pratica (H/A) (H/R)
GEO0046 | GEOGRAFIA 80% 20% 2 80 66,7 38
EMENTA

Formacao do espacgo geografico mundial e seus conflitos: formacao do espago geografico moderno.
Etapas de desenvolvimento do capitalismo. Geopolitica e os principais conflitos da atualidade. A
reorganizacao da economia mundial. Questées ambientais do mundo moderno.

CONTEUDO PROGRAMATICO

A formagéo do espago geografico moderno
Divisao internacional do trabalho
Estruturas organizacionais do capital industrial e financeiro

-
N -~

2 E tapas de desenvolvimento do capitalismo

2.1 O capitalismo liberal

2.2 0O neocolonialismo e a crise de 29

2.3 O capitalismo keynesiano

2.4 O Taylorismo-Fordismo a politica de bem estar social
2.5 Aguerra fria e a crise do meio ambiente

3  Organizagao urbano-industrial mundial na contemporaneidade
3.1 Urbanizagao nos paises desenvolvidos

3.2 Urbanizagao no mundo subdesenvolvido

3.3 Ageopolitica da produgdo mundial de energia

4  Geopolitica dos conflitos

4.1 Geografia dos Conflitos - india versus

4.2 Paquistao

4.3 Geografia dos Conflitos - Pais Basco

4.4 Geografia dos Conflitos - O Conflito Arabe
4.5 Israelense

4.6 O Imperialismo Americano

4.7 Aguerra contra o terror

5 Areorganizagdo da economia mundial
5.1 A Reorganizagéo da Economia Mundial
5.2 Blocos Econdmicos

5.3 China
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5.4 Africa - Geografia e Conflitos

6  Organizagdes Internacionais e seus objetivos

6.1 ONU - Organizacéo das Nac¢des Unidas

6.2 OMC - Organizagdo Mundial do Comércio

6.3 FMI - Fundo Monetario Internacional

6.4 Opep - Organizagdo dos Paises Exportadores de Petréleo
6.5 OIT - Organizagao Internacional do Trabalho

6.6 ODM - Objetivos de Desenvolvimento do Milénio

7  Questdes Ambientais do Mundo Moderno
7.1 Petréleo

7.2 Efeito Estufa

7.3 Aquecimento Global

7.4 A questdo da Agua

7.5 Desertificacao

7.6 Fontes alternativas de energias

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.

GARCIA, H. C.; GARAVELLO, T. M. Geografia: de olho no mundo do trabalho. Sdo Paulo: Scipione,
2005.

GUERINO, L. A. A Dinamica do espacgo Brasileiro. 1. ed. Curitiba: Positivo, 2010. v. 2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MAGNOLI, D. ARAUJO, R. Geografia (Geral e Brasil) Paisagem e territorio. 2. ed. Reformulada.
Sao Paulo: Ed. Moderna, 1997.

SANTOS, M. Espago, tempo: globalizacdo e meio técnico-cientifico-informacional. Sdo Paulo:
Hucitec, 1996.

SANTOS, M. Por uma outra globalizacdo do pensamento unico a consciéncia universal. Rio de
Janeiro: Record, 2006.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
, . C.H. C.H.
0, s
Couigo | Nomete | CarsatoririaCh) | Auee | roral | romaL | Pefodd
P Teérica Pratica (H/A) (H/R)
HIS0052 HISTORIA 80% 20% 3 120 100 32
EMENTA

Estudo da Histéria do Brasil Colonial até a contemporaneidade, com foco nos embates culturais e na
luta pela conquista dos direitos empreendida pelos grupos subalternos nos contextos histéricos que
vao do “Século do Ouro” aos dias atuais. Investigagao dos fatos histéricos que marcaram os séculos
XIX e XX, com destaque aos efeitos do avango do capitalismo e seus desdobramentos nas relacdes
de poder e dominagao das poténcias europeias, asiaticas e americana sobre os povos africanos,
americanos, asiaticos e oceanicos. Analise dos movimentos sociais surgidos como resposta a esses
processos de dominacdo, bem como das contradigbes internas que resultaram em revoltas e
processos ideoldgicos de reagdo a exploragdo. Estudo dos processos de industrializagao e
urbanizagdo que marcam culturalmente as sociedades e, em especial, a florescente republica
brasileira. Estudo da formacao do Brasil enquanto Estado-nagao e das multiplas identidades forjadas
nesse processo. Discute, transversalmente, questbes ligadas aos debates sobre género, ragca e
classe, no dmbito dos diversos contextos histéricos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

lluminismo

Século do Ouro e revoltas anticoloniais

Revolugéo Francesa

Revolugéo Industrial

Independéncia do Brasil

Primeiro Reinado

Regéncia e rebelides provinciais

Segundo Reinado

Doutrinas sociais no século XIX

10 Imperialismo

11 Abolicdo da escravidao no Brasil Imperial

12 Republica: a crise do Império e a costura da ordem
13 Primeira Guerra Mundial

14 Revolugéo Russa

15 Republica Velha

16 Rebelides na Republica Velha

17 Totalitarismos: fascismo e nazismo

18 AEra Vargas

19 Segunda Guerra Mundial

20 Terra em transe: JK, Janio Quadros e Jodo Goulart

O©CoO~NOOOTPAWN -
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21 Movimentos de independéncia na Asia e Africa
22 Ditadura militar no Brasil

23 Redemocratizacao

24 De Fernando Collor a Dilma Roussef

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.

CAMPOS, F. de; MIRANDA, R. G. A escrita da historia. Volume Unico. S3o Paulo: Escala
Educacional, 2005.

VICENTINO, C.; DORIGO, G. Histéria para Ensino Médio: Historia Geral e do Brasil. Sdo Paulo:
Scipione, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARIES, P.; DUBY, G. (Orgs.) Histéria da Vida Privada: da Renascenga ao Século das Luzes. Séo
Paulo: Companhia das Letras, 1993. v. 3.

BURKE, P. Variedades de Histéria Cultural. Rio de Janeiro: Civilizagao Brasileira, 2000.

CARDOSO, C. F. Algumas polémicas tedricas e interpretativas. In: A Afro-América, 2003.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico

DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (%) Aulas C.H. | C.H. Periodo/

Caodigo Nome da disciplina semanais TOTAL | TOTAL série
Tedrica | Pratica (H/A) | (H/R)

LPR0O045| LINGUA PORTUGUESA 75% 25% 2 80 66,7 32

EMENTA

Estudo da Literatura Brasileira. Portuguesa e Africana produzida a partir do final do Século XIX.
Escolas Literarias: Pré-Modernismo, Modernismo (13, 22 e 32 fases) e Pés-Modernismo. Estudo dos
Géneros Textuais das esferas argumentativa (artigo de opinido, resenha) e cientifica (resumo,
relatério de pratica, relatério de pesquisa). Estudo de Morfossintaxe: Pronomes Relativos,
Conjungdes, Oracdes Coordenadas, Oragbes Subordinadas. Estudo dos Direitos Humanos no Século
XX: Declaragcao Universal dos Direitos Humanos, Constituicdo de 1988 e outros documentos de
relevante valor histérico/linguistico. Leituras de géneros variados referentes a questdes
contemporaneas, com vistas a formagao de um leitor critico (artigo, cronica, editorial, reportagem).

CONTEUDO PROGRAMATICO

Pré-Modernismo
“Os Sertdes”, de Euclides da Cunha
Monteiro Lobato: Racismo/Projeto de Branqueamento/Nacionalismo

—_
N —

2  Modernismo

2.1 12 Fase - Semana de Arte Moderna: Tarsila do Amaral, Oswald de Andrade, Mario de Andrade,
Manuel Bandeira

3  Vanguardas Modernistas

4 22 Fase: Prosa Modernista/Regionalismo: Graciliano Ramos, Raquel de Queiroz, Jorge Amado,
José Lins do Régo

5 Resenha Critica e Artigo de Opinido
6 Gramatica
6.1 Pronomes Relativos, Conjungbes

6.2 Oragdes Coordenadas

7 22 Fase: Poesia Modernista: Carlos Drummond de Andrade, Jodo Cabral de Melo Neto,
Fernando Pessoa

8 Direitos Humanos no Século XX
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10

11

12

13

3? Fase Modernista: Cecilia Meireles, Ferreira Gullar
Prosa P6s-45: Clarice Lispector, Lygia Fagundes Telles
Oragdes Subordinadas

Relatério de Pratica e Relatério de Pesquisa

Artigo de Opiniao Il

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.

SCHOCAIR, N. M. Gramatica moderna da lingua portuguesa: teoria e pratica. 4. ed. rev. ampl.
Niterdi: Impetus, 2010. 516 p.

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: linguagens: literatura, producao de texto, graméatica.
5. ed. Sdo Paulo: Atual, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COUTINHO, A. Introducgao a literatura no Brasil. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 1988.
CUNHA, E. Os Sertoes. 6. ed. Rio de Janeiro: Record, 2003.
RAMOS, G. Vidas Secas. 114. ed. Rio de Janeiro: Record, 2010.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
Estruturante
Tecnoldgico

DADOS DO COMPONENTE

E] Diversificado

N d Carga Horaria Aul C.H. C.H. Periodol
Cédigo dig(':‘i‘e“nz Semanal (H/A) Sen:‘af‘z . | TOTAL | TOTAL Z‘g‘r’i;
P Teérica | Pratica (HIA) (HIR)
MAT0047 | MATEMATICA 80% 20% 2 80 66,7 32
EMENTA

Analise combinatéria, bindbmio de Newton e probabilidade. Geometria espacial e analitica. Matematica
financeira. Polindbmios e nimeros complexos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Analise combinatdria
Fatorial

Arranjo simples
Permutacao
Combinagdes simples

R L L L U . §
aorONO=

2 Bindbmio de Newton
2.1 Numeros binomiais

Principio fundamental da contagem

2.2 Numeros binomiais complementares

2.3 Triangulo de Pascal
2.4 Formula do termo geral

3 Probabilidade

3.1 Elementos

3.2 Probabilidade condicional

3.3 Multiplicagao de probabilidade

4  Geometria espacial e analitica

3.4 Estudo da geometria de posigao e métrica

3.5 Propriedades das formas geométricas espaciais (poliedros, cones, cilindros e esferas)

3.6 Calculo de area e volume de figuras tridimensionais

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.

DANTE, L. R. Matematica. S3o Paulo: Atica, 2004. 3. v. ]
DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicagdes. 4. ed. Sdo Paulo: Atica, 2007. 3. v.




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

84

LIMA, E. L. et al. A Matematica do Ensino Médio. Rio de Janeiro: SBM, 2008. 3. v.
IMENES, L. M. Matematica para todos: 5° a 8° serie. S&o Paulo: Scipione, 2002.
PROJETO ARARIBA. Arariba Matematica. Sao Paulo: Moderna, 2010.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

NU

>

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CLEO CURRICULAR
Estruturante Diversificado
Tecnoldgico

DADOS DO COMPONENTE

- C.H. C.H.
0, -
Couigo | Nomeda | CarosHeraria (1) || Auee | toraL | TOTAL | Periodol
P Teérica Pratica (H/A) (H/R)
QUI0041 QUIMICA 70% 30% 2 80 66,7 32
EMENTA

Reagbes de Oxirreducéao e Eletroquimica. Quimica Orgéanica.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1

1.1
1.2
1.3
1.4
1.5
1.6
1.7
1.8
1.9
1.1
1.1
1.1

2
2.1

22
23

24
25
26
2.7

28

Reacbes de Oxirreducéo e Eletroquimica
Reacgbes de Oxirreducgédo. Diferenga de potencial e corrente elétrica
Celas eletroquimicas
Celas galvanicas ou pilhas: pilha de Daniel, ponte salina, nomenclatura dos eletrodos
Potencial padréo
Eletrodo padrao de Hidrogénio
Tabela de potenciais padrao
Espontaneidade de reagdes
Célculo do potencial de uma pilha
Celas eletroliticas
0 Eletrdlise ignea
1 Eletrélise em solugédo aquosa
2 Analise quantitativa em eletrélise

Quimica Organica

Introducdo a Quimica dos compostos de carbono: importancia e inter-relagdo com outras
ciéncias e o meio ambiente

Classificagdo de cadeias carbbnicas e suas representagbes

Principais fungdes organicas: notagdo e nomenclatura; principais representantes (nomes
comerciais)

Propriedades das substancias: geometria molecular; polaridade de ligacdes e de moléculas;
interacdes intermoleculares

Influéncia dos fatores acima nas propriedades fisicas dos compostos organicos como
solubilidade, densidade, temperatura de ebulicdo e temperatura de fuséo

Isomeria: geométrica; constitucional

Propriedades quimicas dos compostos organicos: reagdes de substituicdo e adicao; reacdes de
oxi-reducdo, desidratacdo e esterificacdo; nogbes de acidez e basicidade de compostos
organicos

Polimerizagéo: principais reacdes e exemplos dos polimeros sintéticos mais empregados no
cotidiano e compostos organicos
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.
ANTUNES, M. T. Quimica. 2. ed. Ser Protagonista - Edi¢gdes SM, 2013. v. 3.
MORTIMER, E. F.; MACHADO, A. H. Quimica. 2. ed. Editora Scipione, 2013. v. 3.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BROW, T. L. LEMAY, H. E BURSTEN, B. E. BURDGE, J. R. Quimica: A Ciéncia Central. 9 ed. Sao
Paulo: Prentice Hall (2005).

RUSSELL, J. B. Quimica Geral. S3o Paulo: Makron Books, 2008. v. 1.

RUSSELL, J. B. Quimica Geral. S3o Paulo: Makron Books, 2008. v. 2.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
X | Estruturante Diversificado
Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
. . C.H. C. H. .
Couigo | Nomede | Coroatorria () | suas | roraL | ToTAL | Periedol
P Teorica | Pratica (HIA) (HIR)
SOC001| SOCIOLOGIA 30% 70% 1 40 33,3 32
EMENTA

Politica. Poder. Estado. Globalizagdo e politica. Democracia. Cidadania. Movimentos Sociais. A
politica no Brasil. Temas contemporaneos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Politica e poder
O Estado

Os contratualistas
Regimes politicos
Partidos politicos

R L G L QI §
rwbh=

2  Globalizagao

2.1 Conceituacao

2.2 Governanga global

2.3 Globalizagao x Estado

2.4 Movimentos sociais globais

3  Aluta pela cidadania

3.1 Os movimentos sociais

3.2 Problemas da acgéo coletiva
3.3 Capital social e participagado
3.4 As revolugdes

4  Apolitica no Brasil

4.1 Estado e cidadania

4.2 As origens da democracia moderna
4.3 Os partidos politicos

4.4 O problema da corrupgao

5 Ciéncia politica contemporanea

5.1 Poder

5.2 Classe social e voto

5.3 Instituicao politicas e desenvolvimento econdmico
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD. )
MACHADO, I. J. de R.; AMORIM, H.; BARROS, C. R. de. Sociologia hoje. Sdo Paulo: Atica, 2013.
COSTA, C. Sociologia: introducao a ciéncia da sociedade. 3. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREIRE MEDEIROS, B.; BOMENY, H. (coo.). Tempos modernos: tempos de sociologia. Sdo Paulo:
Brasil, 2010.

MORAES, A. C. (coo.). Sociologia: ensino médio. Brasilia: Ministério da Educagéo, 2010. 304 p. il.
(Colegao Explorando o Ensino, v. 15). )

OLIVEIRA, P. Introdugao a sociologia. Sao Paulo: Atica, 2010.
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12 Série
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO

CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
Estruturante
Tecnologico

DADOS DO COMPONENTE

E Diversificado

Carga Horaria (% C.H. | C.H. ,
Cédigo Nome da disciplina 9 (%) Aulas_ TOTAL | TOTAL Perrlo_dol

Tedrica |Pratica | Sémanais (HIA) | (HIR) série
INFOOO7 INFORMATICA 50% 50% 1 40 33,3 12
EMENTA

Principios de funcionamento e caracteristicas dos equipamentos externos e internos. Gerenciamento
de periféricos de E/S. Tipos de softwares, sistemas operacionais e utilitarios. Componentes de um
sistema de computacgdo. Introducdo e nogbes de informatica. Internet e e-mail. Introducdo e nogdes
de softwares aplicativos. Pacote Libre office. Compactagédo e descompactacao de arquivos. Utilizagédo

de anti-virus.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 Histéria da Informatica

2 Principios de funcionamento e caracteristicas dos equipamentos externos e internos;
gerenciamento de periféricos de E/S; tipos de softwares, sistemas operacionais e utilitarios

3 Hardware e software

4 Sistema Operacional: ferramentas de sistema; painel de controle; formas de armazenamento;
principais programas; gerenciando pastas e arquivos

5 Editor de texto
5.1 Criando textos segundo as normas da ABNT (relatérios, projetos e formularios)
5.2 Configurando péagina
5.3 Configurando paragrafo (geral, recuo e espagamento)
5.4 Configurando Fonte (tipo, estilo, tamanho, cor, efeitos, espagamento, efeitos de texto) e

corregao ortografica e de gramatica

5.5 Marcadores, Numeradores e tabulagéo
5.6 Bordas e sombreamento, trabalhando com colunas
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5.7  Capitular, cabegalho e rodapé, quebra de segéo e de paginas

5.8 Inserir simbolos, data e hora e numeragéo de pagina

5.9 Tabelas, criando tabelas, inserindo e excluindo linhas, propriedades da tabela, mesclando
células, autoformatacéao de tabela, convertendo texto em tabela e tabela em texto

6 Trabalhando com figuras (autoformas, formatagdes e disposicdes no texto), diagramas ou
organogramas
7 Como proteger um documento

8 Software de apresentagao

8.1 Modos de exibicao e layout de slide

8.2 Inserir texto, formatar texto, inserir simbolos especiais

8.3 Marcadores e numeragao

8.4 Inserir novo slide,excluir slide e limpar formatacao

8.5 Inserir figuras

8.6 Cabecalho e rodapé

8.7 Inserir tabela

8.8 Alterar a ordem dos slides e alterar plano de fundo (esquema de cores e segundo plano)
8.9 Animar textos e objetos (personalizando animacgao e colocando musica nos slides)
8.10 Criar apresentagéo personalizada

8.11 Transigao de slides

8.12 Configurar a apresentacao de Slides

8.13 Exibir apresentacao

8.14 Impressao

9 Planilha Eletronica

9.1  Formatando planilha (inserindo células, largura de colunas, formatando fontes, bordas e
sombreamento, alinhamentos e orientagdes) e manipulando planilhas (alterando, inserindo,
renomeando e excluindo planilhas)

9.2 Configurando pagina, visualizando e imprimindo documentos

9.3 Formulas, féormulas simples, prioridades de calculo e referéncias

9.4 Fungbes matematicas (soma, soma se, poténcia, truncar) légicas (se) e estatisticas (média,
maximo, minimo) data e hora

9.5 Gréficos, inserir, mover e formatar graficos

9.6 Uso do comando filtrar e classificar listas

10 Internet

10.1 Principais servigos (navegacéo, pesquisa, troca de informagdes, dominios, correio eletrdnico)
10.2 Utilizagao de antivirus

10.3 Compactacao e descompactacao de arquivos; utilizagao de anti-virus

BIBLIOGRAFIA BASICA

Manual de operagao do Libre Office. Disponivel na Internet em: <https://pt-br.libreoffice.org/>
SILVA, M. G. Informatics: Microsoft Office Excel 2003; Microsoft Office Access 2003; Microsoft Office
PowerPoint 2003. Ed. Erica, 2003.

SILVA, M. G. Terminologia basica: Microsoft Windows XP; Microsoft Office Word 2003. Ed. Erica,
2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALCALDE LANCHARRO, E. Informatica Basica. Sdo Paulo: PEARSON MAKRON BOOKS, 2004.
VELLOSO, F. de C. Informatica: conceitos basicos. 7.e d. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.
VERRONE, A. Criando Planilhas Profissionais. 2. ed. Sdo Paulo: Visual Brooks, 2005.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
Estruturante Diversificado
Tecnologico

DADOS DO COMPONENTE

L Carga Horaria Se- C.H.TO- | C. H. TO- .
Cédigo | Nome I“i'zad'sc" manal (H/A) A;La:a?:' TAL TAL P‘:‘gﬁ’i‘i”
P Teorica| Pratica (HIA) (HIR)
REDACAO CIEN- ;
RCI0009 TEICA 80% 20% 01 40 33,3 1
EMENTA

O ato de estudar. Conhecimento e saber. Normas técnicas de documentagao da ABNT para a produ-
¢ao de trabalhos académicos. Trabalhos académicos: tipos, caracteristicas e composi¢ao estrutural.
Organizagao de seminarios. A Pesquisa Cientifica. Projeto de pesquisa: importancia, elementos cons-
titutivos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

O ato de estudar
O prazer de ler

A leitura

Os tipos de leitura

—_ A
wN =

2  Conhecimento e saber

2.1 Os principais tipos de conhecimento
2.2 Conceito de ciéncia

2.3 Método Cientifico

3  Principais trabalhos académicos

3.1 Fichamento

3.2 Resumo (NBR 6028)

3.3 Resenha

3.4 Artigo

3.5 Relatdrio (técnico e de estagio)

3.6 Organizagéo de seminarios: objetivos, preparagdo; apresentagéo do contelido; significado das
cores dos slides; combinagdo mais indicada entre a cor da letra e do fundo do slide; etapas do
seminario e linguagem oral e corporal

4  Normas da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) para a produgdo do trabalho
cientifico

4.1 Sumario (NBR 6027)

4.2 Citagdo em documento (NBR 10520)

4.3 Elaboragéao de referéncias (NBR 6023)

4.4 Apresentagio de trabalhos académicos (NBR 14724)
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5  APesquisa Cientifica: conceito, métodos e técnicas

6  Projeto de pesquisa: importancia, elementos constitutivos

BIBLIOGRAFIA BASICA

COLECAO DE NORMAS DA ABNT. Associagdo Brasileira de Normas Técnicas, 1999. Disponivel
em: <http://www.abntcolecao.com.br/ifbaiano/>. Acesso em 3 jul. 2014. Acesso restrito 8 Comunidade
do IF Baiano.

MEDEIROQOS, J. B. Redagao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 4. ed. Sdo Pau-
lo: Atlas, 1999.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 22. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

HUHNE, L. M. (Org.). Metodologia cientifica: caderno de textos e técnicas. 7. ed. Rio de Janeiro:
Agir, 1999.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos basicos,
pesquisa bibliografica, projeto e relatério, publicagbes e trabalhos cientificos. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2009. 225 p.
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EIXO DIVERSIFICADO

32 Série

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCJA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
Estruturante Diversificado
Tecnoldgico

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria (%) | Aulas C.H. | C.H.
Caodigo Nome da disciplina semanais TOTAL | TOTAL | Periodo/
Tedrica | Pratica (H/A) | (H/R) série
ESP0052 ESPANHOL 80% 20% 1 40 32
EMENTA
ESPA | - Introdugdo a Lingua espanhola, mediante situagdes pratico-discursivas, sensibilizando o

estudante para os aspectos socioculturais, sociocomunicativos, interculturais, |éxico-gramaticais e da
variagao linguistica, em nivel basico.

ESPA 1l - Desenvolvimento do raciocinio critico do educando, a partir de situagbes pratico-discursivas
voltadas a cultura e identidade que envolve os falantes hispanos, (re)conhecendo, também, as
estruturas morfossintaticas, fonético-fonolégicas e semanticas da Lingua Espanhola, em nivel
intermediario.

CONTEUDO PROGRAMATICO

ESPAI - La importancia de la Lengua Espafiola
Diversidad de la cultura latinoamericana

Paises y nacionalidades

Saludos y despedidas

Turismo hispanico

Estado civil

Nombres, apellidos y apodos

Meses del afio

Los numerales

.10 El uso de Presente de indicativo

.11 El uso de Pronombres

.12 El uso de Alfabeto (Sonidos)

.13 El uso de Verbos(Haber, estar y tener)

.14 Medio de transporte

.15 Deporte

.16 El uso de Pretéritos perfecto simple, perfecto compuesto e imperfecto de indicativo
.17 Drogas

.18 Lahora

woNOOUL A WN
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Dictadura de los paises hispanoamericanos
El uso de Futuro imperfecto de indicativo

El uso de Perifrasis de futuro

El uso de Comparativos y superlativos

El uso de Signos de puntuacién

El uso de la Ap6cope

El uso de Adverbios

R G N G | G G |
NN RN =
AP OWON-200

2 ESPAI - El uso de Pronombres personales, posesivos y demostrativos
2.1 Eluso de los digrafos

2.2 Eluso de los adjetivos

2.3 Prendas de vestir

2.4  Eluso de los verbos reflexivos

2.5 Eluso del verbo gustar

2.6 Los habitos alimenticios

2.7 Uso de los conectores

2.8 Comidas tipicas

2.9 Eluso del plural

2.10 Los heterogenéricos

2.11 El uso del imperativo

212 El uso de la acentuacion

2.13 El uso de los pronombres complemento

2.14 El uso de los marcadores textuales y conversacionales

BIBLIOGRAFIA BASICA

Livro didatico escolhido no PNLD.

BARCIA, P. L.; CHAVES, L. S.; COIMBRA, L. Cercania Joven: espanhol, 1° ano: ensino médio. Sao
Paulo: Edigdes SM, 2013.

GONZALEZ HERMOSO, A. Conjugar es facil: en espafiol de Espafia y de América. Madrid, ES:
EDELSA, 1996. 293 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ERES FERNANDEZ, G. (Coord.). Géneros textuais e produgao escrita: teoria e pratica nas aulas
de espanhol como lingua estrangeira. Sao Paulo: IBEP, 2012. 208 p.

MILANI, E. M. Gramatica de espanhol para brasileiros. 4. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.
TALAVERA, G.; DIAZ, M. Dicionario Santillana para Estudantes: Espanhol - Portugués / Portugués
— Espanhol. 2. ed. Moderna, 2008.
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12 Série

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCJA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR
Estruturante Diversificado
X | Tecnoldgico

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria (% C.H. C.H. .
Cédigo | Nome da disciplina —— (%) | Aulas | o | roTaL | Periodol
Tedrica | Pratica | Semanais (H/A) (HIR) série
ANALISE
ASE0004 SENSORIAL 80% 20% 2 80 66,7 1a

EMENTA

Analise sensorial. Gostos primarios. Testes Sensoriais. Grau de satisfagdo do consumidor.
Correlacoes da Analise Sensorial com medidas quimicas e fisicas. Andlise estatistica dos testes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Andlise Sensorial

Estrutura do Laboratério

Definicao e Termos utilizados em analise sensorial
Preparo e armazenamento de amostras

Fatores que influenciam a avaliagao sensorial

R (O L (S
P

2 Gostos primarios

2.1 Orgéos dos sentidos

2.2 Percepgao Humana

2.3 Analise Sensorial e Analises Instrumentais

Testes Sensoriais
Testes Discriminativos
1 Duo-Trio

2 Triangular

.3 Diferenga de Controle
4 Comparagao Pareada
.5 Comparacao Mdiltipla
3.2 Testes Descritivos
3.2.1 Perfil de Sabor

3.2.2 Perfil de Textura

3.2.3 Analise Descritiva Qualitativa (ADQ). Recrutamento, Seleg¢éo, Treinamento dos julgadores
3.3  Métodos Afetivos
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3.3.1 Testes de Preferéncia e Aceitagao. Ordenagdo. Comparagao pareada
4 Grau de satisfagdo do consumidor. Uso da Escala Hedonica

5 Correlagbes da Analise Sensorial com medidas quimicas e fisicas
5.1  Critérios sensoriais para estimativa de vida-de-prateleira

6 Analise estatistica dos testes

6.1 Andlise dos dados

6.2 Interpretagéo dos resultados

6.3 Andlise estatistica univariada (ANOVA)
6.4 Teste de Tukey

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, T. C. A.; GULLERMO, H.; MARIA, H. D.; MARIA A. Avangos em analise sensorial. Sdo
Paulo: Varela, 1999.

CHAVES, J. B. P. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa,
MG: UFV, 2005.

DUTCOSKY, S. D. Andlise Sensorial de Alimentos. 3. ed. Curitiba: Editora Champagnat, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EMBRAPA / CTAA. Manual de analise sensorial de alimentos e bebidas. Tomo |, Il e Il. Rio de
Janeiro, 1994.

FARIA, E. V; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de analise sensorial. 2. ed. Campinas: ITAL, 2008.
NESPOLO, C. R.; DE OLIVEIRA, F. A;; PINTO, F. S. T.; OLIVERA, F. C. Praticas em Tecnologia de
Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2015.

SBCTA. Analise sensorial: testes discriminativos e afetivos. Ed. Sbcta, 2000.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado
x | Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C.H. C. H. i
Cédigo | Nome da disciplina —— 2 (%) | Aulas | yora | poTay | Periodol
Tedrica | Pratica | Semanais | o) | (yR) serie
CONTROLE E
GARANTIA DA
CGQO0001 QUALIDADE NA 80% 20% 3 120 100 12
INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

EMENTA

Introdugdo ao controle e garantia da qualidade dos alimentos. Programas de Qualidade. Higiene e
sanitizagao na industria de alimentos. Legislagcao na industria de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

—_ A
wN =

2.3
24

25

3.1
3.2
3.3
3.4

4.1
4.2
4.3
4.4

Introducao a qualidade dos alimentos

Conceito de Qualidade.

Evolucado da Qualidade

Apresentacdo dos principais Programas de Qualidade (5S, ciclo PDCA, PPHO, POP; BPF e
APPCC)

Programas de Qualidade

Estudo dos principais Programas de Qualidade (PPHO, POP; BPF e APPCC)

Conhecimento da importancia da higiene do manipulador, operacional, de equipamentos e do
ambiente.

Planos de trabalho e Instrugdes de trabalho

Aprofundamento nos procedimentos operacionais padronizados na industria de alimentos e nos
servicos de alimentacéo

Estruturacao do Manual de Boas Praticas

Higiene e Sanitiza¢do na Industria de Alimentos

Principios basicos e métodos de higienizagao;

Procedimentos e etapas da higienizagéo;

Agentes quimicos;

Principais agentes detergentes e sanificantes e seus mecanismos de agao

Legislagado na Industria de Alimentos

Aspectos gerais da vigilancia sanitaria no Brasil: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Competéncias do Ministério de Agricultura Pecuaria e Abastecimento.

Competéncias do Instituto Nacional de Metrologia.

Codex Alimentarius
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4.5 NBRISO 22000 X APPCC
4.6 Certificagéo, credenciamento e auditoria de Gestdo da Qualidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA-MURADIN, L. B.; PENTEADO, M. V. C. Vigilancia Sanitaria: Topicos sobre legislacéo e
analise de alimentos. Riode Janeiro: Guanabara — Koogan, 2011.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Barueri/SP:
Editora Manole, 2008.

SACCOL, A. L. de F.; STANGARLIN, L.; HECKTHEUER, L. H. Instrumentos de apoio para
implantagao das boas praticas em empresas alimenticias. Rio de Janeiro: Rubio, 2012. 204 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BEZERRA, L. P;; PINHEIRO, A. N.; SILVA, G. C. Manipulagdo segura de alimentos. Rio de Janeiro:
SENAC, 2009. 86 p.

SANTOS FILHO, C. J. dos. Manual de BPF, POP e registros em estabelecimentos alimenticios:
guia técnico para elaboracao. Rio de Janeiro: Rubio, 2011. 189 p.

TONDO, C. E.; BARTZ, S. Microbiologia e Sistemas de Gestdo da Seguranga de Alimentos.
Editora Sulina: Porto Alegre, 2009. 263 p.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado
x | Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Cadigo Nome — — aulas |TOTAL | TOTAL | Periodo/série
Tedrica | Pratica | gemanais (H/A) | (HIR)
MICROBIOLOGIA o o a
MIG0003 GERAL 80% 20% 2 80 66,7 1
EMENTA

Boas praticas e Normas de biosegurancga. Instalagdes de equipamentos e materiais de laboratorio.
Importancia da microbiologia e dos microrganismos nos alimentos. Classificagdo dos microrganismos.
Morfologia e estrutura dos microrganismos. Nutrigdo, cultivo e crescimento dos microrganismos. Metabolismo
microbiano. Controle do crescimento microbiano. Microscopia.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1  Aplicagéo e agdo dos microorganismos

2 Microorganismos procariéticos e eucariéticos

3  Morfologia e citologia dos principais grupos

4  Boas praticas e normas de bioseguranca

5 Importancia dos microrganismos em alimentos

6  Microrganismos indicadores

7 Microrganismos patogénicos

8 Alteragdes quimicas causadas por microrganismos
9  Controle do crescimento de microrganismos

10 Preparo de amostras, estocagem, esterilizacéo

BIBLIOGRAFIA BASICA

BLACK, J. G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
¢2002, xxiv, 829 p.

PELCZAR JR., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagées. 2. ed.
Sao Paulo: Pearson Makron Books, ¢1997. 2 v.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. (Ed.). Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 760 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

VERMELHO, A. B.; PEREIRA, A. F.; COELHO, R. R. R.; SOUTO-PADRON, T. Praticas de Microbio-
logia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

TORTORA, G. J.; CASE, C. L.; FUNKE, B. R. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. xxvi,
894 p.

RIBEIRO, M. C.; STELATO, M. M. Microbiologia pratica: aplicagcbes de aprendizagem de
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microbiologia basica: bactérias, fungos e virus. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2011. 224 p.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado

x | Tecnoldgico

DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C.H. C.H. :

Codigo | Nome da disciplina 9 (%) | Aulas | pom) | poraL | Periodol
Tedrica | Pratica | Semanais [, 5, (HIR) serie

PRINCIPIOS DE
PTA0002 TECNOLOGIADE 80% 20% 3 120 100 1@
ALIMENTOS

EMENTA

Introducéo a Tecnologia de Alimentos. Matérias-primas utilizadas na Industria de Alimentos. Fatores
que afetam a conservacdo das matérias-primas. Principais alteracdes em alimentos. Métodos de
conservacgao de alimentos. Conceitos basicos em alimentagao e nutrigdo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 Introdugédo a tecnologia de alimentos
1.1 Definigéo e objetivo da Tecnologia de Alimentos
1.2 O papel do Técnico em Alimentos

2 Matérias-primas utilizadas na Industria de Alimentos
2.1 Caracteristicas e propriedades das matérias-primas de origem animal e vegetal

3 Fatores que afetam a conservacgao das matérias-primas
3.1 Fatores intrinsecos (pH, aw, potencial de oxi-redugdo. Composigao quimica)
3.2 Fatores extrinsecos (Umidade, temperatura, composigao da atmosfera)

4 Principais alteragées em alimentos
4.1 Alteragdes fisicas, quimicas e microbiolégicas em alimentos

5 Meétodos de conservagao de alimentos
5.1 Conservagao pelo calor, frio, controle da umidade, uso de aditivos, irradiagdes, fermentagdes
(aplicabilidade, caracteristicas)

6 Conceitos basicos em alimentagao e nutricdo
6.1 Aspectos nutricionais dos constituintes dos alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu, 2003.
GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988.
ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos. Ed. Artmed, 2005. v. 1.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
SILVA, E. R. da; SILVA, R. R. H. da. Conservacgao de alimentos. 4. ed. Sao Paulo: Scipione, 1996.

63 p.
REINSTEIN, C. de S. B. Como congelar os alimentos: cozinhando por atacado receitas e dicas. 8.

ed. rev. atual. Porto Alegre: Sulina, 1992. 110 p.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO

CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante
x | Tecnoldgico

H Diversificado

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria (% C. H. C. H. ‘
GO0 | otoie raircn | pratica | somanais | TOTAL | TOTAL | PO
5GT0005| S-SURANCA | g0, 20% 1 40 33,3 12
EMENTA

Introducdo a Seguranga do Trabalho. Legislagdo e normas técnicas. Servico Especializado em
Engenharia de Seguranga e Medicina do Trabalho (SESMT). Comissao Interna de Prevencao de
Acidentes (CIPA). Prevengédo e controle de riscos em maquinas, equipamentos e instalagbes. O
ambiente e as doencas do trabalho. Higiene e medicina do trabalho. Protecdo contra incéndios e

explosdes e geréncia de riscos. Classes de incéndios e extintores.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1
1.1

1.2 Normas Regulamentadoras de Seguranga do Trabalho — NRs
1.3  Prevencao de acidentes de trabalho

1.4 SESMT, CIPA, Brigada de Incéndio

2 CIPA-NR 5

2.1 Fundamentagéao Legal

2.1.1 Conceitos

2.1.2 Organizagao

2.1.3 Atribuicao

2.1.4 Objetivos

2.1.5 Dimensionamento da CIPA

22 SESMT-NR4

2.3 Dimensionamento do SESMT

3 NR-12 Protecado de Maquinas, Equipamentos e Instalagdes
3.1 Histérico da prevengao de acidentes em maquinas
3.2 Equipamentos e instalagdes

3.3 Osriscos e perigos de acidentes em maquinas

3.4 Sistemas de segurangca em maquinas

3.4.1 Barreiras ou protecdes fixas

3.4.2 Protegbes moveis

3.4.3 Dispositivos de seguranga

3.4.4 Programa de manutencédo de maquinas

Seguranga do Trabalho
Historico e defini¢cdes
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Medicina Ocupacional

Programa de Prevencao de Riscos Ambientais (PPRA - NR 9)
Risco fisico

Risco quimico

Risco bioldgico

Risco ergonémico

Risco de acidente ou mecéanico

Perfil Profissiografico Previdenciario (PPP)

NI NI NI NI N N NS
(YRR
orwL

BIBLIOGRAFIA BASICA

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Rio de Janeiro, 1995.
SAVAREGO, S.; LIMA, E. R. de (Org.). Tratado Pratico de Seguran¢a e Saude no Trabalho. Séo
Caetano do Sul, SP: Yendis Editora, 2013. v. 2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MARTINS, L. A. de C. (Coordenagédo Técnica); LIMA, J. M. (Direcdo e Roteiro). Seguranga no
trabalho rural. Vigosa: CPT, 1999. 1 DVD (68 min). (Administrag&o rural).

REIS, R. Segurancga e Saude no Trabalho.12. ed. Sdo Caetano do Sul, SP: Yendis Editora, 2012.
ROSA, D. (llustragbes). Enfermagem do Trabalho (Varios autores). Sdo Paulo: DCL, 2012.
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22 Série

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCJA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado
X | Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (%) C. H. C. H. 1
Codigo |  Nome da : 2 Aulas | toraL | ToTAL | Periodo/
disciplina Teérica | Pratica | Semanais (HIA) (HIR) série
ANALISE DE o o a
ANA0014 ALIMENTOS 80% 20% 2 80 66,7 2
EMENTA

Amostragem. Principios, métodos e técnicas de analises fisico-quimicas de alimentos. Espectroscopia
e aplicagbes em alimentos. Introdugdo a cromatografia e aplicagdes em alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Alimentos simples e compostos

Alimentos aptos e nao aptos para o consumo
Importancia da analise de alimentos
Classificagao da analise de Alimentos
Método de analise

Escolha do método analitico

Amostragem

Sistemas de processamento de amostras
Aspectos fundamentais para amostragem

10 Coleta da amostra bruta

11 Preparagédo da amostra do laboratério (Redugéo da amostra bruta)
12  Preparagdo da amostra para andlise

13 Preservagao da amostra

O©CoOoONOOAWN-=-

14  Analises Fisico-quimicas de alimentos
14.1 Medida de pH em alimentos

14.2 Umidade em alimentos

14.3 Atividade de agua em alimentos

14.4 Cinzas (sais minerais) em alimentos

15  Cinza Total, soluvel e insolivel em agua
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16 Alcalinidade da cinza

17 Cinza insoluvel em acido
17.1 Carboidratos em alimentos
17.2 Lipidios

18 Extragao de lipidios a quente

19  Extragao de lipidios a frio
19.1 Proteinas em alimentos

20  Método de KJELDAHL: determinagao através do “N” total
20.1 Fibras em alimentos
20.2 Acidez titulavel

20.3 Garantia de qualidade em laboratério de analise de alimentos

21 Confiabilidade dos resultados

22  Pontos criticos de controle de qualidade em um laboratério de analise de alimentos
221 Legislacéo para alimentos

23 Espectroscopia e aplicagdes em alimentos
24 Introdugdo a cromatografia e aplicagdes em alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos de analise de alimentos. Editora: Unicamp,
2003.
MORETTO, E; FETT, R; GONZAGA, L. V.; MARIA, E. Introdugao a Ciéncia de Alimentos. 2. Ed.
UFSC.
SILVA, D. J. Analise de Alimentos: métodos quimicos e biolédgicos. 2. ed. Vigosa: UFV, 1990. 165 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARVALHO, H; JONG, E. V. Métodos Fisicos e quimicos de analise. UFRGS.

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vigosa, MG: UFV, 2011.
303 p.

GONCALVES, E. C. B. de A. Analise de alimentos: uma visdo quimica da nutricdo. 3. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2012. 324 p.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado
x | Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C. H. C. H. 1
Cédigo | Nome da disciplina ——— (6) | Aulas | yony | poTay | Periodol
Tedrica | Pratica | Semanais | ., (HIR) serie
GESTAO DE
GRA0016 | RESIDUOS E MEIO 80% 20% 2 80 66,7 2@
AMBIENTE

EMENTA

Agua e recursos hidricos. Tratamento e langamento de efluentes. Importancia do tratamento para
conservacdo ambiental e para o processo de producdo. Gestdo e tipos de tratamentos. Politica
Nacional de Residuos Sélidos. Residuos na indUstria de alimentos. Orgdos e empresas responsaveis
pelo gerenciamento de residuos. Fatores e impactos Ambientais. Protegcdo do Meio Ambiente.
legislagao vigente. Bases para Implantagao do Sistema de Gestao Ambiental.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1  Abastecimento e tratamento de agua

2 Qualidade da dgua: parametros de qualidade e padrdes de potabilidade; Poluigdo hidrica

3 Classificagéo dos corpos d’agua superficiais e descarga de efluentes em corpos receptores

4  Importancia do tratamento para conservagdo ambiental e para o processo de produgio.
Classificagdo dos principais tipos de tratamentos

5 Gestao, processos e tecnologias de tratamento de efluentes liquidos para descarte e/ou reuso

6 Politica Nacional de Residuos Sdlidos

7 Tratamento de residuos na industria de alimentos; reaproveitamento de residuos; caracterizagao
dos residuos; procedimento de descarte dos residuos da industria de alimentos

8 Sistemas de tratamento de agua para abastecimento publico e de aguas residuarias
9  Orgdos e empresas responsaveis pelo gerenciamento de residuos

BIBLIOGRAFIA BASICA

PHILIPPI Jr, A.; ROMERO, M. de A.; BRUNA G. C. Curso de Gestio Ambiental. Barueri, SP:
Manole, 2004.

SANCHEZ, L. E. Avaliagdo de impacto Ambiental: conceitos e métodos. Sdo Paulo: Oficina de
Texto, 2006.

SANTOS, R. F. Planejamento Ambiental: Teoria e Pratica. Sdo Paulo: Oficina de Texto, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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HIGIENIZACAO, Biosseguranca e controle dos residuos no processamento da cachaca de a
Alambique. llheus, BA: Editus, 2012. 49 p.

GESTAO agroindustrial. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

TRISTAO, J. et. al. Aproveitamento de residuos organicos agroindustriais. Brasilia: Embrapa,
2011. 1 DVD. (Embrapa Instrumentacdo Agropecuaria).
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado

x | Tecnoldgico

DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (% C. H. C. H. i

Cédigo | Nome da disciplina —— (%) | Aulas | rora) | qoTal | Periodol
Tedrica | Pratica | Semanais | ;) (HIR) serie
MICROBIOLOGIA R R .
MCA0012 DE ALIMENTOS 80% 20% 2 80 66,7 2

EMENTA

Introducao a microbiologia dos alimentos. Fatores que influenciam o crescimento bacteriano. Técnicas
microbiolégicas aplicadas a microbiologia dos alimentos. Ecologia microbiana dos alimentos.
Contaminacdo e deterioracdo dos alimentos. Doencas veiculadas por alimentos. Controle
microbiolégico de alimentos. Padrdes microbioldgicos e Producéo de alimentos com microrganismos.
Técnicas de analise em microbiologia de alimentos. Legislagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Importancia dos microrganismos nos alimentos

Fatores extrinsecos que controlam o crescimento bacteriano

Fatores intrinsecos que controlam o crescimento bacteriano

Bactérias patogénicas transmitidos prelos alimentos.

Protozoarios transmitidos pelos alimentos

Helmintos — transmitidos pelos alimentos

Virus transmitidos pelos alimentos

Micotoxinas

Microrganismo indicador- Amostragem, padrdes microbiolégicos

10 Microrganismos deteriorantes em alimentos.

11 Prepara de amostras de alimentos para analises: diluicdo e plaqueamento
12 Contagem de Bactérias mesdfilas, psicrotéfilas e termofilas - Esterilidade comercial
13 Contagem de bolor e levedura.

14 Contagem de coliformes a 37° C e a 45° C 03

15 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

16 Contagem de Bacillus cereus

17 Deteccdo de Salmonella

O©CoONOOOTPA,WN -

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D.; MELO, G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Ed. Atheneu. 2005.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Ed. Artmed, 2005.

SIQUEIRA, R. S. de. Manual de microbiologia de alimentos. Brasilia: Servico de Produgéo de
Informacgao - SPI, 1995. 155 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AOAC. Official methods of analysis of AOAC international. Ed. AOAC, 2005.

RIBEIRO, M. C.; STELATO, M. M. Microbiologia pratica: aplicagbes de aprendizagem de
microbiologia béasica: bactérias, fungos e virus. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2011. 224 p.

VERMELHO, A. B.; PEREIRA, A. F; COELHO, R. R. R.; SOUTO-PADRON, T. Praticas de
Microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado
Tecnologico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (¢ C.H. C.H. 1
Cotig | oo o T prgice | somaanis | TOTAL | TOTAL | Pofodo!
P Teorica | Pratica (H/A) (HIR)
oPuo013| OFERRCLES | gos, | 20% 1 80 66,7 22
EMENTA
Grandezas, unidades, dimensbes e transformagdes de unidades. Principais Operag¢des Unitarias.
Fundamentos de Balango de Material. Bombas. Fendbmeno de Cavitagdo. Tubulagdo, Valvulas e
Acessorios. Trocadores de Calor. Operagdes de Manutengdo. Operagdes de Separagao entre solidos
e liquidos: decantagao, centrifugagéo e sedimentagido. Operagbes de Redugédo de Tamanho (moagem
e trituragéo). Tamisagdo. Analise Granulométrica. Principios de agitagao e mistura. Refrigeracao.
CONTEUDO PROGRAMATICO
1  Analise dimensional e Conversdo de Unidades: Unidades e Dimensdes; Sistema e analise di-
mensional; Conversao de unidades
2  Operagdes Unitarias Mecanicas: operagdes de transporte, separacao e transporte de fluidos
3  Operagbes Unitarias de Transferéncia de Calor: Mecanismos de Troca de calor: a) Condugéo:
contato entre dois corpos fluidos; b) Convecgao: mistura de fluidos; ¢) Radiagédo: ondas de calor;
d) Principais Equipamentos para a realizacdo da Transferéncia de Calor; e) Trocadores de Calor
e f) Evaporadores
4  Elementos de Mecanica dos Fluidos: Nog¢des de Hidrostatica; Elementos da Hidrostatica; Nogoes
da Hidrodinamica; Elementos da Hidrodinamica; Tipos de Viscosidade; Principio de Bernoulli
5 Fundamentos de Balango de Material: Balango Total de Massa; Balango de Massa para um com-
ponente ou mais componentes; Calculo de balango de massa; Reciclo, Bypass e Purga; Concei-
to de balango de massa; Tipos de sistemas; Balango de massa com e sem reagao
6 Balango de Energia: Configuragdes de Fluxo
7  Mistura de Sdlidos
8 Mistura de Liquidos
9  Mistura de Sélidos com Liquidos
10 Misturadores de Gases e de Liquidos com Gases
11 Bombas Hidraulicas
12 Classificagdo geral das bombas; tipos de bombas hidraulicas; elementos mecanicos das bom-
bas; selos mecanicos; filtros de sucgao; Valvula de seguranga de presséo; Operagdes de bom-
bas hidraulicas partidas
13 Fenbmeno da Cavitacao
14 Tubulagao, Valvulas e Acessorios
15 Trocadores de calor: Trocador de calor ou Permutador de calor; Classificacao dos Trocadores de
calor; Materiais de Construgdo dos Trocadores de Calor
16 Operagdes de Manutencgao: Perda da eficiéncia; limpeza; limpeza a vapor; limpeza mecéanica; in-
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versao de fluxo; limpeza quimica; vazamentos
17 Operagao de Separagao entre solidos e liquidos: Decantagéo, Sedimentacao e Centrifugagao
18 Operagao de Reducao de Tamanho: Moagem e Trituragédo
19 Tamisacéao
20 Analise Granulométrica
21 Fundamentos da Classificagédo
22 Filtragao
23 Destilagao
24 Absorgédo de um gas
25 Adsorcéao
26 Evaporagdo e Secagem
27 Introdugéo a Cristalizagao
28 Agitadores
29 Refrigeragao

BIBLIOGRAFIA BASICA

CREMASCO, M. A. Operagdoes Unitarias em Sistemas Particulados e Fluidomecéanicos. Sao
Paulo. Blucher, 2012.

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

FOUST, A. S. et. al. Principios das operagdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC. 670 p. 1982.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DOSSAT, R. J. Principios de Refrigeragao (traducdo Eng®. Raul Peragallo). Torreira, SP: Ed. Hemus
Limitada, 1994.

GEANKOPLIS, C. J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compafiia Editorial Conti-
nental, S. A. de C. V. México, D. F. 1998.

PADROES E UNIDADES DE MEDIDA — INMETRO.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCJA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado
x | Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
.. C.H. | C.H.
0,
Cédigo Nome da disciplina Carga Horaria (%) se‘:‘r‘l‘;f;is TOTAL | TOTAL | Periodo/
Teérica | Pratica (H/A) | (HIR) série
P100053| PROJETO INTEGRADOR I 20% 80% 20 16,7 28
EMENTA

Praticas e projetos interdisciplinares da area de alimentos. Analise de situagdes problemas.
Elaboragéo de projetos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Estudos e pesquisas de mercado

Concepgao e conceito de produto/processo

Cronograma de desenvolvimento

Custo do projeto, importancia e avaliagao
Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto/processo
Socializagao para contribuigdes da proposta

AN W =

BIBLIOGRAFIA BASICA

A bibliografia utilizada sera a mesma das disciplinas envolvidas no projeto integrador.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

A bibliografia utilizada sera a mesma das disciplinas envolvidas no projeto integrador.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado
x | Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
c i 7o C.H. C.H. .
Cédigo | Nome da disciplina | C2r9a Horaria (%) se':‘:a'l‘r"]zis TOTAL | TOTAL P‘:‘:ﬁ?’
Teérica | Prética (H/A) (H/R)

QUIMICAE

QBA0011 | BIOQUIMICA DE 80% 20% 2 80 66,7 22
ALIMENTOS

EMENTA

Compostos quimicos alimentares: agua, proteina, carboidratos, gorduras, pigmentos, vitaminas e sais
minerais. Reagdes de escurecimento enzimatico e ndo-enzimatico. Oxidagao lipidica. Transformacdes
bioquimicas dos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

BAOWON -

10

11

Propriedades, caracteristicas quimicas e reagdes de proteinas, carboidratos e gorduras
Pigmentos, vitaminas e sais minerais presentes em alimentos

Obtencao, caracterizagao e aplicagao de fibras alimentares

Propriedades da agua- Conceitos basicos, conceito e controle da atividade de agua, influéncia da
atividade de &gua na preservacéo e qualidade de alimentos. Isotermas

Escurecimento nao-enzimatico - Mecanismo da reagéo, importancia nutricional e tecnoldgica, for-
macao de substancias flavorizantes, aspectos toxicoldgicos. Fatores interferentes e métodos de
controle

Fisiologia e bioquimica pos-colheita - Estrutura dos vegetais; fisiologia e metabolismo, biosintese
e acao do etileno, respiracdo, amadurecimento, senescéncia; manuseio e armazenamento de
frutas e hortaligas; efeitos mecanicos da temperatura, atmosfera controlada, umidade, radiagéo
ionizante

Escurecimento enzimatico - Mecanismo de agao das enzimas polifenoloxidase e peroxidase.
Controle do escurecimento enzimatico e a qualidade de produtos alimenticios

Atividade pratica sobre escurecimento enzimatico

Oxidacao lipidica - Tipos de reacdo, mecanismos de reagao, fatores interferentes, controle da
oxidagao lipidica

Fisiologia e bioquimica post mortem - Estrutura e contragdo muscular, mudangas quimicas no
musculo pés-mortem, efeito das mudancas pds-mortem na qualidade da carne, fatores ante-mor-
tem que afetam as mudancgas pés-mortem

Sistemas enzimaticos importantes em alimentos. Enzimas amiloliticas, pectinoliticas, celuloliti-
cas, proteases, lipases e oxirredutases: caracteristicas e aplicagbes no processamento de ali-
mentos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 5. ed. Vigosa: UFV, 2011. 601 p.
FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos. 4. ed. Editora Artmed, 2010.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagdes praticas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008. 242 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FRANCO, G. Tabela de composi¢dao quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
307p.

MARCON, M. J. A;; AVANCINI, S. R. P.; AMANTE, E. R. Propriedades quimicas e tecnolégicas do
amido de mandioca e do polvilho azedo. Florianépolis: UFSC, 2007. 101 p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. S&o Paulo: Instituto Maua de
Tecnologia, Edgard Blucher, 2007. xi, 184 p.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado
Tecnologico
DADOS DO COMPONENTE
. C. H. C.H.
o .
Cédigo | Nome da disciplina | C2r9a Hordria (%) se‘:';f; .| TOTAL | TOTAL Piré‘r’i?’
Teérica| Pratica (H/A) (H/R)
TECNOLOGIA DE
TLDO015 LEITE E DERIVADOS | 80% 20% 1 40 33,3 22

EMENTA

Leite: formagédo, composigdo, obtencdo higiénica, coleta, transporte e resfriamento. Padrdes de
qualidade de acordo com a instrugdo normativa (IN) 51. Padrbées de qualidade segundo os
regulamentos técnicos de identidade e qualidade (RTIQ).

CONTEUDO PROGRAMATICO

Leite: Conceitos, consideragdes e generalidades

Glandula Mamaria: Anatomia, fisiologia e diferengas entre espécies
Ordenha: Tipos e cuidados operacionais

Composicao e fatores que interferem na qualidade do leite
Caracteristicas Sensoriais do leite

Classificagao do leite

Doengas potencialmente transmitidas pelo leite

NO O WN -

BIBLIOGRAFIA BASICA

ORDONEZ, J. A. P. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre: Artmed,
2005. v. 2.

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Leite: instrugédo
normativa n° 51, de 18 de setembro de 2002. Brasilia: Secretaria de Defesa Agropecuaria, 2004. 95 p.
BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvetes e
instalagdes: produgéao, industrializagéo, analise. 15. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 320 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRITO, J. R. F;; DIAS, J. C. (Eds.). A qualidade do leite. Juiz de Fora: EMBRAPA; Sao Paulo: Tortu-
ga, 1998. 98 p.

CARVALHO, A,; RIBEIRO, A. C. (Coordenagéao técnica); OLIVEIRA, M. O. de (Direcdo e roteiro).
Como coletar e armazenar leite de qualidade: ordenha manual. Vigosa: Centro de Produgdes Téc-
nicas, 2002. 1 DVD (50 min) . (Série Coleta e Armazenamento do Leite).

SILVA, J. C. P. M. da; VELOSO, C. M.; CAMPOS, J. M. de S. Ordenha manual e mecénica: manejo
para maior produtividade. Vigosa, MG: Aprenda Facil, 2011. 131 p. (Bovinos Leiteiros).
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado
x | Tecnoldgico
DADOS DO COMPONENTE
.. C. H. C. H.
o
Cédigo | Nome da disciplina | C2r92 Horaria (%) se':';‘:‘]zis TOTAL | TOTAL | Periodo/
Teérica |Pratica (H/A) (H/R) série
TECNOLOGIA DE
TVDO0010 VEGETAIS E 80% 20% 2 80 66,7 28
DERIVADOS

EMENTA

Introducdo a tecnologia de vegetais, valor nutritivo e composi¢cdo quimica, estruturas morfolégicas,
aspectos fisioldgicos e bioquimicos, perdas pds-colheita, alteragdes em vegetais, processamentos de
vegetais e derivados; falhas de processos e agdes corretivas. Tecnologia de bebidas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 Conceito e classificagcao de frutas e hortalicas: Morfolégica, bioquimica e fisiolégica; Qualidade:
extra, primeira qualidade, segunda qualidade

2  Técnicas de colheita e manejo pds-colheita: Principios da fisiologia pos-colheita de frutas e horta-
licas; Determinacéo do ponto de colheita; Maturagdo; Armazenamento e conservagao de frutas e
hortalicas; Transporte de produtos de origem vegetal

3 Alteracgbes de vegetais: Enzimas e Pigmentos: Enzimas de importancia no processamento de fru-
tas e hortaligas; Pigmentos de ocorréncia em frutas e hortalicas; Fatores envolvidos na estabili-
dade dos pigmentos

4  Processos tecnoldgicos de produtos de origem vegetal
4.1 Frutas e hortalicas minimamente processadas

4.2 Conservas de vegetais (acidificados e compotas)

4.3 Desidratacao de frutas e hortalicas

4.4 Doces e geleias

4.5 Sucos e polpas

5 Tecnologia de bebidas

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. Ed. Artmed, 2006.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagbes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CRUZ, G. A. Desidratagdo de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Globo, 1990. 207 p. (Colegdo do
Agricultor).

JACKIX, M. H. Doces, geléias e frutas em calda: teérico e pratico. Sdo Paulo: Icone, 1988. 172 p.
CHITARRA, M. I. F. Processamento minimo de frutos e hortalica. Vicosa: CPT - Centro de
Produgbes Técnicas, 1998. 88 p.
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EIXO TECNOLOGICO

32 Série
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCJA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
NUCLEO CURRICULAR
Estruturante Diversificado
X | Tecnolégico
DADOS DO COMPONENTE
f i 10 C. H. C.H. .
Cédigo | Nome da disciplina | C2r9a Horaria (%) se‘:‘r“‘;‘;‘; . | TOTAL | TOTAL P‘;g‘r’i‘;'”
Tedrica | Pratica (H/A) (H/R)
EMBALAGENS E

ERA0022| ROTULAGEM DE 80% 20% 1 40 33,3 32

ALIMENTOS

EMENTA

Importdncia da embalagem. Tipos de embalagens. Escolha da embalagem e estabilidade dos
alimentos. Rotulagem e legislagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Histéria das embalagens

Conceito de embalagens

Fungbes das embalagens

Classificagdo das embalagens: Embalagens primarias, secundarias e terciarias
Embalagens de vidros e cerdmicos: caracteristicas, propriedades e controle de qualidade
Embalagens celulésicas: caracteristicas, propriedades e controle de qualidade
Embalagens metdlicas: caracteristicas, propriedades e controle de qualidade
Embalagens poliméricas: caracteristicas, propriedades e controle de qualidade
Embalagens biodegradaveis: tipos, propriedades e aplica¢des

10 Embalagens ativas e inteligentes: tipos, propriedades e funcionalidades

11 Sistemas de envase asséptico

12 Tecnologias recentes

13 Escolha da embalagem e estabilidade dos alimentos

13.1 Integridade do produto

13.2 Caracteristicas do alimento

13.3 Legislacao/ Rotulagem

13.4 Informagdes nos rétulos

13.5Materiais compativeis para embalagens, regulamentados pela ANVISA

O©CoONOOOTPAWN -
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BIBLIOGRAFIA BASICA

ANYADIKE, N. Embalagens Flexiveis. Sao Paulo: Blucher, 2010. xxvi, 127 p. (Cole¢cao embalagem ;
1).

CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget.
2003.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 450 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

GAVA, A. J; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes.
Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Editor). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 2 v.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado

x | Tecnoldgico

DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (%) Aulas C. H. C. H. Periodo/

Caodigo Nome da disciplina semanais TOTAL | TOTAL série
Teérica | Pratica (H/A) (H/R)

GESTAOE
GEP0017 EMPREENDEDORISMO 80% 20% 1 40 33,3 32
EMENTA

Introducdo ao agronegécio e formacédo da cadeia de suprimentos para a industria de alimentos.
Estudo da empresa e suas areas de atuagao. Introdugcdo ao empreendedorismo. Comportamento,
perfil e habilidades empreendedoras. Gerenciamento de um pequeno negdcio.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 Conceito e objetivos do empreendedorismo e do cooperativismo na contemporaneidade

2 O homem e o espago produtivo

2.1 O trabalho, a técnica e a tecnologia

2.2 Sistemas econémicos

2.3 Areorganizagao da economia e a reestruturacdo do mundo do trabalho
2.4 Caracteristicas do comportamento empreendedor

2.5 Gerenciamento de equipes

2.6 Analise e estudo de casos

3 Planejamento Mercadoldgico

3.1 Oportunidade de negdcios

3.2 Sistema de pesquisa de mercado

3.3 Plano financeiro

3.4 Definicao de metas e estratégias

3.5 Projegdes dos resultados do empreendimento

3.6 Marketing e vendas

3.7 Fornecedores, parceiros estratégicos, clientes e funcionarios
3.8 Programas institucionais e assessorias para o negécio

4  Cooperativismo

4.1 Origem socio-histérica do Cooperativismo

4.2 As utopias sociais e o Cooperativismo

4.3 Cooperativismo de Rochdale

4.4 Cooperativismo na Bahia

4.5 Territorios de Identidades da Bahia

4.6 Tipologias associativistas: agricultura familiar, associacdes e cooperativas rurais
4.7 Origem socio histérica do Cooperativismo
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4.8 As utopias sociais e o Cooperativismo

4.9 Cooperativismo de Rochdale

4.10 Cooperativismo na Bahia

4.11 Territorios de Identidades da Bahia

4.12 Tipologias associativistas: agricultura familiar, associagcdes e cooperativas rurais
4.13 Cooperativismo e legislagao

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, M. J. Fundamentos de agronegécios. Sdo Paulo: Atlas, 2003. 175 p.

GESTAO E INOVACAO. Agronegécios. Sao Paulo: Saraiva, 2010. 436 p.

MARTINS, P. do C.; ALVARES, J. G.; BARROS, G. S. de C.; NOGUEIRA NETO, V; BARROSO, V.
(Ed.). O Futuro do Cooperativismo do Leite. Juiz De Fora: Embrapa Gado de Leite, 2004. 112 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ADMINISTRACAO da empresa agricola. 7. ed. Séo Paulo: Pioneira, 1992. 325 p. (Biblioteca pioneira
de Ciéncias Sociais. Economia. Série estudos agricolas).

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Intercambio Comercial do
Agronegocio: Principais Mercados de Destino. Brasilia: MAPA, 2008. 373 p.

GESTAO agroindustrial. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCJA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado
X | Tecnologico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (%) | Aulas C.H. | C.H.
Caédigo Nome da disciplina semanais TOTAL | TOTAL | Periodo/
Teodrica | Pratica (H/A) | (H/R) série
P100054 | PROJETO INTEGRADORIII 20% 80% 20 16,7 32
EMENTA

Desenvolvimento de novos produtos/processos. Socializagcdo dos resultados das propostas
executadas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 Desenvolvimento do produto
2 Monitoramento da qualidade (Analises de qualidade)
3  Socializagao dos resultados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

A bibliografia utilizada sera a mesma das disciplinas envolvidas no projeto integrador.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

A bibliografia utilizada sera a mesma das disciplinas envolvidas no projeto integrador.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

Estruturante Diversificado
Tecnologico
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria (%) C.H. C. H. .
Caodigo N_on]e fja se?r:‘;izis TOTAL TOTAL Pesrcl-'zori(lo /
TECNOLOGIA
TLDO0018 DE LEITE E 80% 20% 3 120 100 32
DERIVADOS I
EMENTA

Tecnologia de derivados do leite. Processamento dos derivados do leite (queijos, produtos
fermentados, manteigas, sorvete). Tecnologia da concentracdo do leite (doce de leite, leite em po,
leite condensado). Gelados comestiveis.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Tecnologia de producgéo de leites e derivados
Leite pasteurizado

Leite esterilizado e UHT

Leite condensado e evaporado
Leite em pé

Doce de leite

Queijos

logurte

Bebida Lactea

10 Bebidas Fermentadas

11  Manteiga

12 Requeijao

13 Creme de Leite

14 Gelados Comestiveis
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CENTRO DE PRODUCOES TECNICAS. Producdo de iogurte, bebida lactea, doce de leite e requei-
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

8

Estruturante Diversificado
Tecnologico

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria Aulas C. H. C. H. Periodol
Codigo | Nome da disciplina Semanal (H/A) semanais TOTAL | TOTAL série
Teérica | Pratica (H/A) (H/R)
TECNOLOGIA DE
TPM0020 PANIFICACAO E 80% 20% 2 80 66,7 32
MASSAS

EMENTA

Histéria da panificagdo. Principais ingredientes e matérias — primas. Equipamentos utilizados na
panificagdo. Etapas basicas da panificacdo. Métodos de elaboragao (processamento, falhas de
processo, agdes corretivas e legislagdes): paes, biscoitos, bolachas e massas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1

W N

Histéria da panificagdo; Legislag&o brasileira para produtos de panificagédo; Farinha de trigo (tec-
nologia e qualidade) e farinhas de outros graos; Absor¢ao e qualidade de agua na panificagao;
Calculo de temperatura de agua

As fungdes do sal e do agucar na panificagédo; gorduras, ovos e derivados lacteos

Aditivos e melhoradores de farinha; Fermentagao natural e fermentacao induzida por cultivos co-
merciais; Formulas em panificagao; Fluxo de processo na panificagdo (método esponja e massa;
método direto; método CBP e método continuo); Andlise de Alimentos: Determinagéo de Proteina
Tipos de massa (massas basicas; massas doces; massas azedas); Principais defeitos em produ-
tos panificaveis; Paes semi-folhados; Pdes multigraos; Paes doces; Paes especiais (massa hi-
dratada, alta fermentagao, paes arabes, paes indianos, entre outros); Contaminacao de paes;
Determinacgéo de Fibra; Determinagao de Lipideos

Bioquimica da massa Transformag¢des no amido e amido danificado; Tecnologia de produgéo de
massas alimenticias, diferentes produtos e processos; Legislacdo e tipos de massas; Matérias-
primas e ingredientes em massas; Fluxo de processo e principais equipamentos; Mistura e
amassamento; Determinacao de Carboidratos; Verificagdo da Reagao de Maillard

BPF na pratica; Causas de defeitos. Retardo na fermentagédo e congelamento de massa; Trans-
formagdes na cocgao (gelatinizagdo do amido, Reagao de Maillard, formagéo da casca); Enve-
Ihecimento e retrogradagao

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia da panificagédo. 22 ed. Barueri: Manole, 2009. 418p.
VASCONCELOS, P. M. de; PINHO, E. L. (Autora); SILVA JUNIOR, A. (Autor). Panificagdo. Fortaleza,
CE: Democrito Rocha, 2011. 56 p.

MORETTO, E.; FETT, R. (Autor). Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.
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97p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CIACCO, C. F,; CHANG, Y. K. Tecnologia de Massas Alimenticias. GOV. ESTADO SP, 1982.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu. 2003.
FRANCO, G. Tabela de composic¢ao de alimentos. Atheneu. 2004.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO
CAMPUS SANTA INES

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

NUCLEO CURRICULAR

3 Estruturante H Diversificado

x | Tecnoldgico

DADOS DO COMPONENTE

- T Carga Horaria (%) Aulas C. H. C.H. Periodo/
Codigo | Nome da disciplina semanais TOTAL | TOTAL série
Tedrica | Pratica (H/A) (H/R)

TECNOLOGIA DE

TPA0021 PRODUTOS DE 80% 20% 4 160 133,3 3@
ORIGEM ANIMAL

EMENTA

Caracteristicas da matéria prima. Bioquimica da carne. Abate humanitario e bem estar animal.
Tipificacdo de carcagas. Propriedades da carne fresca. Principios basicos do processamento.
Processamento de derivados carneos. Tecnologia de Pescados. Tecnologia de Ovos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Estrutura e composigdo muscular da carne

Contragao muscular

Conversao e musculo em carne

Abate humanitario versus abate clandestino

Caracteristicas do abate bovino, suino e de aves

Sistemas de Tipificagao e classificagao de carcagas bovina e suina

Principios basicos do processamento de carnes e derivados (Salga, Cura, emulsées Carneas,
Defumacéo, Fermentagéo)

Processamento de derivados carneos (Produtos reestruturados, embutidos, curados, emulsiona-
dos, fermentado e salgados

Tecnologia de Pescados: Classificagdo do pescado; Alteracdes do pescado e qualidade da maté-
ria-prima; Métodos de conservagéo e processamento de produtos

10 Tecnologia de Ovos

11 Leis, decretos e aspectos legais

© ~NOoO AWM

©

BIBLIOGRAFIA BASICA

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagdes praticas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008. 242 p.

ORDONEZ, J. A. P. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre: Artmed,
2005. v. 2.

PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne:
Tecnologia da sua obtencgao e transformagéo. UFG, 2001. v. 1.
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ALENCAR, N. (Coordenador técnico); MORAIS, J. (Producdo). Como montar e operar pequenos e

médios abatedouros de bovinos e suinos. Vigosa: CPT, 2007.
GOMIDE, L. A. M; RAMOS, E. M; FONTES, P. R. Tecnologia do Abate e Tipificagdo de carcagas.

Vigosa: UFV, 2006.
PENNA, R. (Coordenacéo). Curso de maturagao, marinagao, condimentagido e preparo de filés.

Vigosa: CPT, 2011. DVD (93 min).
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9 METODOLOGIA

A metodologia das atividades formativas do Curso Técnico em Alimentos
estdo pautadas no que estabelece o Projeto Politico Pedagdgico do IF Baiano, e
fundamenta-se na interface entre o ensino, a pesquisa e a extensdo, em que as
praticas pedagogicas se fazem e se ampliam no processo interdisciplinar, catalisador
de experiéncias que congreguem o conhecimento de forma contextualizada, com
vistas a assegurar o desenvolvimento dos(as) discentes, por meio da interagdo com
a comunidade, identificando problemas e criando solugdes técnicas e tecnoldgicas
para o desenvolvimento sustentavel com a inclusdo social, tendo como aporte a
visdo humanistica com vistas ao desenvolvimento da cidadania.

Dessa forma, primam por uma formagao que promova o alinhamento entre o
ensino técnico profissionalizante e cientifico, articulando ciéncia, cultura e tecnologia
aos requisitos de uma formacao humanistica e as demandas do mundo do trabalho.

No cenario Institucional, o Curso Técnico em Alimentos do IF Baiano, por
compreender o estudante como sujeito do processo de aprendizagem, adota uma
concepgao metodoldgica que prioriza a construgdo do conhecimento de forma ativa
e interativa, possibilitando a modificacdo do pensamento e a consolidacdo das
competéncias e habilidades tragadas neste Projeto de Curso. Neste sentido, para
ser eficaz e dinédmico, zela pelas seguintes agdes metodologicas:

e problematizagbes e autonomia discente;

e aulas diversificadas e atividades interdisciplinares;

e processo de ensino e aprendizagem com novas estratégias como
aprendizagem baseada em problemas, projetos, visitas técnicas, aulas
praticas aulas de laboratério e de campo, grupos de observagao e discusséo,
oficinas, monitorias, aulas expositivas e dialégicas, seminarios, entre outras;

e nivelamento dos componentes curriculares de Lingua Portuguesa e de
Matematica;

o diversificacdo dos processos avaliativos;

e tutoria académica;

e monitoria;

e intercambios;
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e utilizacdo de tecnologias da informagdo e comunicagao (TIC) como postura
inovadora;

e metodologias desafiadoras, estimulando o pensamento critico do discente e
priorizando a constru¢cao do conhecimento de forma ativa e interativa;

e utilizagdo da abordagem interdisciplinar, transdisciplinar e contextualizada;

e desenvolvimento de projetos de inovagao tecnoldgica ou pesquisa aplicada
associada ao processo de ensino e aprendizagem por meio de projetos de
iniciacdo cientifica, projetos integradores, feiras e exposi¢des, olimpiadas
cientificas;

e desenvolvimento de projetos de extensao tecnoldgica ou tecnologias sociais
associadas ao processo de ensino e aprendizagem por meio de agdes
comunitarias, projetos integradores, desenvolvimento/aplicagdo de
tecnologias sociais, trabalhos de campo, dentre outros;

e valorizagado do trabalho em equipe como postura coletiva e desenvolvimento
de atitudes colaborativas e solidarias, respeitando a diversidade;

e relagao entre teoria e pratica, de modo a contextualizar a forma académica a
realidade vivenciada no local de atuacéo;

e relagdo interpessoal entre docente-discente/discente-discente/comunidade
pautado no respeito cooperativo e no dialogo.

A metodologia aplicada visa desenvolver uma pratica pedagogica alicergada
em tais reflexdes, implicando em uma acao didatica que favoreca a compreensao da
realidade; a reflexao sobre os diversos contextos; o aprendizado ativo destinado a
conquistar conhecimentos especificos e a capacidade de estabelecer associacbes e
articulacdes pertinentes e adequadas.

Para efetivagdo dessas estratégias metodoldgicas, bem como, as propostas
de avaliagao dos discentes, estas devem ser apresentadas e discutidas nos Planos
de Ensino no inicio de cada periodo letivo, atendendo a LDB n°. 9.394/1996 e a

Organizagao Didatica da Educagao Profissional Técnica de Nivel Médio.



132

10 ESTAGIO CURRICULAR

Estagio € ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de
trabalho, que visa a preparagdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam
frequentando o ensino regular em instituicbes de educacdo superior, de educagéo
profissional, de ensino médio, da educacdo especial e dos anos finais do ensino
fundamental, na modalidade profissional da educacdo de jovens e adultos (Lei n°.
11.788/2008).

Seu objetivo é proporcionar o aprendizado de competéncias proprias da atividade
profissional e a contextualizagdo curricular, possibilitando o desenvolvimento do
educando para pratica no mundo do trabalho, permitindo assegurar ao estagiario o
exercicio da cidadania e da democracia.

O estagio curricular dos alunos do Curso Técnico de Alimentos do Campus
Santa Inés é componente curricular obrigatério, no ambito do IF Baiano, uma vez que,
dentro do ensino técnico, o processo formativo deve garantir por meio do devido
acompanhamento pedagdgico, a vivéncia da concretizagdo da diade teoria e pratica dos

conhecimentos construidos no transcorrer do curso.

10.1 Desenvolvimento do Estagio

Cabera a Instituicdo, por meio do setor responsavel (Nucleo de Relag¢des
Institucionais — NRI), levantar as possibilidades de estagio nas unidades cedentes
da area de Alimentos, disponibilizando informacdes aos estudantes, bem como os
encaminhamentos necessarios para o desenvolvimento da pratica profissional
inerente ao referido setor.

O estagio curricular tera carga horaria minima de 200 horas, conforme informado
na matriz curricular do referido curso e sera realizado em instituicées publicas e privadas,
preferencialmente ao término da segunda série, devendo ser finalizado até 90 dias da
conclusdo da ultima série letiva do curso. A finalizagdo das atividades do estagio
compreende a entrega e apresentagao oral do relatério final.

A apresentagao oral do relatério final podera ser suspensa nos casos em que haja
interrupcdo das atividades presenciais por periodo prolongado, a excegéo de estado de
greve. Nesse caso, o estudante devera entregar o relatério (formato digital via e-mail)
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para o professor orientador, e este enviara para a banca, que sera composta por 02
(dois) avaliadores, sendo pelo menos 01 (um) da area técnica. A banca tera até 05
(cinco) dias uteis para avaliar o relatorio e devolver ao orientador. No caso de
reprovagao, o relatorio retornara ao discente para as devidas corre¢des e nova entrega
em até 05 (cinco) dias uteis. A banca retornara com a avaliagao final em até 05 (cinco)

dias uteis.

As atividades de pesquisa e/ou extensao na area de alimentos, devidamente
cadastradas nas respectivas Coordenacdes de Pesquisa e Extensdao do Campus,
poderao ser aproveitadas em até 20% (vinte por cento) da carga horaria total do
estagio. Para tanto, o estudante devera fazer a solicitacdo na Secretaria de
Registros Académicos (SRA), via requerimento, para o Conselho de Curso,
anexando documentacdo comprobatoria.

Esta proposta de Curso prima pela inser¢cao dos estudantes no mundo do
trabalho por meio da pratica profissional no setor alimenticio, como dispositivo
formativo e, ndo unico, mas possivel espaco de atuacao profissional. Entretanto, em
casos excepcionais de discentes que, apds ter concluido toda a carga horaria de
disciplinas do curso, ndo conseguirem estagio em outras instituicbes, o mesmo
podera desenvolver atividades no préprio Campus, obrigatoriamente sob orientagao
de um professor da area, com a anuéncia do Colegiado/Conselho e respeitando as

condigbes do Campus, bem como todas as exigéncias apresentadas neste Projeto.

10.2 Orientacgao

O estagio como ato educativo escolar, devera ter o acompanhamento efetivo
pelo professor orientador da instituicido de ensino e por um supervisor da parte
concedente (Lei n°® 11.788/2008).

Os estudantes do curso técnico em alimentos do Campus Santa Inés serao
orientados e avaliados, preferencialmente, pelos docentes do Nucleo Tecnoldgico do
referido curso, cuja distribuicdo (discente/orientador(a)) sera uniforme e definida
apos reuniao do colegiado/conselho, podendo ou nao relacionar a area do estagio

com a area especifica do professor.
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O setor responsavel pelo estagio, com o auxilio da Coordenagdo de Curso,
devera socializar as decisdes sobre a relagdo dos discentes e seus respectivos
orientadores(as). Cabera ao professor(a) orientador(a) auxiliar na elaboragao do
Plano de Trabalho para desenvolvimento do estagio, juntamente com o estudante e
com anuéncia do Supervisor(a) da Unidade Concedente. Nos casos das Unidades
Concedente definir o plano de trabalho a ser cumprido pelo estagiario, cabera ao(a)
professor(a) orientador(a), apreciacdo do mesmo e devidas orientagdes aos(as)

estudantes.

10.3 Discente

Cabera ao(a) estudante comparecer ao setor responsavel pelo estagio para
verificar a disponibilidade de unidades concedentes, assim como dos(as)
orientadores(as), conforme decisdo do colegiado/conselho de curso. E de
responsabilidade do estudante realizar a matricula no periodo estagio e atender a
todas as exigéncias estabelecidas no Regulamento de Estagio Curricular da
EPTNM. Apds a conclusdo da carga horaria minima exigida no estagio obrigatorio,
O discente devera submeter o relatorio para corregéo pelo (a) orientador(a), a fim de

gue o mesmo sinalize possiveis alteracoes.

10.4 Setor de Estagio

O Nucleo de Relagdes Institucionais (NRI), setor responsavel pelo estagio no
Campus, providenciara os documentos necessarios para validagao do estagio do
estudante, bem como orientagbes que considerar pertinentes para a realizagao do

mesmo.

10.5 Unidade Concedente

As pessoas juridicas de direito privado e os érgdos da administragdo publica

direta, autarquica e fundacional de qualquer dos Poderes da Unido, dos Estados, do
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Distrito Federal e dos Municipios, bem como, profissionais liberais de nivel superior

devidamente registrados em seus respectivos conselhos de fiscalizagao profissional,

podem oferecer estagio, observadas as seguintes obrigacdes:

celebrar termo de compromisso com a instituicdo de ensino e o educando,
zelando por seu cumprimento;

ofertar instalagbes que tenham condigées de proporcionar ao educando
atividades de aprendizagem social, profissional e cultural;

indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formagao ou experiéncia
profissional na area de conhecimento desenvolvida no curso do estagiario,
para orientar e supervisionar até 10 (dez) estagiarios simultaneamente;

por ocasido do desligamento do estagiario, entregar termo de realizagdo do
estagio com indicag&do resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos,
carga horaria e da avaliagdo de desempenho;

manter a disposicao da fiscalizagdo documentos que comprovem a relacao de

estagio.

10.6 Avaliagcao

A avaliagao do estagiario sera realizada em trés distintas etapas:

O aluno sera avaliado pelo supervisor da empresa, conforme formulario
fornecido pelo Instituto, contendo os itens de Conhecimento, Produtividade,
Iniciativa, Dedicagdo, Organizagdo, Responsabilidade e Assiduidade. Cabera
a este supervisor atribuir notas de 0 a 10 para todos estes itens e
imediatamente, ap6s o estagio, devera ser enviado ao Campus devidamente
preenchido.

Apods conclusdo do estagio, o estudante tera o prazo de 15 dias para entregar
da primeira versao do relatorio, o qual devera ser escrito conforme normas e
modelos fornecidos pelo Campus e que sera corrigido pelo professor
orientador. O estudante tera o prazo de mais 30 para entrega da versao final
do relatério em duas coépias. Uma para o(a) professor(a) orientador(a) em
versao digital e uma impressa para o setor de estagio. Cabera ao(a)
orientador(a) atribuir notas de 0 a 10 ao relatorio.

Posteriormente, respeitando os prazos estabelecidos pelo Campus, o aluno
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devera realizar uma apresentacdo oral das atividades desenvolvidas no

periodo do estagio e sera avaliado por uma banca composta pelo professor

orientador e, por, pelo menos, mais um professor do curso. A banca atribuira a

apresentacao, notas de 0 a 10 com base em um formulario contendo os itens

organizacao, clareza e objetividade na apresentagdo oral e de material de
apoio, dominio do tema e postura na apresentacdo (gestos, tom de voz,
movimentacao).

A nota final do estagio sera calculada por meio da média entre as notas
obtidas pelo(a) Supervisor(a), Relatério Final e apresentagéo oral. O estagiario que
nao obtiver a nota minima 6,0 (seis) sera reprovado, tendo que cumprir um novo
estagio, com igual carga horaria, ressaltando que aprovagao do estagio é requisito

obrigatorio para conclus&o do curso.
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11 APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E CERTIFICAGAO DE CONHECIMENTOS
ANTERIORES

O aproveitamento de estudos, no dmbito deste projeto pedagodgico de curso, &
o processo de reconhecimento de componentes curriculares, cursados com
aprovacao em cursos da Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio, desde que
diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo da respectiva
habilitacdo profissional.

De acordo com a Organizacgéo Didatica dos Cursos da Educacgao Profissional
Técnica de Nivel Médio - EPTNM, o aproveitamento de estudos do Ensino Médio
nao podera ser concedido para os cursos da EPTNM, na forma integrada ao Ensino
Médio, conforme determina o Parecer CNE/CEB n°. 39/2004.

Os procedimentos a serem adotados para o aproveitamento de estudos e
para a certificagdo de experiéncias anteriores sao tratados pela Organizacéo
Didatica da EPTNM do IF Baiano.
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12 AVALIAGAO

12.1 Do Processo Ensino-Aprendizagem

A avaliagdo da aprendizagem é um processo continuo e cumulativo,
observando-se a frequéncia, o aproveitamento, a preponderadncia dos aspectos
qualitativos sobre os aspectos quantitativos e a prevaléncia dos resultados ao longo
do periodo em detrimento de eventuais provas finais, devendo ser coerente com a
proposta pedagdgica e com as normatizagées do IF Baiano.

A avaliacdo da aprendizagem, compreendida como uma pratica de
investigacdo processual, diagndstica, continua, cumulativa, sistematica e
compartiihada do processo de ensino-aprendizagem, permite diagnosticar
dificuldades e reorientar o planejamento educacional.

A avaliagdo da aprendizagem devera ocorrer de forma diversificada, de
acordo com a peculiaridade de cada processo educativo, contendo entre outros:

e Atividades individuais e/ou em grupo, como: pesquisa bibliografica,
demonstragao pratica, seminarios, relatorio, portfolio, provas escritas ou orais,
pesquisa de campo, producao de textos, entre outros;

e producéo cientifica, artistica ou cultural;

e projetos; e

e Oficinas.

O professor, no inicio de cada periodo letivo, e antes de qualquer avaliacao,
devera entregar a Coordenacédo de Ensino e ao Setor técnico-pedagdgico, o(s)
plano(s) de curso do(s) componentes curriculares sob sua responsabilidade.

O desempenho académico do estudante sera expresso no Diario de Classe e
sera registrado por meio de nota, compreendida de 0,0 (zero) a 10,0 (dez),
resultante de processo que agregue, no minimo, 02 (dois) instrumentos de naturezas
diferentes. A nota final do estudante no componente curricular sera a média
aritmética das notas nas unidades didaticas.

Sera considerado aprovado na etapa do curso o estudante que tiver nota igual
ou superior a 6,0 (seis), em todos os componentes curriculares, e possuir frequéncia
igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento), do total de horas letivas

desenvolvidas no periodo do curso.
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Os resultados da avaliagcdo da aprendizagem que demonstrarem com
frequéncia, tendéncia de indices muito elevados ou insuficientes de rendimento,
serao encaminhados pelo professor do componente curricular para
acompanhamento especifico de uma equipe Técnica Pedagodgica (Pedagogos,
Assistentes Sociais, Psicologos e outros profissionais de areas afins), bem como da
familia ou responsavel.

O estudante que obtiver média menor que 6,0 (seis) em quaisquer dos
componentes curriculares, ao final de cada unidade didatica, tera direito a estudos
de recuperacgado da aprendizagem, sendo, ao final, submetido a uma reavaliagéo. O
docente realizara atividade orientada, conforme a dificuldade do estudante ou do
grupo de estudantes, de acordo com a peculiaridade de cada componente curricular,
utilizando-se dos instrumentos. Na recuperacdo da aprendizagem o professor
devera aplicar, no minimo, um instrumento de avaliagdo até o fechamento do
periodo de estudos de recuperacgao. Para definicdo da nota do estudante na unidade
didatica, prevalecera a maior nota obtida entre a(s) avaliacao(des) regular(es) e a(s)
avaliagcao(6es) de recuperagéo da aprendizagem.

Ao final do periodo letivo, o estudante que nao alcancar a média final 6,0
(seis), tera direito a recuperacgao final, contendo os conteudos preestabelecidos pelo
professor e abordados durante o periodo letivo, conforme estabelecido na
Organizagao Didatica. O estudante sera aprovado se obtiver o minimo de 5,0
(cinco), como média final, obtida apdés a recuperagao final e aqueles que nao
alcancarem a média minima para aprovacgao, serdo encaminhados ao Conselho de
Classe Final, mediante critérios definidos por esta Organizacao Didatica e normas
especificas.

O estudante tera direito a revisdo da avaliacdo, por meio de requerimento a
SRA, no prazo de até dois dias uteis, apos a divulgagao do resultado. Para analise
do pedido devera ser criada, pela Coordenagdo de Ensino, uma comissao com a
seguinte composicao:

| - representante da equipe pedagdgica; Il - professor da disciplina; e Il - outro
professor da area de conhecimento do referido componente curricular. Apdés a
emissao do parecer, a Coordenacao de Ensino encaminhara, no prazo de dois dias

uteis, o processo a SRA, para dar ciéncia ao requerente, ndo cabendo recurso.
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Ao estudante, que faltar a qualquer das avaliagdes da aprendizagem, sera
garantido o direito a segunda chamada, quando requerido a Coordenagédo de
Ensino, no prazo de até um dia util, apdés o término do afastamento, desde que
comprove, por meio de documentos, uma das seguintes situagdes: | - problema de
saude; Il - obrigagdes com o Servigo Militar; Il - pela comprovagéo do exercicio do
voto (um dia anterior e um dia posterior a data da eleicdo se coincidentes com a
realizacado da prova); IV - convocacao pelo Poder Judiciario ou pela Justica Eleitoral,
V - cumprimento extraordinario de horario de trabalho devidamente comprovado por
meio de documento oficial da empresa; VI - viagem, autorizada pela Instituicdo, para
representa-la em atividades desportivas, culturais, de ensino, extensdo ou pesquisa;
VIl - acompanhamento de parentes (conjuge, pai, mae e filho) em caso de defesa da
saude; VIII - falecimento de parente (cénjuge e parentes de primeiro grau), desde
que a avaliacdo se realize em um periodo de até oito dias corridos apds a
ocorréncia; e |IX - outras situagcdes devidamente avaliadas pela Coordenagao de
Ensino. A aplicacdo da segunda chamada, apés a autorizagdo da Coordenacgao de
Ensino, devera ser realizada pelo proprio docente que ministra o componente
curricular, em seu respectivo horario, previamente acordado com os alunos.

Os discentes com necessidades educacionais especificas terdo o auxilio dos
profissionais que atuam no Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades

Especificas (NAPNE) do Campus para a realizagdo das avaliagdes.

12.2 Do Curso

Com base no Sistema Nacional de Avaliagdo da Educacg&o Profissional e
Tecnoldgica (SINAEP), a avaliagdo de cursos técnicos e de qualificagdo profissional
aborda dimensbes e indicadores, considerando aspectos relativos ao
desenvolvimento pedagogico e administrativo.

Assim, a avaliagdo de cursos tem por objetivos especificos:

e |dentificar pontos relevantes e criticos que interferem na qualidade do curso.
¢ Avaliar o desenvolvimento didatico-pedagdgico e o curriculo.

e Avaliar o desempenho dos estudantes e corpo docente.

e Acompanhamento do egresso.

e Avaliar a infraestrutura fisica e material.
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No IF Baiano a avaliacdo interna de curso, devera ser realizada pela
Comissao Propria de Avaliagdo (CPA) a partir da articulagdo de procedimentos de
aplicacado de questionarios, utilizacdo de bases de dados e verificacdo in loco. A
fonte da pesquisa avaliativa devera incluir a comunidade académica e o entorno,
documentos institucionais e sistemas institucionais de gestdo académica e
administrativa. Como procedimentos a sugestdo € que a avaliagao seja realizada a
cada dois ou trés anos, em funcao do procedimento utilizado e que sejam avaliadas
todas as dimensdes previstas, com especificidades em fungdo do procedimento
utilizado.

Como resultado da avaliagao interna, devem ser sistematizados relatérios
individuais de cada curso.

Os processos de avaliagdo na Instituicdo serao permanentes e conduzidos
sob a responsabilidade da Comissao Propria de Avaliagao (CPA), com periodicidade
estabelecida, tendo por base o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), o
Projeto Politico Pedagdgico Institucional (PPPI), o Projeto Politico Pedagogico (PPP)
e o Projeto Pedagogico do Curso (PPC).

Os principios da avaliagao do curso estao pautados no respeito a diversidade
e ao desenvolvimento integral do cidad&o, buscando verificar os elementos que
compdem a Instituicdo e a proposta de uma educagao de qualidade.

A avaliagao dos cursos técnicos e de qualificagao profissional sera realizada
por meio de avaliagdo interna (autoavaliagdo) e externa, desenvolvida pela
Secretaria de Educacao Profissional do Ministério da Educagao (SETEC/MEC).
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13 POLITICAS INSTITUCIONAIS

A expansao da Rede Federal de Educacgao Tecnoldgica ndo pode se sustentar
alheia a programas de inclusdo que possibilitem a entrada, permanéncia e
conclusdo do curso pela comunidade que atende determinada unidade de ensino.
Desse modo, a procura por reduzir desigualdades sociais faz parte da construgao da
nova sociedade, tendo como base as politicas de inclusdo e manutencdo dos
discentes, a fim de evitar a evasao escolar e promover o desenvolvimento do curso
de modo pleno e satisfatério, para elevar a exceléncia dos cursos ofertados pela
Rede Federal de Ensino.

Diante dessa perspectiva, oferecer condigdes de acesso e permanéncia do
discente nos cursos ofertados é uma das estratégias para a formagéo académica.
Assim, em comunh&o com o Plano de Desenvolvimento Institucional (2015 -2019) do
IF Baiano, que prevé a Implementagao de agdes para garantia do acompanhamento
para conclusdo com éxito nos cursos ofertados, além de outras que diminuam a
situacao de vulnerabilidade social dos estudantes.

Assim, a proposta do Curso Técnico em Alimentos foi organizada de modo a
atender as demandas necessarias para o acompanhamento dos discentes, com
adequagdes na matriz curricular e carga horaria destinada a implantagdo e/ou
implementacgéo das referidas acoes.

Atualmente, a Politica de Assisténcia Estudantii do Campus € um dos
mecanismos de promocdo de condicbes de permanéncia e apoio a formacéao
académica de discentes. Nesse sentido, objetiva-se implementar agbdes que
minimizem as necessidades socioeconémicas e pedagogicas, buscando promover a
justica social, bem como a formacéo integral do corpo discente, por meio de

programas, tais como:
13.1 Programas de Nivelamento
O Plano de Avaliagao Intervengao e Monitoramento (PAIM) do IF Baiano tem

como objetivo central aprimorar o processo de ensino-aprendizagem, por meio de

acdes que contribuam para a melhoria da qualidade dos cursos do IF Baiano,
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ampliando as possibilidades de permanéncia dos estudantes e, consequentemente,
a conclusao do curso escolhido com éxito.

O publico-alvo do Programa de Nivelamento, que faz parte do PAIM, é o corpo
discente dos cursos da Educacado Profissional de Nivel Médio e da Educagao
Superior. Desse modo, para atender aos objetivos desta proposta, o Campus, apos
a realizacdo de uma avaliagado diagndstica e na medida das suas necessidades e
possibilidades, organizara atividades de nivelamento, privilegiando os conteudos
cujas dificuldades se apresentaram como um entrave ao pleno éxito nos cursos
escolhidos.

Desse modo, planejam-se atividades extracurriculares em modalidade
presencial ou a distancia em forma de cursos de curta duragdo com a finalidade de
aprimorar 0s conhecimentos essenciais para o] bom
acompanhamento/desenvolvimento dos componentes curriculares do curso. Tais
cursos de curta duragdo serao regulamentados de acordo com o Programa de

Nivelamento e Aprimoramento da Aprendizagem (PRONAP).

13.2 Programas de Monitoria

O Programa de Monitoria proporciona ao corpo discente participacao pratica
de aprendizagem em projetos de acompanhamento de componentes curriculares ou
projetos de cunho académico/cientifico.

A monitoria € uma atividade de auxilio aos docentes e visa contribuir para
uma melhor qualidade de ensino para formar liderangas, além de motivar o interesse
pelas atividades de magistério por parte dos discentes. A atividade de monitoria
podera ser remunerada ou nado e tera regulamento préprio que estabelecera os
critérios e requisitos para a sua participacgao.

Tem como principais objetivos:

e Oportunizar ao estudante meios para aprofundar seus conhecimentos em
uma determinada disciplina.

e Promover a cooperagao mutua entre estudantes e docentes.

e Permitir experiéncias em atividades de ensino, pesquisa e extensao.
Sao consideradas atividades extra classe para efeito desse regulamento:

e Auxilio aos alunos na resolugao de exercicios e trabalhos.
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e Auxilio ao(a) professor(a) orientador(a) na producdo de informacdes a
respeito das dificuldades mais comuns, porventura encontradas no grupo.
e Outras tarefas designadas pelo professor orientador que tenha como objetivo

a melhoria do aprendizado.

13.3 Programas de Tutoria Académica

O Programa de Tutoria Académica do Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia
e Tecnologia Baiano, IF Baiano, tem por finalidade zelar pelo itinerario formativo,
social e profissional dos discentes, acompanhando-os e orientando-os durante o
periodo que estiverem regularmente matriculados nos cursos presenciais da
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio e Graduacao.

O Programa de Tutoria Académica possui como espinha dorsal as seguintes
diretrizes: contribuir com a reducéo dos indices de retencdo e evasao do processo
educativo; oferecer orientagées académicas visando a melhoria do desempenho no
processo de aprendizagem, desde o ingresso até sua conclusao; contribuir com a
acessibilidade dos discentes, principalmente daqueles com necessidades
educacionais especificas, deficiéncia e altas habilidades e promover o
desenvolvimento da cultura de estudo, o habito da leitura que complementem as
atividades regulares, por meio do acompanhamento personalizado.

O Programa de Tutoria Académica & exercido exclusivamente pelo corpo
docente do Campus, que devera dedicar parte de sua carga horaria ao
acompanhamento e orientacbes académicas pertinentes ao desenvolvimento
profissional do discente, visando desenvolver métodos de estudo ou praticas que
possibilitem o crescimento pessoal dos estudantes e da futura atuagao profissional.

Os Programas de nivelamento, monitoria e tutoria académica no Campus
serdao oferecidos em horarios especificos para que essas atividades nao
comprometam o desenvolvimento dos componentes curriculares e nao

comprometam a carga horaria do curso.
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13.4 Nucleo de Apoio ao Processo de Ensino Aprendizagem

No ambito do Instituto Federal Baiano integram o Nucleo de Apoio ao
Processo Ensino Aprendizagem, tanto os pedagogos como os Técnicos em
Assuntos Educacionais e tém suas atribuicdes descritas pelo Ministério da
Educacao-MEC. Neste sentido, os pedagogos deverdo implementar a execucgao,
avaliar e coordenar a (re)construcdo do projeto politico pedagdgico com a equipe
escolar, viabilizar o trabalho pedagogico coletivo e facilitar o processo comunicativo
da comunidade escolar e de associacbes a ela vinculadas e assessorar nas
atividades de ensino, pesquisa e extensao. No que trata dos Técnicos em Assuntos
Educacionais, a estes cabera: coordenar as atividades de ensino, planejamento e
orientagdo, supervisionando e avaliando estas atividades, para assegurar a
regularidade do desenvolvimento do processo educativo, como assessorar as
atividades de ensino, pesquisa e extensao.

Assim, no IF Baiano Campus Santa Inés, os profissionais que integram o
Nucleo de Apoio ao Processo Ensino Aprendizagem em atendimento as demandas
que se apresentarem poderdo desenvolver atividades de coordenacgao, supervisao,
orientagdo e planejamento de atividades pedagdgicas e educacionais; controle e
registros académicos; definicdo de politicas de educagdo para a educagao
profissional; assessoramento em relagéo a legislagdo educacional; a organizagao e
ao desenvolvimento curricular; coordenacéo de processos seletivos; relagao escola,
comunidade escolar e mundo do trabalho; gestdo do projeto politico-pedagdgico;

formagao continuada de professores; gestao da inovagao tecnoldgica, entre outras.
13.5 Programa de Assisténcia Estudantil
13.5.1 Programa de Assisténcia e Inclusao Social do Estudante (PAISE)

Neste programa os alunos passam por um processo de avaliagao
socioecondmica, pela qual séo feitos levantamentos da situacido econémica de cada

aluno. Aqueles que se apresentam em situacdo de vulnerabilidade social sao

contemplados com auxilios financeiros para suprir algumas necessidades, tais
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como: bolsa de estudo, ajuda de custo para transporte, material escolar e
fardamento.

Importante ressaltar que todos os estudantes do Curso de Alimentos
participardao nas mesmas condi¢gdes que os demais estudantes do Campus do
Programa de Assisténcia e Inclusdo Social do Estudante, independente do curso e

modalidade.

13.5.2 Programa de Apoio a Diversidade e A¢des Afirmativas (PROADA)

Consiste nas acgdes e espacos para reflexdes referentes a diversidade
(necessidades especificas, etnia, género, religido, orientacdo sexual, respeito ao
idoso) combatendo os preconceitos, reduzindo as discriminagées e aumentando a
representatividade dos grupos minoritarios.

Tais acdes sao desenvolvidas pelo Nucleo de Atendimento as Pessoas com
Necessidades Especificas (NAPNE) e pelo Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e
Indigenas (NEABI).

O NAPNE visa a promocado de acessibilidade pedagdgica por meio de
adequacgao de material, orientagcdes pedagodgicas, aquisicdo de equipamentos de
tecnologia assistiva, formagao continuada, contratacao de tradutor e intérprete de
LIBRAS, bem como o acompanhamento pedagogico dos discentes que apresentem
necessidades especificas.

Ja o NEABI desenvolvera e acompanhara as agoes referentes as questdes da
igualdade e da protecdo dos direitos das pessoas e grupos étnicos atingidos por

atos discriminatorios.

13.5.3 Programa de Assisténcia Integral 8 Satude (PRO-SAUDE)

O Programa visa criar mecanismos para viabilizar assisténcia ao discente por
meio de servico de atendimento odontolégico, acompanhamento psicoldgico,
enfermagem e nutricdo, incluindo ag¢des de prevengao, promogao, tratamento e
vigilancia a saude como, campanha de vacinagdo, doagdo de sangue, riscos das
doengas sexualmente transmissiveis, saude bucal, higiene corporal e orientagéo

nutricional.
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13.5.4 Programa de Acompanhamento Psicossocial e Pedagdégico (PROAP)

Este Programa tem como finalidade acompanhar os discentes em seu
desenvolvimento integral a partir das demandas diagnosticadas no cotidiano
institucional por meio de atendimento individualizado ou em grupo, por iniciativa
prépria ou por solicitacdo, ou ainda por indicacdo de docentes, pais e/ou
responsaveis. Ele deve promover acdes de prevencéao relativas ao comportamento e
situacbes de risco, fomenta dialogos com familiares dos discentes, e realiza
acompanhamentos sistematicos as turmas de modo a identificar dificuldades de
natureza diversa que podem refletir direta ou indiretamente no seu desempenho

académico.

13.5.5 Programa de Incentivo a Participacao Politico-Académica (PROPAC)

Este Programa visa a realizagdo de agdes que contribuam para o exercicio da
cidadania e do direito de organizagao politica do discente. O PROPAC estimula a
representacdo discente por meio da formacdo de Grémios, Centros e Diretorios
Académicos, bem como garante o apoio a participagdo dos mesmos em eventos

internos, locais, regionais, nacionais e internacionais de carater sociopolitico.

13.5.6 Programa de Incentivo a Cultura, Esporte e Lazer (PINCEL)

O Programa de Incentivo a Cultura, Esporte e Lazer (PINCEL) tem por
finalidade garantir aos estudantes o exercicio dos direitos culturais, as condigdes
para a pratica da cultura esportiva, do lazer e o fazer artistico, visando a qualidade
do desempenho académico, a producdo do conhecimento e a formacéo cidada.
Compete ao PINCEL: apoiar e incentivar agdes artistico-culturais visando a
valorizagdo e a difusdo das manifestagdes culturais estudantis; garantir espago
adequado para o desenvolvimento de atividades artisticas; estimular o acesso as
fontes culturais, assegurando as condi¢gdes necessarias para visitagdo a espagos

culturais e de lazer; proporcionar a representacdo do IF Baiano em eventos
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esportivos e culturais oficiais; bem como, apoio técnico para realizacdo de eventos
de natureza artistica.

13.6 Sistema de Acompanhamento de Egressos

Para um Programa de Acompanhamento de Egressos, o Campus leva em
consideracao os aspectos relativos a um desenvolvimento de formacédo continuada
aliado a insergao do egresso no mundo do trabalho.

Para desenvolvimento deste Programa torna-se necessario o contato
constante dos egressos com o Campus a partir da consolidagédo de banco de dados
permanente, insercdo dos mesmos nas atividades formativas/ académicas, além de
verificar adequacao dos Projetos Pedagdégicos dos Cursos ao exercicio laboral.

Propbe-se, como atividades a serem desenvolvidas para atender a este
Programa, a realizagdo do Dia do Egresso, Dias de Campo, Seminarios e/ou
Congressos, Cursos de curta duragao, a possibilidade de participar em projetos de
pesquisa e extensdo desenvolvidos no Campus ou em associacdo com as
instituicbes nas quais exercem suas atividades.

Tais programas de permanéncia do discente no Campus estdo em constante
processo de avaliacdo e reformulagdo, de acordo com a demanda apresentada a
cada ano e de acordo com o recurso orgamentario anual. No entanto, as
reformulacdes e adaptacdes ndo perdem as diretrizes principais apresentadas no
PDI e no PPPI.

Dentre os objetivos especificos que se desejam em relagdo a avaliacédo de
egressos, cita-se:

e Averiguar o nivel de satisfacdo dos egressos em relagdo ao processo
formativo.

e Aferir os beneficios da educacado profissional e tecnolégica para as
instituicbes formadoras, empresas/organizag¢des, parceiros/empreendedores
€ egressos.

e Mensurar a contribuicdo da educagdo profissional e tecnoldgica para a
melhoria da qualidade de vida e para o exercicio da cidadania do egresso da
educacao profissional e tecnolégica; e

e Buscar subsidios para a melhoria continua dos curriculos, das condi¢des de

ensino e dos procedimentos didatico-pedagdgicos utilizados.
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Os sujeitos principais do Sistema de Acompanhamento de Egressos serao os
estudantes que concluiram os cursos na instituicdo, tendo como ano de referéncia
para essa avaliacdo o ano de conclusdao do curso. Aléem destes, considera-se
também importante, incluir, como fonte da pesquisa avaliativa, o empregador, dado
que, entre as fungdes dessa avaliacdo, esta a producado de informagbes acerca da
situacdo do egresso no mundo do trabalho bem como, retomando a avaliagao

institucional e o julgamento da relevancia social de suas atividades.



150

14 INFRAESTRUTURA

Para funcionamento do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino
Médio, o IF Baiano Campus Santa Inés conta com uma infraestrutura recomendada
pelo Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT, 2012), e a cada ano vem
ampliando os espacgos e melhorando as instalagdes ja existentes.

Dispbe, com isto de um pavilhdo onde se encontram: uma Secretaria
Académica, duas salas para as Coordenacgdes de Curso, sendo uma para 0S cursos
integrados e subsequente e uma para os cursos de Educagao Superior, uma sala
em que atendam a Diretoria Académica e a Coordenagao de Ensino, uma sala para
o Atendimento Psicossocial, o Nucleo de Apoio ao Processo de Ensino
Aprendizagem, Permanéncia e Exito, Sala de Professores, Nucleo de Relagbes
Institucionais, Nucleo de Apoio a Pessoas com Necessidades Especificas, Nucleo de
Pesquisa, Nucleo de Extensao e a sala de Coordenacao de Apoio ao Estudante.

Todas as salas deste pavilhdao seguem o padrao especificado pelas normas
técnicas, dispdem de mobiliarios com padrdao ergondémico, sdo devidamente
climatizadas e dispdem de equipamentos necessarios ao bom funcionamento das
atividades realizadas pelos servidores.

Para oferecer boas condi¢gdes para os professores, o IF Baiano Campus
Santa Inés disponibiliza uma sala de professores com 52,02m?, climatizada, com
computadores em numero suficiente, todos ligados a internet e conectados em rede
a impressora a laser, mesa de reunides e cadeiras acolchoadas, sendo adequada ao
planejamento de suas atividades académicas. Além disto, a sala apresenta um
espaco propicio para o descanso e integracdo dos docentes, uma vez que conta
com TV LCD 32', receptor de sinal de parabdlica, telefone, wi-fi, sofas e frigobar.

Unido a este prédio, tem-se um pavilhdo com sete salas de aula e trés
laboratérios, sendo um de Biologia, um de Quimica e outro de Geofisica. Estes
laboratérios, recentemente, sofreram alteracbes na sua estrutura fisica para as
devidas adequagbes, como atendimento as normas de seguranga, bem como
receberam equipamentos de ultima geracdo. Este pavilhdo conta com dois
sanitarios, sendo um feminino e outro masculino e também armarios individuais,

devidamente identificados, fora das salas de aula, onde os estudantes depositam
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seus materiais didaticos, ficando o controle e acompanhamento a cargo dos
assistentes de estudantes.

Dispde também de outros prédios, como o mais recente Pavilhdo de
Zootecnia e o Prédio da Agroindustria, de construgcdo mais antiga, porém
recentemente reformado. Além das salas fixadas no campo, as unidades de ensino e
producdo, totalizando quatorze espacos para o desenvolvimento de atividades
didaticas, todas, devidamente climatizadas e seguindo 0 mesmo rigor e padrao
especificado pelas normas técnicas e com capacidade para atender até quarenta
estudantes.

Atualmente, o curso Técnico em Alimentos funciona no Prédio da
Agroindustria deste Campus. Neste constam 04 salas de aula, 01 sala de desenho e
topografia, 01 sala de professores e técnicos administrativos, depoésitos para
insumos, 04 banheiros (sendo que 02 deles sdo adaptados para pessoas com
necessidades especiais), 03 laboratérios para processamento de alimentos (um para
processamento de leite e derivados, um para processamento de carne e um para
processamento de vegetais). Ressalta-se que uma das salas de aula ja tem
estrutura para ser transformada em um laboratério de Analise Sensorial, conforme

recomenda o Catalogo Nacional de Cursos, 2012.

14.1 Biblioteca

A biblioteca do Campus Santa Inés, localiza-se num pavilhdo de arquitetura
moderna. Dispde de um auditério bastante arejado, com capacidade para até cento
e vinte lugares, devidamente climatizado e com poltronas acolchoadas. Neste
espaco encontram-se também uma ampla sala de estudo coletivo, climatizada e com
mobiliario adequado, uma sala de estudo individual com gabinetes, uma sala em que
funciona o telecentro, e no espago onde se encontra o acervo, computadores com
acesso a internet.

O acervo bibliografico, cuja aquisi¢cao é feita periodicamente, conta com um
total de trinta e oito titulos de periédicos, trés mil seiscentos e trinta e dois titulos de
livros e folhetos e cento e quinze titulos de CDs e DVDs. No total sdo trés mil

setecentos e oitenta e cinco titulos e onze mil, cento e quarenta exemplares
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cadastrados no Sistema Pergamum, disponiveis para consulta da comunidade

interna.

14.2 Laboratorios

O IF Baiano Campus Santa Inés dispboe atualmente de laboratérios que
servem de espago para o desenvolvimento do processo de ensino aprendizagem,
atendendo assim as demandas apresentadas por todos os cursos ofertados. O curso
Técnico em Alimentos utiliza principalmente os laboratérios de Bromatologia e
Nutricdo Animal, Tecnologia de Alimentos (como descrito acima), Quimica, Biologia e
Microbiologia, e Informatica com programas especificos, conforme recomenda o

Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, 2012.

14.3 Salas de Aula

O Campus Santa Inés conta atualmente com vinte e uma salas de aula para o
atendimento a demanda conforme o numero de estudantes matriculados nos cursos
ofertados. Estas salas encontram-se dispostas em trés pavilhdes bem definidos,
totalizando dezesseis salas de aula e as demais se encontram no campo, nas salas
convencionalmente denominadas unidades de ensino e producao. A acessibilidade a
estes espagos pode ser considerada satisfatoria, ainda que a instituicdo esteja
localizada num terreno com uma geografia que apresenta algumas areas
acidentadas.

Todas as salas de aula sdo bem dimensionadas (com medidas que variam
entre 56,76m? e 66,52m?), podendo atender até quarenta estudantes. Sao
climatizadas e contam com boa iluminacao e acustica.

Estas possuem mesa e cadeira acolchoada para o docente e carteiras
individuais para os discentes, quadro branco para pincel, equipamento de multimidia
e computador interativo com sistema de projecao.

A higienizacao é realizada diariamente por equipe terceirizada de limpeza. O
ambiente atende a todas as condigdes de salubridade especificadas pelas normas

técnicas.
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14.4 Recursos Didaticos

Para o desenvolvimento das atividades de ensino-aprendizagem, o Campus
Santa Inés conta atualmente com uma grande variedade e diversidade de recursos
didaticos, atendendo em quantidade e qualidade, como: quadro branco para pincel,
equipamento de multimidia e computador interativo com sistema de projecdo em
todas as salas de aula e programas atuais instalados; acervo bibliografico que
atenda as bibliografias basicas e as complementares especificadas nos projetos de
cursos, além de outros recursos de apoio a atividades pedagogicas como cameras

fotograficas.
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15 PESSOAL DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO

Os quadros 01, 02 e 03 descrevem o pessoal docente e técnico

administrativo, disponiveis para o funcionamento do curso no Campus Santa Inés.

Quadro 01. Pessoal Docente do Curso Técnico em Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio do IF

Baiano Campus Santa Inés. Novembro de 2015.

DISCIPLINAS DO EIXO TECNOLOGICO

Regime de =
Ord. Nome Trabalho Formacgao
y Adriana Martins da Silva Bastos 40 Bacharela em Engenharia Agronémica
' Conceigéo Mestra em Ciéncias Agrarias
> Clementina Candida Barros de 40 Bacharela em Engenharia de Alimentos
’ Carvalho Santos Mestra em Engenharia de Alimentos

Bacharela em Administragao
3. Elma Sirley da Silva Amparo 40 Bacharela em Direito
Doutora em Ciéncias Juridicas e Sociais

Bacharela em Engenharia de Alimentos

4 Eliza Caldas Soares 40 Mestra em Engenharia de Alimentos

Bacharel em Medicina Veterinaria
5. Fred da Silva Julido Doutor em Biotecnologia em Saude e
Medicina Investigativa

Bacharela em Engenharia de Alimentos
6. Jeane Carla de Oliveira Padre 40 Mestra em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Marcio Pereira Santos de

7 Carvalho 40 Bacharel em Engenharia de Alimentos

Mestre em Engenharia de Alimentos

Bacharel em Engenharia Agronémica

8. Vinicius Reis de Figueiredo 40 Mestre em Ciéncias Agrarias
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Quadro 02. Pessoal Docente do Curso Técnico em Agropecudria Integrado ao Ensino Médio do IF

Baiano Campus Santa Inés. Novembro de 2015.

DISCIPLINAS DO EIXO ESTRUTURANTE

Regime de

Ord. Nome Trabalho Formacgao
1. Antonildo Santos Pereira 40 Licenciado em Fisica
Mestre em Fisica
2. Caio Lincoln Santos Araujo 40 Bacharel em Artes
. Licenciado em Filosofia
3. Carlos Magno Augusto Sampaio 40 Mestre em Educagéo
Licenciada e Bacharela em Filosofia
4, Catia Cilene Farago Bacharela em Direito
Mestra em Sociologia
. Licenciado em Histéria
5. Elivaldo Souza de Jesus 40 Doutor em Cultura e Sociedade
Licenciado em Letras Vernaculas com
A o . Espanhol
6. Geovéanio Silva do Nascimento 40 Especialista em Metodologia do
Ensino da Lingua Espanhola
Bacharel em Ciéncias Biolégicas
7. Igor Silva dos Santos 40 Doutor em Genética e Biologia
Molecular
8. Juliana Maria dos Santos Jambeiro 40 Licenciada em Biologia
9. Juscivaldo Passos dos Santos 40 Licenciado ele_wmlca i
Mestre em Quimica Analitica
10, Luiz Carlos Pacheco Maia 40 LlcePC|ado em Letras Vernaculas com
Inglés
. Licenciado em Filosofia
. Marco Aurélio Gomes Machado 40 Mestre em Etica e Filosofia Politica
12. Maria Aparecida Brito Oliveira 40 Licenciatura em Gepgrafla
Mestra em Geografia
Licenciada em Letras Vernaculas
13. Marline Araujo Santos 40 Especialista em Metodologia do
ensino de Lingua Portuguesa
14. Mauricio Oliveira da Silva Sugai 40 Licenciado em Geografia
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Mestre em Geografia

Licenciado em Matematica

15. Natanaildo Barbosa Fernandes 40 Mestre em Meio Ambiente

16. Rafael Santos Mota 40 Licenciado em Educacgao Fisica

17. Rafael Santos Mota 40 Licenciado em Educacao Fisica
Licenciada em Biologia

18. Romaria Pereira de Araujo 40 Mestra em Genética e Biologia
Molecular

19. | Tarcia Priscila lima Doria 40 Licenciatura em Letras Vernaculas
Mestra em Estudos Linguisticos

: . . Licenciada em Sociologia

20. Ubiraneila Capinan Barbosa 40 ; X
Mestra em Sociologia

21. Valdinei Santos de Souza 40 Licenciado em Quimica

Mestre em Quimica Analitica
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Quadro 03. Pessoal Técnico Administrativo disponivel para o funcionamento do Curso Técnico em

Alimentos Integrado ao Ensino Médio do IF Baiano Campus Santa Inés.

Ord. Nome Formacéao Cargo
1. Ana Sara Pereira de Melo Bacharela em I§|bl|oteconom|a Bibliotecaria
e Documentacéo
2. Anderson Jambeiro de Souza Mestre Odontslogo
Andreia Carvalho Jambeiro de Graduanda Nutricionista
Souza
4. Angelo Francisco de Souza Graduado Assistente de Alunos
Andrade
5. Bruno Delphino Medrado Mestre Médico Veterinario
6. Claudinéia Trindade Souza Ensino Médio Auxiliar de Biblioteca
. - . Técnico em
7. Clovis Costa dos Santos Técnico em Agropecuaria A .
gropecuaria
8. Didgenes Coelho Micheli Técnico em Agropecuaria I\ecmco em
gropecuaria
9. Fabio Oliveira Barreto Graduado Técnico em
Agropecuaria
10. Geisiane dos Santos Novaes Mestre Técnico em Laboratério
11. Ivo Rocha Xavier Mestre Engenheiro Agrbnomo
12. José da Silva César Técnico Profissionalizante Auxiliar Rural
13. Liz Oliveira dos Santos Mestre Técnico em Laboratério
Marise dos Santos Tomé de Tradutor Intérprete de
14. Graduada . P
Souza Lingua de Sinais
15. Marta Ribeiro Fonseca Graduada ASS|s_t(_ante em
Administracao
16. Meirelande Barreto Rocha Graduada Psicéloga
17. | Anderson Borges dos Santos Graduado Pedagogia
18. Nelian Costa Nascimento Especialista Pedagoga Area
19. Pedro Eduardo Bastos Barbosa Ensino Médio Auxiliar de Biblioteca
Rodrigo Maicon de Santana Técnico em
20. Graduado .
Andrade Agropecuaria
21. Suomi Juana Oliveira da Silva Graduada Assistente de Alunos
Franca
22. Uilson Leal Oliveira Graduado Tecnico em
Agropecuaria
23. Valmir Silva Santos Andrade Graduando Técnico em Audiovisual

Todos os técnicos que

fazem parte da

Instituicdo trabalham para o

desenvolvimento de todos os cursos do IF Baiano Campus Santa Inés. No Quadro

(3) elencamos aqueles que dao suporte direto ao curso Técnico em Alimentos

Integrado ao Ensino Médio.
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16 CERTIFICADOS E DIPLOMAS

A conclusao do Curso de Educacgao Profissional Técnica de Nivel Médio em Ali-
mentos tera como resultado certificatério a expedigéo de histérico escolar e de diploma,
obedecendo-se a obrigatoriedade da descricdo dos conhecimentos profissionais ineren-
tes a area de atuacdo, mediante éxito em todos componentes curriculares do Curso,
conforme prevé a Organizagao Didatica da Instituicdo e tendo também concluido a carga
horaria de pratica profissional, de acordo ao Regulamento de Estagio Curricular do IF
Baiano, atendendo ao paragrafo unico do Artigo 7° do Decreto n°® 5.154/2004 e a LDB
9396/96, conforme redagao dada pela Lei n°. 11.741/2008 ao Artigo n°. 41.

Estara habilitado a receber o certificado de concluséo do Curso Técnico em
Alimentos, na forma Integrada, o estudante que:

e Cursar os periodos letivos com aproveitamento e frequéncia minima nas
disciplinas que compdem a matriz curricular e concluir o estagio obrigatorio
seguindo os documentos institucionais.

e Estiver habilitado profissionalmente, com carga horaria total do curso, para
desenvolver todas as Competéncias e Habilidades inerentes ao profissional
Técnico em Alimentos.

Os critérios e prazos para emissdo de certificados e de diplomas estao
previstas na Organizacéo Didatica dos Cursos da Educacgao Profissional Técnica de

Nivel Médio do Instituto Federal de Educagao e Tecnologia Baiano.
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