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1 IDENTIFICAGAO INSTITUCIONAL

Instituicao

Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e

Tecnologia GoianoData da publicagdo no DOU 30 de dezembro de 2008

CNPJ 10.651.417/0013-01
Endereco Rua 88, n2 310, Setor Sul
Cidade Goiania- Go
CEP 75.380-000
Telefones (62) 3605-3601
Site www.ifgoiano.edu.br
E-mail reitoria@ifgoiano.edu.br
2 IDENTIFICACAO DO CAMPUS
Campus Campus Morrinhos

Data da publicagdo no DOU
CNPJ

30/12/2008
10 651.417/0005-00

Endereco Rod. BR 153, km 633
Cidade Morrinhos - GO
CEP 75650-000
Telefones (64) 3413-7900
Site https://www.ifgoiano.edu.br/home/index.php/morrinhos.html
E-mail ensino.mhos@ifgoiano.edu.br
3 IDENTIFICACAO DO CURSO
Nome Curso Técnico em Alimentos

Eixo tecnoldgico
Legislacdo profissional

Carga horaria minima
Modalidade do curso

Forma

Periodicidade de oferta:
Regime escolar

Duragdo do curso

Produgdo Alimenticia

Lein25.524, de 5 de novembro de 1968

Decreto n290.922, de 6 de fevereiro de 1985
Resolugdo CFT n° 095 de 13 de fevereiro de 2020.
Resolugdo CFT n° 095 de 13 de fevereiro de 2020.
Decreto 4.560, de 30 de dezembro de 2002

1200 horas

Ensino a Distancia

Concomitante e/ou Subsequente
Semestral e/ou anual

Semestral e/ou anual

1,5 anos (3

semestres)Carga horaria minima obrigatdria

Hora-aula (minutos)
Turno de funcionamento

Numero de vagas

Tempo de integralizagdo

E-mail:

1500 horas
60 minutos

Diurno e/ou noturno

De 30 a 50 vagas

Minimo: 2

semestres

Mdéximo: 5

semestres
ead.mhos@ifgoiano.edu.br



http://www.ifgoiano.edu.br/
mailto:reitoria@ifgoiano.edu.br
mailto:ensino.mhos@ifgoiano.edu.br
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2002/D4560.htm
mailto:ead.mhos@ifgoiano.edu.br
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4 CONTEXTUALIZACAO
4.1 Apresentagao

Este documento constitui-se como Projeto Pedagdgico de Curso (PPC), Curso
Técnico em Alimentos, na forma Concomitante e/ou Subsequente ao Ensino Médio,
referente ao Eixo Tecnolégico de Infraestrutura, do Catdlogo Nacional de Cursos
Técnicos (CNCT) do MEC, que tem por objetivo nortear a acdo educativa do curso ao
explicitar seus fundamentos politicos, filoséficos, tedrico-metodoldgicos, bem como as
formas de implementacgao e avaliagdao do curso.

Ainda, como fundamentos basilares ao curso, serdo considerados a Classificagao
Brasileira de Ocupacdes (CBO), as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao
Profissional e Tecnoldgica e as Normas Institucionais pertinentes.

Estdo presentes como marco orientador desta proposta, as decisbes
institucionais explicitadas no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), traduzidas
nos objetivos, na fungao social desta instituicdo e na compreensao da educagao como
pratica social.

Em consonancia com a funcdo social do IF Goiano, esse curso se compromete a
promover a formacdo humana integral por meio de uma proposta de educagdo
profissional e tecnoldgica que articule ciéncia, trabalho, tecnologia e cultura, visando a
formacao integral e emancipatdria do cidadao para o desenvolvimento da sociedade.

A Educacdo Profissional e Tecnolégica é modalidade educacional que perpassa
todos os niveis da educacao nacional, integrada as demais modalidades de educagado e
as dimensoes do trabalho, da ciéncia, da cultura e da tecnologia, organizada por eixos
tecnolégicos, em consonancia com a estrutura sécio-ocupacional do trabalho e as
exigéncias da formagdo profissional nos diferentes niveis de desenvolvimento,
observadas as leis e normas vigentes.

Sobretudo, busca atribuir competéncias socioemocionais ao perfil profissional
desejado, como um conjunto de estratégias ou acbes que potencializam ndo sé o
autoconhecimento, mas também a comunicacdo efetiva e o relacionamento
interpessoal.

Dessa forma, o planejamento curricular fundamenta-se no compromisso ético
do IF Goiano em relacdo a concretizacdo da identidade do perfil profissional de
conclusdo do curso, o qual é definido pela explicitacdo dos conhecimentos, habilidades,
atitudes, valores e emoc¢des, compreendidos nas competéncias profissionais e pessoais,
gue devem ser garantidos ao final de cada habilitacdo profissional técnica e, quando
previsto, das respectivas saidas intermedidrias.

Para tanto, deve prover os meios necessarios para que o discente alcance os
saberes exigidos para exercer sua profissdo com competéncia, idoneidade intelectual e
tecnolédgica, autonomia e responsabilidade, orientados por principios éticos, estéticos e

politicos, bem como compromissos com a construcdao de uma sociedade democratica,
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justa e solidaria.

4.2 Histoérico do IF Goiano

As Instituicdes que formam hoje a Rede Federal de Educacdo Profissional,
Cientifica e Tecnoldgica sdo originarias, em grande parte, das 19 escolas de aprendizes
artifices instituidas por um decreto presidencial de 1909, assinado pelo entdo
presidente Nilo Pecanha. Essas escolas, inicialmente subordinadas ao Ministério dos
Negdcios da Agricultura, Industria e Comércio, foram transferidas em 1930 para a
supervisdo do Ministério da Educa¢dao e Saude Publica. Sete anos depois, sao
transformadas nos Liceus Industriais.

Um ano apds o ensino profissional ser considerado de nivel médio, em 1942, os
liceus passam a se chamar escolas industriais e técnicas e em 1959, escolas técnicas
federais — configuradas como autarquias.

Ao longo desse tempo, constituiu-se uma rede de escolas agricolas, as Escolas
Agrotécnicas Federais. Esse ensino técnico teve énfase numa época em que o Brasil, em
franco desenvolvimento agricola e industrial, necessitava ampliar seu contingente de
mao de obra técnica especializada. Assim, a Educacdo Profissional e Tecnoldgica assume
valor estratégico para o desenvolvimento nacional resultante das transformagdes das
ultimas décadas.

A partir da expansdao recente da Rede Federal de Educacdo Profissional,
Cientifica e Tecnolégica (RFEPCT), nasce o Instituto Federal Goiano (IF Goiano), criado
por meio da Lei 11.892, de 29 de dezembro de 2008, juntamente com outros 37
Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia.

As novas institui¢cdes sao fruto do reordenamento e da expansao da Rede Federal
de Educacdo Profissional e Tecnoldgica, iniciadas em abril de 2005. De acordo com o
disposto na Lei, o Estado de Goias ficou com dois Institutos: o Instituto Federal Goiano
(IF Goiano) e o Instituto Federal de Goias (IFG).

O IF Goiano integrou os antigos Centros Federais de Educacdo Tecnoldgica
(CEFETs) de Rio Verde, de Urutai e sua respectiva Unidade de Ensino Descentralizada de
Morrinhos, mais a Escola Agrotécnica Federal de Ceres (EAFCE), todos provenientes de
antigas escolas agricolas. Como érgao de administracdo central, o IF Goiano tem sua
Reitoria instalada em Goiania, Capital do Estado.

Em 2010, inaugura o Campus Ipor3d, localizado na regido Oeste de Goids e, em
2011, com uma nova expansado da Rede Federal, foi contemplado com trés novos campi
gue estdo localizados nas cidades de Campos Belos, Posse e Trindade. Ja em 2014, o IF
Goiano foi contemplado, também, com quatro campi avancados, nos municipios de
Cataldo, Cristalina, Hidrolandia e Ipameri. No ano de 2018, a unidade de Cristalina, até
entdo considerada Campus avangado, tem sua tipologia alterada, tornando-se Campus.

O IF Goiano é uma autarquia federal detentora de autonomia administrativa,
patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e disciplinar, equiparado as universidades



10

CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
federais. Oferece educacdo superior, basica e profissional, pluricurricular e multicampi,
especializada em educacdo profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de
ensino. Atende atualmente mais de seis mil estudantes de diversas localidades.

Atualmente, o Instituto Federal Goiano é composto pela Reitoria e pelos campi:
Campos Belos, Ceres, Cristalina, Ipord, Morrinhos, Posse, Rio Verde, Trindade e Urutai.
Assim como pelos campi avancados: Cataldo, Hidrolandia e Ipameri. Além desses,
compdem o IF Goiano, o Ecossistema de Inovacgao, que é formado pelo Polo de Inovacao
Embrapii, o Parque Tecnoldgico e o Centro de Agricultura Exponencial (Ceagre), todos
localizados no municipio de Rio Verde, distantes 233 km de Goiania, capital do Estado
de Goids.

4.3 Histérico do Campus Morrinhos

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus
Morrinhos é uma instituicdo de educacdo profissional e tecnolédgica que tem por
finalidade formar e qualificar profissionais nos diferentes niveis e modalidades de
ensino para os diversos setores da economia. A unidade foi criada no ano de 1997
como Escola Agrotécnica Federal de Urutai — Unidade Descentralizada (Uned) de
Morrinhos e sua implantacdo é fruto dos esforcos politicos de liderancas locais
iniciados em 1992 e da parceria entre o Governo Federal, o Governo do Estado de
Goids e a Prefeitura Municipal de Morrinhos. Em 2002, passou a se chamar Centro
Federal de Educacdo Tecnoldgica (Cefet) de Urutai — Unidade Descentralizada de
Morrinhos/Uned Morrinhos.

Em dezembro de 2008, tornou-se Instituto Federal Goiano - Campus
Morrinhos e foi autorizado a funcionar pela Portaria n? 4/2009, publicada no D.O.U.
em 07 de janeiro de 2009, tendo sido declarada sua regularidade de funcionamento
pela Lei 11.892, de 29 de dezembro de 2008, que institui a Rede Federal de Educacao
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica e cria os Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia
e Tecnologia em todo o pais.

O Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos ocupa uma area coberta de
aproximadamente 17.000 m?, entre prédios administrativos, pedagdgicos, esportivos,
laboratérios, biblioteca, galpdes e residéncias. A area total do Instituto Federal Goiano
— Campus Morrinhos é de 192 hectares, onde sdo desenvolvidos projetos de ensino,
baseados em trés grandes eixos: pesquisa, extensdo e producdo. Na Instituicdo sdo
cultivadas diversas culturas de valor econdmico e de relevancia social como: arroz,
feijao, milho, soja, frutiferas, olericolas e outras potenciais como girassol e mamona,
em parceria com as principais empresas de pesquisas agropecuarias como Embrapa,
Agéncia Rural e, ainda, com empresas das diversas cadeias produtivas do ramo do
agronegocio.

Nas nossas Unidades Educativas de Producdo (UEPs) de Agricultura, sdo
planejados, implantados, conduzidos e avaliados projetos de pesquisa, que colocam
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o Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos numa posi¢ao de destaque nacional,
especialmente nas culturas de arroz, milho doce, milho silagem e tomate industrial.
Como resultado, a Instituicao tem realizado grandes eventos na modalidade de Dias
de Campo, para apresentacdo desses resultados para a regido, além de gerar
trabalhos cientificos, aprovados em congressos brasileiros da area.

O municipio de Morrinhos é reconhecido pelo seu significativo potencial nas
atividades dos setores agropecuario e industrial, com importantes empresas desses
ramos atuando na cidade, destacando-se também pela geragcdo de empregos. A
vocacdo econOmica centrada na agricultura e pecudria é favorecida por diversos
fatores, como localizacdo estratégica, condicdes climaticas e fertilidade de solo da
regido, bem como pelo uso de tecnologias, contribuindo para a produtividade desses
segmentos, para o desenvolvimento local e, consequentemente, para a qualidade de
vida da populagdo. Dentro deste contexto, o Instituto Federal Goiano — Campus
Morrinhos assume um importante papel na formacao de profissionais de diversas
areas de atuacdo, viabilizando o acesso de jovens a educacdo e a insercao no mercado
de trabalho.

Atualmente, o Campus Morrinhos oferta cursos técnicos integrados ao Ensino
Médio, cursos superiores e cursos de pds-graduagao. Na educacdo profissional técnica
de nivel médio, o Campus Morrinhos atua na forma integrada nos seguintes cursos
Agropecudria, Alimentos e Informatica. E também oferta o curso Técnico em
Alimentos — EaD (concomitante/-subsequente). Na formacdo profissional em nivel
superior, os cursos sdo: Bacharelado em Agronomia, Bacharelado em Ciéncia da
Computacdo, Bacharelado em Zootecnia, Licenciatura em Pedagogia, Licenciatura em
Quimica, Tecnologia em Alimentos e Tecnologia em Sistemas para Internet. Em
relacdo a pds-graduacdo, desde 2014 é ofertado o Mestrado Profissional em
Olericultura e o curso de Especializacdo em Ensino de Ciéncias e Matematica.

Em resumo, o Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos tem procurado
contribuir para a melhoria da qualidade de vida da populagado, formando profissionais
qualificados para o exercicio da cidadania, conforme demanda do mercado de
trabalho.

5 JUSTIFICATIVA DO CURSO

A oferta de cursos técnicos de nivel médio no IF Goiano se da em observancia a
Lei de Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e
Tecnoldgica Resolugdo CNE/CEP n° 1/2021 , Lei de Criagdo dos Institutos Federais n?
11.892/2008 e demais legislacGes nacionais vigentes.

Destaca-se no Artigo 62 da Lei n? 11.892/2008 as finalidades educativas de
promover a integracdo e a verticalizacdo da educagdo basica a educacdo profissional e
educacdo superior, otimizando a infraestrutura fisica, os quadros de pessoal e os
recursos de gestao, além de orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacao
e fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com
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base no mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioecondmico e
cultural no ambito de atuacdo do Instituto Federal Goiano.

Morrinhos possui uma 6tima localizagao geografica distando até a capital
goiana, Goiania, é 128 km, 184 km de Anapolis (capital Econémica de Goias), 336 km
de Brasilia (capital Federal) e 56 km de Caldas Novas (maior estancia hidrotermal do
mundo). De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a sua
populagdo estimada em 2021 era de mais de 46 mil habitantes.

Possui uma agricultura relativamente bem desenvolvida, destacando-se a
cultura de soja, arroz e milho, além de algodao, abacaxi, banana, feijdo, tomate e
mandioca. E o maior produtor de tomate industrial do Estado de Goids. A soja vem
ganhando terreno, com uma area plantada de mais de 32 mil hectares em 2003, assim
como o feijao irrigado, drea em que Morrinhos é o 22 maior produtor do Estado. O alto
grau de produtividade nesse segmento deve-se as condi¢des favoraveis do solo e clima
daregido e também pela adoc¢do de inovagdes tecnoldgicas, embora alguns agricultores
ainda mantenham métodos e processos tradicionais. Na pecuaria destaca-se o rebanho
bovino destinado ao corte e leite e selecdo de reprodutores. A agropecudria é
responsavel por 53% da geragdo de divisas para o municipio. A produg¢do de mais de 60
milhdes de litros de leite por ano coloca o municipio como a 22 bacia leiteira do Estado.
O rebanho total bovino ultrapassa as 255 mil cabegas, com 54 mil vacas leiteiras, sendo
estas um plantel de boa qualidade. Além da agropecuaria, a economia da regido é
integrada pelo setor industrial. Conta com diversas industrias de pequeno porte,
principalmente na drea de laticinios e conservas. A tendéncia a economia agropecuaria
gerou amplo desenvolvimento no setor da agroindustria, onde diversas empresas do
ramo se instalaram em Morrinhos.

A politica de fomento industrial empreendida pelo Governo de Goidas em
parceria com a Prefeitura Municipal negociou a implantacdo de quatro grandes
industrias no local, voltadas para a producdo de conservas alimentares, pré-moldados
de concreto, laticinios e seus derivados e racdo animal e fertilizantes. Estas duas ultimas
pertencentes a COMPLEM (Cooperativa Mista dos Produtores de Leite de Morrinhos),
gue esta constituida por mais de 3.000 cooperados e uma infraestrutura informatizada
para acompanhamento e producdo de laticinios. Ao todo, sdo 81 estabelecimentos
industriais. Além das industrias de alimentos localizadas no municipio de Morrinhos,
podem ser citadas as pertencentes aos municipios vizinhos de Goiatuba (Polenghi
Industria Alimenticia) e Buriti Alegre (Brasil Foods), ambas Multinacionais,
representando um percentual significativo de absor¢cdo de mao-de-obra qualificada,
absorvendo cerca de 1.500 trabalhadores em suas industrias no ramo alimenticio.

A proposta de oferecimento do Curso Técnico em Alimentos EaD foi criado em
2019 como resultado de uma observagao na demanda por cursos no setor, pois as
cidades circunvizinhas n3ao atendem a demanda por qualificacdo na drea de
industrializacdo de alimentos. O curso na modalidade a distancia permite a ampliacao
de espacos e tempos educativos o que coaduna com a proposta de um ensino médio
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técnico mais dindmico, bem como amplia a possibilidade de construcdo de
conhecimentos a partir de didlogos com outros profissionais da area que podem ser
convidados a ministrar um contelddo ou tema, bem como constituir uma melhor
mediacdo aos materiais didaticos que estdo disponiveis na rede, mas que demandam
da acdo docente de um olhar mais apurado sobre a construcao do conhecimento.

Dessa forma, a organizacdo curricular da EaD se pauta no método dialético. O
desenvolvimento do curriculo buscara metodologias de ensino cujas agdes promovam
aprendizagens mais significativas e sintonizadas com as exigéncias e objetivos do curso,
0 que torna necessdrio o estabelecimento de uma relagdo intensivaentre teoria e
pratica. O processo de ensino e aprendizagem, portanto, deve prever estratégias e
momentos de aplicacdo de conceitos e experiéncia que preparem os estudantes para
o exercicio de sua profissdo. Para efetivar um processo educativo que atenda estes
propdsitos em curto prazo, com prevaléncia da justa qualidade e da conservacdo do
curriculo articulado, inclusive com as demandas das tecnologias, o Campus Morrinhos
ofertard a Educacdo a Distancia na perspectiva da intensidade da relacdo entre conceito
e pratica.

Os profissionais técnicos da area de alimentos sdao fundamentais para o
desenvolvimento e execugdo de processamento de alimentos, aplicando as normas
técnicas de processos, controle de qualidade de matérias-primas e produtos acabados,
além de gerenciar o planejamento e controle de producado de alimentos. A partir disso,
o Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos — GO, busca oferecer uma formacao
profissional capaz de atender a necessidade de mao-de-obra especializada no setor da
inddstria de alimentos.

Dessa forma, justifica-se a oferta do Curso Técnico em Alimentos Subsequente
ao Ensino Médio, na modalidade EaD, visando formar profissionais qualificados, com
espirito empreendedor, capazes de promover mudancas e inova¢bes fundamentadas
na visdo multidisciplinar e no conhecimento técnico, preparados para, cada vez mais,
qualificar a area agroindustrial, promovendo o desenvolvimento socioeconémico
tanto do municipio quanto da regido.

6 OBJETIVO DO CURSO

6.1 Objetivo Geral
Formar profissionais técnicos de nivel médio na area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, que atendam as demandas existentes dos setores produtivos do estado de
Goids, com capacidade para planejar e coordenar atividades relacionadas a producdo
alimenticia, oportunizando a qualificagao profissional num mundo em rapida evolugao
tecnolégica.

6.2 Objetivos Especificos

Viabilizar as condi¢des necessarias aos discentes de aprendizagem significativa
com atividades praticas tornando assim o aprendizado tedrico mais préximo da sua
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realidade, despertando e mantendo o seu interesse; envolvendo-os em investigacdes
cientificas; desenvolvendo a capacidade de resolver problemas e compreender
conceitos basicos.

Oportunizar um ensino estruturado a partir de principios estabelecidos em
processos educacionais que propiciem a construgdo da autonomia intelectual e do
pensamento critico na perspectiva da compreensido das demandas do mundo atual, a
medida que promove mudancas quando necessarias ao estabelecimento do bem estar
econdmico, social, ambiental do individuo e de toda sociedade;

Possibilitar as condi¢Ges necessarias aos estudantes objetivando o dominio dos
principios e fundamentos cientifico-tecnoldgicos que precedem a sua pratica diaria;

Organizar estratégias de ensino visando o interesse pela continuidade em
estudos posteriores, elevando desta forma o seu grau de escolaridade,
concomitantemente a ampliacdo de sua formacao pessoal, intelectual e social;
Formar técnicos de nivel médio, segundo o Catdlogo Nacional dos Cursos Técnicos
do Ministério da Educacao, aptos a:

a) Executar e supervisionar o processamento e conserva¢dao das matérias-primas e
produtos da industria alimenticia e bebidas;

b) Realizar andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais;

c) Implantar programas de controle de qualidade;

d) Realizar a instalacdo e manutencdo de equipamentos, a comercializacdo e a
producao de alimentos;

e) Aplicar solugcbes tecnoldgicas para aumentar a produtividade e desenvolver
produtos e processos.

Garantir os meios necessarios a formacao integral dos estudantes, imersos no
contexto socioambiental, na perspectiva de profissionais com espirito criativo,
empreendedor e critico.

7 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O acesso ao Curso Técnico em Alimentos sera realizado a partir de processo
seletivo no ambito do IF Goiano, sendo que o candidato somente poderd ingressar no
curso se, até no ato da matricula no respectivo Campus, apresentar todos os
documentos solicitados no edital e pelo setor de registro escolar. O nimero de vagas, o
periodo, as normas, os critérios de selecdo, os programas e a documentacdo dos
processos seletivos constardo em edital normatizado pela Instituicdo de acordo com a
legislacao vigente.

Podera ser matriculado no Curso Técnico em Alimentos, o candidato que for
aprovado no respectivo processo seletivo, regularmente matriculado a partir do 12 ano
Ensino Médio (forma concomitante) ou for portador do certificado de conclusdo do
Ensino Médio ou equivalente (forma subsequente).
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Ainda serdo possiveis outras formas de acesso, como no caso dos candidatos
aprovados por meio de edital préprio de transferéncia externa ou interna, portador de
diploma ou reingresso. Por meio de transferéncia ex-officio, convénio, intercambio ou
acordo cultural, conforme condig¢Ges estabelecidas no Regulamento dos Cursos Técnicos

de Nivel Médio do IF Goiano ou outro documento institucional vigente.

8 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO
8.1 Perfil do Egresso

O estudante da Educagao Profissional Técnica de Nivel Médio (EPTNM) do IF
Goiano, Campus Morrinhos, apds cumprir todas as obrigacGes previstas neste PPC,
estaraapto para ser diplomado como Técnico de Nivel Médio em Alimentos.

As atribuicdes profissionais da formag¢do de Técnico em Alimentos, propiciada
pelo Campus Morrinhos do IF Goiano, possibilita ao discente desenvolver as seguintes
competéncias profissionais:
Compreender tecnologias relacionadas ao beneficiamento e a industrializacdo de
alimentos e bebidas;
Orientar e executar projetos na area de alimentos;
Supervisionar e orientar o controle de qualidade (fisico-quimico, microbioldgico e
sensorial) de matérias-primas e dos produtos elaborados;
Supervisionar e acompanhar todas as fases de industrializacdo de alimentos;
Supervisionar e acompanhar o controle e higienizacdo da industria de alimentos e
dos equipamentos industriais;
Supervisionar e coordenar o armazenamento de matérias-primas e de produtos
acabados;
Aplicar processos tecnolégicos modernos na industrializagdo de alimentos
(processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiolégicos);
Aplicar a legislacdo reguladora das atividades e dos produtos alimenticios;
Organizar e coordenar o setor de controle de qualidade;
Acompanhar os projetos de producdo e comercializacdo dos produtos alimenticios;
Identificar os problemas e causas, descrevé-las claramente, bem como tomar
decisdes e formular recomendacdes para o desdobramento satisfatério de todas as
atividades.

e Conduzir e realizar pesquisas tecnoldgicas relativas a Area de Alimentos;

e Atuar na parte empreendedora da drea de ciéncia e tecnologia de alimentos;

e Participar do desenvolvimento de projetos de pesquisa e extensao;

e Desenvolver novos produtos.

Neste sentido, a matriz curricular do Curso no Campus Morrinhos, foi elaborada
com vistas a atender este perfil profissional, que contemplara as atribui¢des funcionais
previstas na legislacao especifica referente ao exercicio profissional do Técnico em
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Alimentos. Apds as conclusdes integrais dos trés primeiros modulos, o estudante do
Curso Técnico em Alimentos terd a certificacdo de Assistente de Laboratério, Assistente
de Laboratdrio Industrial e Auxiliar de Laboratério de Analises Fisico-Quimicas (CBO
8181-10).

9 ORGANIZAGAO CURRICULAR

As aulas na modalidade a distancia (EaD), encontros virtuais sincronos ou
assincronos, deverdo ocorrer por meio do Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA),
chamado Moodle, ou por meio de outra plataforma digital institucionalizada. No
ambiente do AVA poderado ser incorporados aplicativos virtuais, tais como, jamboard,
mentimeter, kahoot, socrative, entre outros.

O curso sera ministrado na modalidade a distancia, onde ocorrerdo momentos
sincronos quinzenalmente, preferencialmente no periodo noturno. As datas dos
encontros sincronos serdao organizadas pelo coordenador de curso de acordo com o
calendario escolar do campus e serao disponibilizadas na Sala Virtual da Coordenacao
do Curso via Moodle.

Os componentes curriculares como Atividades Complementares e Estdgio
Curricular Obrigatério deverao ser realizados PRESENCIALMENTE.

9.1 Itinerario Formativo

O Curso Técnico em Alimentos, na Forma Concomitante ou Subsequente ao
Ensino Médio, obedece ao disposto na Lei de Diretrizes e Bases da Educac¢do Nacional;
no Decreto Federal n? 8.268, de 18 de junho de 2014; na Resolugdo CNE/CP N2 1, de 5
de janeiro de 2021, que define as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo
Profissional de Nivel Médio. Sera desenvolvido em regime de mddulos semestrais com
duracdo total de 3 (trés) semestres.

A organizacdo curricular por médulos ou etapas segue uma sequéncia légica de
articulacdo, com a promoc¢ao de conhecimentos e competéncias, que podem definir
saidas intermediarias e certificacGes parciais.

O conjunto das unidades curriculares ou modulos que compdem a organizacao
do curso a partir do eixo tecnoldgico infraestrutura, sendo denominado por Itinerario
Formativo na Educacao Profissional e Tecnoldgica.

Nesta perspectiva, a carga hordria minima de cada mddulo, com qualificagdo
profissional técnica e habilitagdo profissional, devera ser de ao menos 20% (vinte por
cento) da carga hordria minima do curso, conforme previsdo do CNCT ou em outro
instrumento que venha a substitui-lo.

Nesse sentido, faz-se importante destacar que o estudante ndo fara jus a
certificagcdao intermediaria, se prevista neste projeto de curso, até a aprovagdo na
disciplina na qual se encontra retido. Portanto, para a obtencdo do Diploma de Técnico
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em Alimentos, o estudante deverd concluir todos os médulos com éxito e, ainda,
cumprir as demais exigéncias ou obrigacdes contidas neste PPC.

Na Figura 1 é possivel identificar o Itinerdrio Formativo do discente desde o
processo seletivo até a conclusdo do curso. Vale ressaltar que a partir do ingresso no
Modulo 1l o estudante estard apto a realizar o estdgio curricular supervisionado
obrigatério.

Figura 1 - Fluxograma do Itinerario Formativo para o Curso Técnico em Alimentos.

PROCESSO Modulo 1 sdulo 2 s
SELETIVO —» 400 horas —» 400horas —» 400horas = |

ATIVIDADES
COMPLEMENTARES

A 4

ESTAGIO REQUERER
SUPERVISIONADO DIPLOMA

Fonte: elaborado pela comissdo de supervisdo do PPC

9.2 Estrutura Modular

O Curso Técnico em Alimentos, na Forma Concomitante ou Subsequente ao
Ensino Médio apresenta uma estrutura modular, sendo que ao final de cada médulo é
esperado que o discente apresente os conhecimentos, habilidades, atitudes, valores e
emocdes, compreendidos nas competéncias profissionais e pessoais, necessarias ao
técnico em alimentos.

O Curso Técnico em Alimentos do Campus Morrinhos apresenta uma Carga
Hordria Obrigatdria (CHO) de 1500 horas, sendo que 1200 horas sdo distribuidas entre
disciplinas ou Unidades Curriculares (U.C.), 200 horas sdo destinadas ao Estéagio
Curricular Supervisionado Obrigatério e as 100 horas restantes sdo destinadas as
atividade complementares. As U.C. estdo distribuidas em 3 (trés) médulos, compostos
por componentes curriculares sem pré-requisitos, os quais devemser cursados de
forma sequencial.

Toda a proposta de ensino-aprendizagem necessaria ao sucesso do discente serd
desenvolvida sob orientacdo e mediacdo dos professores, que contardo com a
assessoria pedagdgica do Campus e o irrestrito apoio das respectivas Geréncia de

Educacgdo Profissional Técnica de Nivel Médio e Diregao de Ensino.



18
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

9.3 Matriz Curricular

A ementa de cada uma das unidades curriculares previstas na matriz curricular
do Curso Técnico em Alimentoss estd disponivel no Anexo | deste PPC. Na Tabela 1 é
possivel identificar a relacdo das unidades curriculares por médulos semestrais, com
suas respectivas cargas horarias.
Tabela 1. Distribui¢do da Carga Hordaria (CH) na Matriz do Curso Técnico em alimentos.

CURSO TECNICO SUBSEQUENTE EM ALIMENTOS - MODALIDADE EaD

Duracéo da aula: 1 (uma) hora

Carga de aulas total Carga de horas
Periodos Disciplinas (CAT) total (CHT)
Tedrica

Ambienta¢do em Educacéo a 40 40

Distancia
Introducéo a Informética 40 40
Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia 40 40

MODULO | de Alimentos

Saude e Seguranca do Trabalho 20 20
Microbiologia Basica 60 60
Gestdo Agroindustrial 40 40
Etica ou Relagdes Interpessoais 40 40
Anélise de Alimentos 80 80
Tratamento de Residuos e Efluentes 40 40
Subtotal 400 400
Microbiologia de Alimentos 60 60
Anélise Sensorial 60 60
Quimica e Bioquimica de Alimentos 60 60
MODULO I Métodos de Conservagdo de 80 80

Alimentos
Tecnologia de Produtos de Origem 80 80

Animal (leite)
Aditivos Alimentares 20 20
Tecnologia de Oleos e Gorduras 40 40
Subtotal 400 400
Tecnologia de Bebidas 60 60
Tecnologia de Produtos de Origem 80 80
Animal (Carnes)
MODULO Emt_JaIagens_de AIiment(_)st 40 40
m Tecnologia de Farinaceos/Panificacéo 60 60
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 60 60
Desenvolvimento de Novos Produtos 40 40
Controle de Qualidade 60 60
Subtotal 400 400
Total de aula (horas) 1.200
Estagio Curricular Supervisionado (Obrigatério) (horas) 200
Atividades Complementares (horas) 100
Carga Horaria Total do Curso (horas) 1.500
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9.4 Orientagdes Metodoldgicas

O processo de ensino-aprendizagem estard embasado em valores estéticos,
politicos e éticos da educacdo nacional, na perspectiva do pleno desenvolvimento da
pessoa, seu preparo para o exercicio da cidadania e sua qualificacdo para o trabalho.

Ao buscar integrar os saberes cognitivos e socioemocionais, tanto para a
producao do conhecimento, da cultura e da tecnologia, quanto para promover
intervengdes positivas de impacto social, devera promover a indissociabilidade entre
educacdo e pratica social, bem como entre saberes e fazeres, considerando-se a
historicidade do conhecimento, valorizando os sujeitos do processo e as metodologias
ativas e inovadoras de aprendizagem centradas nos estudantes.

Em dltima andlise, deverdo ser planejadas estratégias educacionais que
permitam a contextualizacdo, a flexibilizacdo e a interdisciplinaridade, favordveis a
compreensao de significados, garantindo a intrinseca relagao entre a teoria e a pratica
em todo o processo de ensino e aprendizagem. Onde o professor, portanto, ndo deve
ser somente um preletor de conteddo, mas um facilitador da construcdo de
conhecimento, dentro e fora de sala de aula, a partir dos saberes e do contexto
econdmico, histérico, social e cultural dos seus estudantes.

De forma estratégica, com o devido planejamento, as atividades de ensino
poderdo ocorrer por meio de:

A) Visitas técnicas em empresas privadas, orgdos da Administracdo Publica e
Organizag¢fes nao Governamentais — ONGs;

B) Interpretacdo e discussdo de textos técnico-profissionais;
C) Apresentacdo de videos didaticos e especificos;
D) Estudos de caso por meio de semindrios, trabalhos em equipe e dinamicas de grupos;

E) Realizacdo de projetos de ensino, pesquisa e extensdao, com atenc¢do aos
projetosinterdisciplinares;

F) Andlise critica das atividades praticas realizadas;

G) SimulagGes das situagBes praticas que envolvem o cotidiano da profissdo
técnicaalmejada;

H) Estudos dirigidos para facilitacdo da aprendizagem;

1) Participacdo, como ouvinte e/ou organizador dos diversos eventos relacionados a sua
formacdo técnica profissional, que estimulem a capacidade de planejamento,
organizacdo, direcdo e controle por parte do estudante, bem como sua competéncia de
expressao oral, ndo verbal e escrita;

J) Sempre que possivel, utilizar metodologias ativas como: sala de aula invertida,
gamificagcdo, ensino hibrido, aprendizagem baseada na resolugdao de problemas,
utilizacdo de portfdlios, mapas conceituais, entre outras.
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Nesta perspectiva, o processo de ensino-aprendizagem deve estar calcado na
construcdo e reconstrucdo do conhecimento, num didlogo em que todos envolvidos no
processo sao sujeitos, partindo da reflexao, do debate e da critica, numa perspectiva
criativa, interdisciplinar e contextualizada. Por sua vez, o professor tem um papel
fundamental, pois devera diagnosticar adequadamente o perfil discente e fazer uso de
adequadas metodologias, catalisadoras do processo ensino-aprendizagem, sempre com
foco na associacdo entre teoria e pratica e possibilitando a interdisciplinaridade.

9.5 A Educacdo a Distancia (EaD no IF Goiano)

No IF Goiano, o ensino com EaD seguira regulamentacao propria tanto sobre os
procedimentos da gestdo académica, pedagdgica e administrativa, dos cursos da
modalidade de Educacdo a Distancia (EaD), como da adogdo de carga hordria a distancia
nos cursos presenciais da educacdo basica e de graduacao.

A adoc¢ao de EaD mostra-se pertinente a contemporaneidade, dado que seu
enfoque pedagdgico prioriza o processo de aprendizagem da instrucdo, e a ado¢do de
formas de relacionamento e interacdo entre os participantes que enfatizem a
aprendizagem contextualizada e o protagonismo do préprio estudante sobre o processo
de aprendizado.

Todas as disciplinas trabalhadas nesta modalidade partirdo da carta de
navegacdo do docente que apresentara um planejamento com cronograma detalhado
permitindo ao académico uma melhor condug¢do no desenvolvimento das atividades
propostas e na autonomia dos seus estudos.

A Educacdo a Distancia (EaD), como mediacdao didatico-pedagégica nos
processos de ensino e de aprendizagem, serdo desenvolvidas com a utilizacdo de meios
e tecnologias de informacdo e comunicacdo (TICs), com estudantes e professores
desenvolvendo atividades educativas em lugares ou tempos diversos.

Por meio da modalidade de EaD é possivel promover a amplificacdo de
habilidades e competéncias de seletividade, criatividade, proatividade, pois incorpora
tecnologias da informacdo e comunicacdo. Ao favorecer a mediacdo pedagdgica em
processos sincronos e assincronos, flexibiliza as relagdes tempo/espago, propicia
interacao entre pessoas e cria espacos de representacao e producao de conhecimento.

As aulas na modalidade a distancia serdo realizadas em Ambiente Virtual de
Aprendizagem (AVA), onde o estudante pode acessar o conteudo de qualquer lugar,
tanto pelo celular como pelo computador, poderd implementar e acompanhar as
atividades de aprendizado e de avaliacdo de conhecimentos. Além disso, dirimir duvidas
e compartilhar conhecimentos por meio de féruns e mecanismos de mensagens, entre
outros recursos.
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9.5.1 Metodologias e Estratégias de ensino - aprendizagem

A Resolugdo CNE/CP n2 1, de 05 de janeiro de 2021, da Camara de Educacgdo
Basica do Conselho Nacional de Educacdo que define as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educagao Profissional Técnica de Nivel Médio, especialmente no artigo
39, a proposta metodoldgica dos cursos deve primar pela relacdo e articulacdo entre a
formacao gerale a preparagdo para o exercicio das profissdes técnicas, visando a
formacao integral do estudante.

Ato continuo, ao abordar a dimensdo curricular e metodoldgica dos cursos
ofertados na modalidade a distancia, Preti (2010, p.136) faz a seguinte indagacdo acerca
da constituicdo curricular de tal modalidade: “Qual o caminho a ser escolhido para que
sua compreensao do mundo e a direcdo das praticas pedagdgicas deem sentido ao seu
ato educativo, ao projeto no qual estd inserido e que auxiliem sua transformacao? ” Ele
propde que a constituicdo curricular privilegie as experiéncias, ou seja, que se considere
a realidade e a pratica social, objetivando a constru¢cdao de novos conceitos num
constante processo de retorno a pratica, transformando-a.

Como ja mencionado na apresentacao, nos termos do artigo 12 do Decreto n?
9.057/2017, a educacdo a distancia caracteriza-se “como modalidade educacional na
gual a mediacdo didatico-pedagdgica nos processos de ensino e aprendizagem ocorre
com a utilizacdao de meios e tecnologias de informac¢dao e comunicacdo, com estudantes
e professores desenvolvendo atividades educativas em lugares ou tempos diversos”.
Estes recursos sao plenamente confirmados com a utilizagdo do Ambiente Virtual de
Aprendizagem (AVA), que expande a pratica educacional como a agao dialética entre
professor e estudante, fazendo uso dos recursos de comunicacdo para viabilizar e
aperfeicoar a relagdo Professor- Estudante-Saber.

O uso dos recursos de comunicacdo, providos pelas diversas midias (impressa,
em video ou digital), tem o viés de potencializar o processo de ensino- aprendizagem,
enriguecendo e ampliando a recepgdo sensorial do estudante, para assim facilitar a
apreensdo dos conteudos e permitir a construcdo do conhecimento, em espaco de
tempo e lugar mais adequados as exigéncias de disponibilidade do educando. No IF
Goiano, Campus Morrinhos, a metodologia dos cursos é desenvolvida no modelo
presencial-virtual baseado na educacao interativa, significativa e flexivel com uso de
recursos tecnolégicos como suporte.

O AVA destina-se aos cursos na modalidade a distancia, além das atividades
virtuais complementares nos cursos presenciais ofertados pelo Campus. Tem como
suporte, servidores que atuam no nucleo de tecnologia da informacdo, além do
acompanhamento dos professores, geréncia de ensino e coordenadores de curso.

A plataforma congrega as ferramentas de interacao e realizacdo das atividades
de percurso, tais como o férum, a tarefa, o chat, o questiondrio e outras propostas
disponiveis no AVA, que facilitam o desenvolvimento de atividades contextualizadas e
de experiéncia pratica ao longo do processo de formacao.
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Somam-se ao processo 0s recursos pedagdgicos necessarios ao ensino a

distancia, tais como: videos, animacdes, simulagdes, links, atividades interativas com
professores e estudantes, biblioteca virtual e conteddo da Web. Ao utilizar o AVA, o

docentepodera utilizar os seguintes recursos:

o vk w

7.

Interacdao com os estudantes através do AVA;

Publicacdo de materiais, como: videos, animac¢des, musicas, sites, blogs,
fotografias e outros recursos mididticos;

Criacdo de atividades dissertativas e ou objetivas;

Publicagdao de comunicados individuais ou coletivos;

Criacdo de salas de bate-papo;

Criacdo de féruns de discussao;

Visualizagdo de relatdrios de acesso.

A modalidade de educacdo a distancia do curso subsequente/concomitante implica
na observacdo dos seguintes elementos metodoldgicos

a)

b)

Momentos Presenciais: 0s momentos presenciais com estagios obrigatorios e
atividades complementares para flexibilizar os estudantes a possibilidade de
realizacdo do curso em diferentes estados. Além disso, o estudante podera ter
acesso a teleaulas dadas e/ou disponibilizadas pelo professor, com a exposicdo
e discussao dos conteudos, tendo como suporte o material didatico. A realizacdo
de avaliacdes das disciplinas dos mdodulos também poderd acontecer nos
momentos presenciais, considerando o percentual estabelecido neste projeto.
Os momentos presenciais poderdao ocorrer na forma de aulas remotas, no
ambiente AVA, previamente agendadas pela coordenacgao de curso em horarios
flexiveis de forma que todos os estudantes possam obter a interacdo estudante
-professor.

Estudos a Distancia: os estudos a distancia estardo apoiados em estudos tedricos
e atividades complementares, que sdo as atividades de percurso. O professor da
disciplina ficara responsavel pelo atendimento on-line ao estudante no AVA. O
estudante tem a obrigatoriedade de frequentar o AVA, estudar previamente o
conteudo disponibilizado e resolver as atividades relativas as disciplinas em
curso.

Atividades de Percurso (AP): sdo atividades avaliativas desenvolvidas pelo
estudante ao longo da disciplina, que visam a complementacdo dos estudos
tedricos e praticos.

Com base no itinerario formativo aqui definido, caberd ao professor definir, em

carta de navegacao da disciplina, a sequéncia das possibilidades educativas, as

melhores estratégias, técnicas e recursos para o desenvolvimento do processo

educativo, sempretendo em vista esse idedrio metodoldgico: articulacdo entre o

exercicio profissional e acidadania. E prioritario estabelecer a relacdo entre a teoria e a

pratica. O processo de ensino e aprendizagem deve prever estratégias e momentos de
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aplicagcdo de conceitos em experiéncias (pesquisas, testes, andlises) que preparem os
estudantes para o exercicio de sua profissdo. Poderdo ser realizadas atividades
contextualizadas e de experimentacdo pratica ao longo de todo o processo de
formacao.

9.5.2 Orientagbes metodoldgicas na oferta do EaD

Em conformidade com o Regulamento da Educagdo a Distancia do IF Goiano, os
professores-tutores terdo como suporte a aprendizagem, ambientes virtuais de
aprendizagem (AVA), que possibilitem fomentar a interacdo e o desenvolvimento do
discente. A oferta da CHEaD seguira o ementario das disciplinas, conforme proposto no
plano de ensino semestral, elaborado de forma a propiciar novas experiéncias de
aprendizagem.

A carta de navegacdo, devera contemplar todos os eventos previstos para o
semestre letivo, incluindo, portanto, a descricdo da ementa, objetivos da disciplina, o
conteudo programatico e descricdo da metodologia e estratégia de ensino para o AVA
e metodologia de avaliacdo. Todas as cartas de navegacdo deverdo ser entregues, de
forma antecipada, no inicio das disciplinas, conforme orienta¢do da Diretoria de Ensino
e previsao em calenddrio académico.

A aprendizagem nas disciplinas ocorre na oferta de atividades online, num
ambiente onde os estudantes serdo orientados por meio de foruns, chats, glossario,
licdo, questiondrio, pesquisa, conteudo interativo, arquivos, pesquisa de avaliacdo,
laboratdrio de avaliacao, base de dados, discussdes, jogos educativos, tarefas, mapas
mentais e utilizacdo plataformas colaborativas além dos momentos sincronos
conduzidos pelos professores de cada disciplina.

As aulas priorizam a participacdo ativa do estudante , que devera ter acesso de
seu percurso de aprendizagem, se organizando para o cumprimento de suas atividades,
avaliacOes e prazos, zelando por sua frequéncia, que serd contabilizada por meio da
entrega das atividades previstas no plano de ensino do professor/tutor.

O desenvolvimento e acompanhamento do calendario das atividades em EaD,
serdo assistidos pela Comissdao de Formacgao Continuada e Comissdo de EaD, além dos
Nucleos Pedagdgico (NP), de modo a contribuir com a garantia do sucesso e
cumprimento do processo de ensino e de aprendizagem. Neste contexto, o
professor/tutor contard com os materiais de apoio necessarios a organizacdo de suasala
virtual, a exemplo de um manual de boas praticas e de tutoriais. Sobretudo, que
permitam a organizacdo adequada da sala virtual e elaboragdo/execucdo do plano de
aula, ao articular a sua acdo mediadora das atividades de ensino e de aprendizagem
oportunizadas.
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9.5.3 A Educacdo a DistangiadEaD) para@spessoas-conmnecessidades educacionais
Especificas

O atendimento as pessoas portadoras de necessidades especificas e/ou de
mobilidade reduzida conta com as orienta¢des do Nucleo de Atendimento as Pessoas
com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE). Foi criado com o objetivo de criar
a cultura da “educacdo para a convivéncia", aceitacdo da diversidade e, principalmente,
buscar a quebra de barreiras arquitetonicas, educacionais e atitudinais através de acées
gue envolvam toda comunidade escolar, bem como desenvolvimento de projetos com
este fim.

A oferta da EaD aos estudantes com necessidades educacionais especificas
acontecera por intervencao e mediacdo dos setores do Nucleo de Apoio as pessoas com
Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE) e Nucleo Pedagégico (NP), de modo
gue possam ser planejadas e organizadas estratégias, que garantam atender as
dificuldades, necessidades e potencialidades importantes ao respectivo processo de
ensino-aprendizagem.

Tal garantia terd como alicerce a utilizacdo de ferramentas tecnoldgicas, com o
aporte das tecnologias assistivas, como forma de propiciar uma mediacdo que
possibilite o éxito desses estudantes em suas atividades académicas em EaD. Para
tanto, enquanto recursos materiais, o NAPNE possui uma impressora braille e uma
maquina fusora tatil que podem potencializar aimpressdo de materiais/atividades para
os estudantes com deficiéncia visual.

Tanto o NAPNE como o NP e a Comissdo de Formacdo Continuada devem
promover momentos de capacitagdo e orientagdo aos professores, para que adotem
estratégias e ferramentas de ensino-aprendizagem que possam envolver as tecnologias
assistivas, de modo a potencializar a acessibilidade e inclusao dos estudantes em suas
aulas.

Particularmente aos estudantes surdos e com elevado grau de deficiéncia
auditiva, o NAPNE orientara o corpo docente a adotar medidas que possam garantir a
plena inclusdo desses estudantes nos momentos em EaD, quais sejam: 12) utilizar
videos com legendas nas atividades com a transposicdao em EaD, de modo que eles
possam acompanhar os videos em sua integralidade.

Vale destacar ainda que a Plataforma Moodle tem algumas funcionalidades que
visam auxiliar o processo de inclusdo de estudantes com necessidades educacionais
especificas tais como:

a) O plugin VLibras é utilizado no AVA do IF Goiano e oferece uma acessibilidade
inclusiva ao permitir a traducao automadtica de conteddos em lingua portuguesa
para Libras, além de disponibilizar um dicionario em Libras integrado,
proporcionando uma experiéncia inclusiva para
usudrios surdos ou com deficiéncia auditiva no ambiente virtual de
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aprendizagem. As aplicagOes: o cSuite; MlibrasiTpermitem que pessoas surdas
acessem conteudo multimidia em sua lingua natural de comunicagao, dispositivos

moveis e paginas Web. O AVA Moodle do IF Goiano possui o recurso do VLlibras
implementado e permite o uso por todos os usuarios que requerem esse tipo de
acesso.

b) O plugin de Acessibilidade para o Moodle oferece recursos essenciais, como leitura
de tela, contraste de cores ajustavel, legendas para videos, redimensionamento de
fontes e navegacdo simplificada, garantindo uma experiéncia acessivel e inclusiva
para todos os usuarios, independentemente de suas habilidades e necessidades
especificas.

c) O plugin de Acessibilidade para o Moodle proporciona beneficios significativos,
como tornar o conteuddo do curso acessivel para todos os estudantes, melhorar a
experiéncia de aprendizado para estudantes com deficiéncias visuais ou auditivas,
atender aos requisitos de conformidade com as leis de acessibilidade e promover
uma educacdo inclusiva e equitativa para todos os usudrios do Moodle. O IF Goiano
possui o plugin de Acessibilidade implementado no AVA Moodle Institucional.

d) Ainclusdo de legendas nos videos do YouTube oferece beneficios importantes, como
tornar o conteudo acessivel a pessoas com deficiéncia auditiva, permitir que
usuarios assistam a videos em ambientes silenciosos ou sem som, melhorar a
compreensao do conteddo em um idioma diferente e proporcionar uma experiéncia
inclusiva e enriquecedora para todos os espectadores. As video-aulas do IF Goiano
permitem habilitar essa funcionalidade clicando apenas no icone de Legendas
existente em todos os videos produzidos pelos professores.

9.6 A Frequéncia Escolar

Serd obrigatério ao estudante, para obter aprovacdo ou aproveitamento nos
cursos presenciais do IF Goiano, a frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento),
nas atividades escolares ou académicas programadas.

O professor devera registrar, por meio do diario de classe no sistema académico
do IF Goiano, tanto o conteludo desenvolvido nas aulas, como a respectiva frequéncia
dos discentes, em até 5 (cinco) dias Uteis da sua realizacdo.

Nos cursos técnicos concomitantes e subsequentes, o estudante para ser
aprovado devera ter o registro da frequéncia minima de 75%, do total de horas letivas
(cargahoraria) de cada componente curricular obrigatdria, conforme o Parecer CNE/CEB
n2 6/2015.

Serd computada a frequéncia do estudante que realizar as atividades propostas
pelo professor de cada disciplina tais como: entrega de trabalhos, realizacdo de
guestionarios, interacdo em féruns ou qualquer outra atividade proposta pelo
professor. A frequéncia ainda serd computada ao estudante que estiver participando
de eventos académicos, bem como viagens ou visitas técnicas, organizadas pela
Instituicdo, orientadas e acompanhadas por docentes, com lista de presenca assinada
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9.7 Ensino, Pesquisa e Extensao

Conforme prevé o PDI do IF Goiano, o ensino, pesquisa e extensdo devem se
consolidar como uma triade integrada e indissociavel na formacgao de técnicos,

tecndlogos, bacharéis, licenciados e profissionais pds-graduados, voltados para o
desenvolvimento cientifico, tecnolégico, social e cultural do pais.

Nessa perspectiva, aolongo do curso os estudantes serdo incentivados a
participar de atividades de ensino, pesquisa cientifica e extensdo, nas quais serao
divulgadas as experiéncias adquiridas nessas atividades.

O estimulo a ado¢do da indissociabilidade da triade ensino-pesquisa-extensao se
apresenta no Curso Técnico em Alimentos como principio pedagdgico imerso em um
processo formativo voltado para um mundo permanentemente em transformacao,
integrando saberes cognitivos e socioemocionais, tanto para a producdo do
conhecimento, da cultura e da tecnologia, quanto para o desenvolvimento do trabalho
e da interveng¢ao que promova impacto social.

Neste contexto, além das atividades de ensino que sdo prdprias da sala de aula,
os estudantes serdo motivados a participarem de atividades de cunho cientifico e/ou
cultural, cursos e oficinas, projetos de ensino, iniciacdo cientifica e de extensdo;
semanas técnicas e visitas orientadas por docentes. Tais atividades devem ser
estimuladas como estratégia didatico-pedagdgica para uma aprendizagem constante,
gue visa preparar os estudantes para enfrentarem os desafios do mundo do trabalho,
integrando as cargas horarias da habilitacdao profissional técnica por meio da intera¢ao
teoria-pratica.

9.8 Permanéncia, Exito e Verticalizacdo do ensino

Os cursos do Campus Morrinhos estdo organizados em uma estrutura
verticalizada com o maximo aproveitamento da infraestrutura e dos recursos humanos
para a formacdo de profissionais em diferentes niveis, e incluem cursos de formacao
inicial e continuada (FIC), cursos técnicos, bacharelados, licenciaturas, especializacoes
e mestrados.

Assegurar a permanéncia e o éxito dos estudantes é um processo que exige o
envolvimento de todos. Esse, assegurado por uma gestdao democratica, aberto a escuta
e ao acolhimento humanizado. Tal fundamento se constitui como principio e guia, o que
ocasiona a realidade de que, a partir do momento em que o estudante realiza sua
matricula no Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos, suas possiveis dificuldades
académicas nao recaem isoladamente sobre si, passam a ser também de toda equipe de
gestores, docentes e técnicos administrativos.

Como exemplo, destaca-se a pratica da escuta particularizada e comunitdria dos
discentes, por meio de diferentes canais de comunicacdo e atendimento, onde é
possivel mapear suas dificuldades e desafios encontrados em suas diferentes trajetorias
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na instituicao. Posteriormente a-essa escuta humanizada, sao planejadas agdes com o
intuito de suprir as dificuldades apresentadas.

O Campus Morrinhos conta com uma estrutura capaz de prover acdes
administrativas e educacionais, de forma a empenhar-se na realizacdo de projetos,
eventos, assisténcia estudantil e assessoria pedagdgica, suficientes para envolver os
discentes em um circulo de intervengdes propositivas e socioafetivas. Entre as a¢les
assertivas a permanéncia e éxito constantemente é proposto a participacdo dos
estudantes em projetos, quer seja de ensino ou extensdo, quer seja de iniciacdo a
pesquisa cientifica.

Com o objetivo de atender discentes em situacdao de vulnerabilidade
socioecondmica (em concordancia com o Decreto n?7.234/2010, renda per capita bruta
familiar de até um saldrio e meio) ha implantado os Auxilios Moradia e Transporte. A
inscricdo e selecdo para dos auxilios moradia e transporte ocorrem por meio de edital
unificado da Assisténcia Estudantil.

Destaca-se também o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) que
oferece diariamente a Merenda Escolar, assim como ag¢des de educacdo alimentar e
nutricional aos estudantes dos cursos técnicos conforme Orientacdo Normativa n2
001/2018 — PNAE.

Na area da saude, o estudante conta com o Nucleo de Atencdo a Saude que pode
oferecer atendimento psicoldgico, nutricional, odontolégico e de enfermaria. Neste
contexto, o estudante do Campus Morrinhos recebe um rol de oportunidades que
garante assisténcia tanto de ordem socioeconémica como de ordem psicossocial.

9.9 Exame de Suficiéncia

O exame de suficiéncia é uma avalia¢do - ou conjunto de etapas avaliativas -
destinada ao discente que apresentar justificativa fundamentada de alegada suficiéncia,
em determinada (s) disciplina (s) curricular (es), obtida por meio de processo ndo formal,
informal ou cursada (s) a mais de 5 (cinco) anos da data de matricula em curso do IF
Goiano.

O exame de suficiéncia deve ser solicitado ao Coordenador do Curso, por
disciplina curricular, até a quarta semanadoinicio do periodo letivo. Apds o deferimento
do pedido, o exame devera ser aplicado até a oitava semana do mesmo periodo. Para
tanto, o estudante ndo podera solicitar o exame de suficiéncia para as disciplinas na qual
tenha sido reprovado, tanto no curso como em exames de suficiéncia anteriores.

O exame abrangerd todo o contelddo da ementa da disciplina e poderd ser
constituido de prova escrita, prova oral, avaliagdo pratica ou outros instrumentos de
avaliacdo especificos em que se observara o conhecimento e as aptidoes do estudante
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paraa disciplina em questaos;definidopela\bance examinadora de acordo com o caso
especifico.

A banca examinadora serd composta por 03 (trés) professores, indicados pelo
Coordenador de Curso, sendo que o presidente serd um titular da disciplina e os demais
membros, professores credenciados em disciplina de areas correlatas.

O resultado do exame de suficiéncia, obtido pela média aritmética simples das
notas atribuidas pelos trés membros da banca examinadora, na forma de nota de 0 a
100, sera langado no histérico escolar do estudante no periodo letivo em que o exame
for realizado.

A aprovagao em disciplinas por exame de suficiéncia dispensa o discente de
cursar a disciplina correspondente, mas ndo dispensa de cursar a(s) disciplina(s) pré-
requisito, caso esteja(m) prevista(s) em sua matriz curricular.

Em virtude da natureza do exame de suficiéncia, em hipdtese alguma serd
concedida vista, revisdao de conteudo ou recontagem de pontos em qualquer uma das
fases do exame, ndo cabendo recursos quanto ao procedimento, conteudo ou
julgamento.

9.10 Pratica Profissional Supervisionada

A pratica profissional supervisionada, prevista na organizagao curricular do curso
de Educacao Profissional e Tecnoldgica, deve estar relacionada aos seus fundamentos
técnicos, cientificos e tecnoldgicos, orientada pelo trabalho como principio educativo e
pela pesquisa como principio pedagdgico, que possibilitam ao educando se preparar
para enfrentar o desafio do desenvolvimento da aprendizagem permanente, integrando
as cargas hordrias minimas de cada habilitacdo profissional técnica e tecnolédgica.

Compreende diferentes situagdes de vivéncia profissional, aprendizagem e
trabalho, como experimentos e atividades especificas em ambientes especiais, bem
como investigacdo sobre atividades profissionais, projetos de pesquisa ou intervencao,
visitas técnicas, simulacdes e observacdes. Pode ainda ser desenvolvida com o apoio de
diferentes recursos tecnoldgicos em oficinas, laboratdrios ou salas ambientes na prépria
instituicdo de ensino ou, quando autorizado, em outras instituicdes publicas ou
privadas.

Neste contexto, sdo possiveis as seguintes praticas profissionais: estagio
supervisionado, projeto de pesquisa e/ou intervencdo apresentado em trabalho de
conclusdo de curso (TCC), estudante empresario ou trabalhador ou atuacdo em
programas de aprendizagem, como o Jovem Aprendiz.

O estagio profissional é desenvolvido em ambiente real de trabalho
obrigatoriamente de forma presencial, assumido como ato educativo e supervisionado
pela instituicdo de ensino, em regime de parceriacom organizacdes do mundo do
trabalho, objetivando efetiva preparacdao do estudantepara o trabalho. Devera ser
realizado em observancia a Lei 11788 de 25 de setembro de 2008, as Diretrizes
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Curriculares Nacionais Geraisparnaca kducagcéo Profissional e Tecnoldgica (Res. CNE/CP
N2 1, de janeiro de 2021), as demais normas especificas definidas pelo Conselho

Nacional de Educacdo e ao Regulamento de Estagio Curricular dos Cursos Técnicos de
Nivel Médio do IF Goiano, bem como por suas respectivas atualizagdes.

9.10.1 Estagio Supervisionado Nao Obrigatdrio

O estagio supervisionado nao obrigatdrio é uma atividade opcional, de carater
pedagdgico, assumido intencionalmente como ato formativo educativo, representando
uma oportunidade de enriquecimento curricular, respeitando a legislagao vigente em
consonancia com o Regulamento de Estagio Curricular dos Cursos Técnicos de Nivel
Médio do IF Goiano. Para ser aproveitado pelo estudante em seu histérico escolar,
como enriquecimento curricular ou atividade complementar, deve ser devidamente
registrado no Nucleo de Estagios do Campus, preenchendo todos os documentos
necessarios.

Os estudantes do Curso Técnico em Alimentos poderdo realizar o estagio
supervisionado ndo obrigatério a partir do Mddulo 11, 22 (segundo) periodo do curso, e
ndo é permitido ao estudante realizar, simultaneamente, mais de um estagio nao
obrigatério. Serdao permitidos estagios nao obrigatérios somente com carga horaria de
no minimo 20 horas semanais, cuja jornada nao conflite com o horario do curso. Para
ser autorizado, o estdgio devera ter carga hordria minima total de 60 horas.

Para os estudantes menores de idade, os documentos exigidos pelo Nucleo de
Estagiodo IF Goiano deverdo ser assinados pelo responsavel do menor de idade.

9.10.2 Estagio Supervisionado Obrigatério

O estagio supervisionado obrigatério é uma atividade de carater pedagdgico,
assumido intencionalmente como ato formativo educativo, representando uma
oportunidade de enriquecimento curricular, respeitando a legislacdo vigente em
consonancia com o Regulamento de Estagio Curricular dos Cursos Técnicos de Nivel
Médio do IF Goiano. Para ser aproveitado pelo estudante em seu histérico escolar,
como enriquecimento curricular ou atividade complementar, deve ser devidamente
registrado no Nucleo de Estagios do Campus, preenchendo todos os documentos
necessarios.

Os estudantes do Curso Técnico em Alimentos poderdao realizar o estagio
supervisionado obrigatdrio a partir do Mddulo 11, 22 (segundo) periodo do curso, e ndo
é permitido ao estudante realizar, simultaneamente, mais de um estagio obrigatorio.
Seraopermitidos estagios obrigatdrios somente com carga hordria de no minimo 20
horas semanais. Para ser autorizado, o estagio deverd ter carga hordria minima total de
100 horas. O a estudante podera realizar o estagio obrigatério em 2 etapas de 100 horas
cada.
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Para os estudantesmenores de idaden 05 documentos exigidos pelo Nucleo de
Estagiodo IF Goiano deverdo ser assinados pelo responsavel do menor de idade.

9.10.3 Aproveitamento das Atividades Profissionais

O estudante podera requerer aproveitamento das atividades desenvolvidas no
trabalho para contemplar a carga hordria do Estagio Supervisionado Obrigatério, desde
gue exercerem atividades profissionais diretamente relacionadas ao curso, na condicao

de empregados devidamente registrados, autbnomos ou empresarios. Conforme o
Regulamento de Estagio Curricular dos Cursos Técnicos de Nivel Médio do IF Goiano.

9.11 Atividades Complementares

As Atividades Complementares estdo previstas como sendo obrigatérias para a
conclusdo do curso, perfazendo um total de 100 horas, que deverdo ser cumpridas e,
devidamente, certificadas, necessariamente, concomitantemente aos periodos do
curso, realizadas dentro ou fora do Instituto Federal Goiano.

Essas atividades tém a finalidade de enriquecer a aprendizagem, privilegiando a
complementacdo da formagdo social e profissional dos discentes. Além disso,
visamarticular teoria e pratica, colaborando para a elevacdo da qualidade
profissional dosdiscentes e incentivando a participagdo do Campus Morrinhos no
cenario técnico-cientifico.Ainda, essas atividades complementares se constituem como
instrumento para o aprimoramento da formagao basica, com elementos enriquecedores
do perfil profissional e da formacdo cidadd, que ndo estdo compreendidos no
desenvolvimento regular dasdisciplinas da matriz curricular.

S3do consideradas atividades complementares aquelas de natureza académica,
cientifica, artistica e cultural, que buscam a integracdo entre ensino, pesquisa e
extensdo, conforme anexo 2. As atividades complementares podem ser cumpridas em
atividades promovidas pelo Instituto Federal Goiano, por outras instituicdes ou
empresas, sejam estas publicas ouprivadas.

Essas atividades serdo avaliadas e aprovadas pela Coordenacdo de Curso, que
notificara a Coordenacdode Registros Escolares, com base em documentos
comprobatdrios e mediante a comprovacdo, por meio de diplomas, certificados e/ou
outros documentos, que constem, obrigatoriamente, carga horaria e atividades
desenvolvidas.

Devido a eventual diversidade de atividades, a coordenacao de curso orientara
os estudantes no sentido de que a escolha das atividades possa fortalecer, ainda mais,
a sua formacao. Exemplos de atividades complementares validas:

a) monitorias;
b) grupos de estudos supervisionados por um docente;

c) unidades curriculares que ndo integram a matriz curricular do curso;
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d) elaboragdo de materialdidatice,com orientagdosde um docente;
e) curso regular de lingua estrangeira;

f) estagio ndo-obrigatdrio;

g) participacdo em projetos de pesquisa;

h) apresentacdo de trabalhos em eventos cientificos;

i) trabalhos publicados em periddicos cientificos;

j)  participacdo em evento cientifico;

k) participagdao em eventos de extensao;

I) participacdo em oficinas;

m) participagdo em minicursos;

n) apresentacdo de trabalhos em eventos de extensao;

0) organizacao de eventos académicos, cientificos, politicos, artisticos, e
culturais, vinculados a instituicdo;

p) participacgdo como voluntdrio em atividades de carater humanitario e
social, programadas e organizadas pela instituicao.

g) participacdo em cursos de aperfeicoamento ou formacdo continuada

r) representacdo discente junto aos Orgdos do IF Goiano

Caso exista alguma atividade complementar que nao esteja contemplada acima,
elasera objeto de andlise por parte do Conselho de Curso para validagao.
No Anexo Il, encontra-se a Minuta de Regulamento das Atividades Complementares.

10 CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM
10.1  Avaliagao do Processo de Ensino e Aprendizagem

A avaliacdo deve ser compreendida como um processo que considera o discente
em suaintegralidade, alicercada em conhecimentos e saberes suficientes a formacao de
um profissional que tenha consciéncia de sua responsabilidade com a sociedade e o
meio ambiente, comprometido com valores éticos, culturais, democraticos e
promotores de cidadania.

E necessério destacar que o processo avaliativo, entre outras, tem a funcdo de
aperfeicoar métodos, estratégias e materiais, visando o aprimoramento da
aprendizagem do estudante e a melhoria no método de ensino do professor,
possibilitando a comunicacdo continua e permanente entre os agentes do processo
educativo.

A avaliacdo ndo deve ser encarada como um fim em si mesma. Pelo contrario,
deve ter como principal fungdo, orientar o professor quanto ao aperfeicoamento de
suas metodologias e possibilitar ao estudante, a consciéncia de seu desempenho e das
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suas necessidades de aprimeramentaco Ev ALIMENTOS

Na Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio (EPTNM) promovida pelo
Campus Morrinhos, a avaliacdo deverd apresentar carater diagndstico e formativo,
processual e continua, na qual o professor munido de suas observagdes buscara obter
um diagndstico pontual da turma. O professor poderd utilizar diferentes formas e
instrumentos de avaliacdo ou metodologias avaliativas que levem o discente a

construcdo de conhecimentos por meio da critica, da pesquisa, da reflexdo e da
criatividade. As atividades avaliativas poderao ocorrer de no ambiente AVA ou de forma
interativa como realizacao de trabalhos ou praticas orientadas pelo professor por meio
de momentos sincronos on line.

Os resultados das avaliacdes deverdao ser discutidos com os estudantes e
utilizados pelo professor como meio para a identificacdo dos avancos e dificuldades dos
discentes, com vistas ao redimensionamento do trabalho pedagdgico na perspectiva da
melhoria do processo ensino aprendizagem.

Em atencdo a diversidade, apresentam-se, como sugestdo, os seguintes
instrumentos de acompanhamento e avaliacdo da aprendizagem escolar:

I. observacao processual e registro das atividades;
Il. avalia¢Oes escritas e orais;

lll. producdo de portfdlios;

IV. relatos escritos e orais;

V. relatdrios de trabalhos e projetos desenvolvidos;

VI. instrumentos especificos que possibilitem a autoavaliacdo (do docente e do
estudante).

10.2 Processos de Avaliacao Final

Aos estudantes que ndo atingirem 60% (sessenta por cento) da pontuagao nas
componentes curriculares deverdao ser garantidos oportunidades de avalia¢do final,
conforme prevé o Regulamento de Educacdo a Distancia do IF Goiano. Este processo
deverad ocorrer em cada disciplina do semestre letivo corrente. Por sua vez, os
estudantes devem ser novamente avaliados sobre a construcdo de conhecimentos e
saberes ainda ndo adquiridos.

A sistematica de avaliacdo, os critérios e os indices minimos de rendimento dos
estudantes do Curso Técnico em Alimentos terdo como base as respectivas proposi¢des
do Regulamento dos Cursos da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio do IF
Goiano, seguido de suas respectivas atualizacOes, que prevé que os estudantes que
obtiveram notas superiores a 3,0 e inferiores a 6,0 e ndo reprovaram por falta podem
realizar esta avaliagao final.

10.3 Avaliagdo do Curso
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Na perspectiva dapautonemiacinstitucignal,rtransparente e democratica, a
avaliagdo do Curso Técnico em Alimentos consistira em um instrumento periddico e

fomentador tanto de melhorias ao curso, como de constante atualiza¢cdo das melhores
praticas institucionais.

Podera ser realizada em consonancia com a Comissdo Prépria deAvaliagdo (CPA) do IF
Goiano, conforme Lei 10.861/2004 que foi alterada pela Lei n.2 14.375/2022.

Entre outras categorias, poderdo ser avaliados:

A) A organizacdo didatico-pedagdgica — articulacdo do PPC com a missao, visao valores
e o PDI do IF Goiano;

B) A estrutura curricular do curso, sua flexibilizacdo, a indissociabilidade entre o perfil
do egresso e as competéncias profissionais desejadas;

C) A sistematica da avaliacdo discente, diferentes atividades académicas propostas,
taxas de entrada, evasao e certificagcdes do curso;

D) O Corpo docente, corpo discente e o corpo técnico-administrativo. A participacdo de
docentes e discentes nas atividades académicas, e a capacidade produtiva cientifica dos
docentes e discentes relacionados ao curso;

E) InstalagGes fisicas — adequacdo do acervo bibliografico a proposta do curso; nivel de
adequacdao dos ambientes de aprendizagem e qualidade dos equipamentos
disponibilizados para a formacao geral basica e profissional dos estudantes.

Como proposta institucional, o IF Goiano busca realizar encontros anuais de
egressos, evidenciando sua histéria de conquistas e dificuldades. Considera
fundamental o constante levantamento de dados, como o nivel salarial atual, o tempo
de aquisicdo do primeiro emprego e a rotatividade do emprego dos estudantes
egressos.

10.4 Conselho do Curso

O Conselho de Curso representa um érgao colegiado e consultivo, que tem por
finalidade acompanhar questdes administrativas e académicas inerentes ao curso. O

Coordenador do curso é o presidente do conselho e os membros sdo eleitos entre os
docentes do curso, conforme o edital préprio do processo eleitoral. A constituicdo do
conselho é dada da seguinte forma:

I. Coordenador do curso, como presidente do conselho;
Il. Representante da area técnico-pedagdgica, indicado pela diretoria de ensino;

[ll. Quatro professores que ministram ou ministraram aulas no curso, e dois
suplentes,eleitos entre os seus pares;

IV. Um representante dos estudantes e um suplente, eleitos entre os representantes
deturmas.


https://abmes.org.br/legislacoes/detalhe/3967/lei-n-14.375
https://abmes.org.br/legislacoes/detalhe/3967/lei-n-14.375
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As atribuigdes do ConselhosderCurse seguirao confasme o estabelecido no vigente
Regulamento dos Cursos de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio do IF Goiano.

10.5 Coordenacdo do Curso

O Coordenador possui a atribuicdo de supervisionar e coordenar o
funcionamento do curso. Entre outras competéncias, tem a missdao de acompanhar o
cumprimento dos regulamentos institucionais, bem como do conteldo programatico
dos componentes curriculares e a frequéncia do corpo docente e discente.
Ordinariamente, convoca e preside as reunides com o corpo docente e o Conselho de
Curso.

11 APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS ANTERIORES

Para prosseguimento de estudos, pode-se promover o aproveitamento de
estudos, de conhecimentos e de experiéncias anteriores, inclusive no trabalho, desde
gue diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo da respectiva
qualificacdo profissional ou habilitacdo profissional técnica, que tenham sido
desenvolvidos.

| - Em qualificagdes profissionais técnicas e unidades curriculares, etapas ou médulos de
cursos técnicos ou de Educacao Profissional e Tecnoldgica de Graduacdo regularmente
concluidos em outros cursos;

Il - Em cursos destinados a qualificagdo profissional, incluida a formacao inicial,
mediante avaliacdo, reconhecimento e certificacdo do estudante, para fins de
prosseguimento ou conclusao de estudos;

Il - em outros cursos e programas de Educacado Profissional e Tecnoldgica, inclusive no
trabalho, por outros meios formais, ndo formais ou informais, ou até mesmo em outros
cursos superiores de graduacao, sempre mediante avaliacdo do estudante; e

IV - Por reconhecimento, em processos formais de certificagdo profissional, realizado
em instituicdo devidamente credenciada pelo 6rgao normativo do respectivo sistema
de ensino ou no ambito de sistemas nacionais de certificacdo profissional de pessoas.

Para o aproveitamento de estudos, de conhecimentos e de experiéncias
anteriores, por meio dos créditos (ou carga horaria) obtidos nas situacGes tratadas nos
itens I, II, lll e IV do paragrafo anterior, deve haver no minimo 75% (setenta e cinco) de
equivaléncia no conteldo e na carga hordria da disciplina curricular pleiteada.

O aproveitamento de créditos (ou carga horaria) das disciplinas curriculares, nos
termos deste artigo, somente sera possivel quando cursada pelo estudante, com
aprovacado,no prazo de até 5 (cinco) anos, a contar da data de sua matricula no curso
do IF Goiano.
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O aproveitamentag de;créditos (oucarga hordria)sera analisado por docente (s)
da drea, indicado (s) pela coordenagdo de curso, e convalidado pelo Conselho (ou

colegiado) do Curso. Em caso de indeferimento do pedido de aproveitamento, o
estudante podera entrar com recurso, na respectiva coordenag¢ao do curso, contra a
decisdo do Conselho, em até 2 (dois) dias Uteis apds a publicagdo do resultado, o qual
tera até 7 (sete) dias Uteis para responder ao recurso, sem possibilidade de revisdo de

sua decisao final.

A integralizacdo das disciplinas curriculares, de que trata os paragrafos
anteriores, poderd ocorrer até o limite maximo de 50% (cinquenta por cento) da carga
horaria (ou créditos) das disciplinas da matriz curricular do curso. Entretanto, podera
ser permitido ao discente o aproveitamento de até 75% (setenta e cinco por cento) da
carga hordria das disciplinas da matriz curricular, se for de um mesmo curso realizado,
desde que respeitado o prazo de até 5 (cinco) anos da conclusao do curso, a contar da
data de sua matricula no curso do IF Goiano.

Para ter direito ao aproveitamento de estudos, de conhecimentos e experiéncias
anteriores, o discente deverd apresentar o requerimento de aproveitamento de
disciplina, ao Coordenador do Curso, em até 1 (um) ano apds a sua matricula na
Instituicdo, e acompanhado da seguinte documentacao:

I. requerimento do interessado indicando a disciplina ou as disciplinas para
aproveitamento;

II. histérico escolar ou do certificado de conclusdo do curso em que conste a disciplina
objeto da andlise;

lll. ementa com a informacdo do conteludo e carga hordria da disciplina cursada.

No caso de documento expedido por Instituicdo de Ensino Estrangeira deverdo
ser observados os requisitos estabelecidos na legislagdo vigente. Casos excepcionais de
pedidos realizados fora do prazo estabelecido no paragrafo anterior, poderao ser objeto
de requerimento, desde que devidamente justificado pelo discente, e aprovado por ato

discricionario e fundamentado do Conselho do Curso. Somente serdo analisados os
pedidos de aproveitamento de estudos, de conhecimentos e de experiéncias anteriores,
apos a entrega de toda a documentacao exigida no paragrafo anterior.

Outros critérios, além dos previstos neste PPC, de aproveitamento de estudos,
de conhecimentos e de experiéncias anteriores obtidos em processos formativos
formais, nao formais ou informais, poderdao ser apresentados por meio de
regulamentacdo especifica, a critério de cada Campus, pela respectiva Direcdo de
Ensino.

12 ESTRUTURA INSTITUCIONAL

O IF Goiano adota o AVA Moodle na versdo 3.11.5, considerada segura e
estdvel, conforme os padrdes estabelecidos pela comunidade oficial do moodle,
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disponivel no site https://moodie.orglt.o @)AVA € tatalmente integrado por meio de
Web service com os sistemas académicos adotados de forma institucional, que sdo o g-

académico e Suap académico, onde os estudantes possuem um cadastro Unico (login
Unico) como forma de login, com todas as informag¢Ges académicas necessdrias, como
matricula, e-mail, dados pessoais, dados do curso, disciplinas, notas, dentre outros,
tudo de forma completa e centralizada.

O moodle foi preparado para atender aos padrdes de acessibilidade, com a
disponibilizagao de plugins como VLibras e de acessibilidade audiovisual, com diversas
possibilidades de formatacGes para os estudantes com algum tipo de necessidade
especial. Além dessas caracteristicas, existe a padronizacdo das salas virtuais, que conta
com recursos tecnolégicos de ultima geracao, como o plugin H5P, que cria conteuddos
ricos e interativos com a linguagem HTML5. Nos cursos totalmente EaD a integrac¢ao
entre o AVA e o sistema académico permite a exportacdo de relatérios personalizados
para cada disciplina, além da nota final do curso ser atualizada de forma dinamica e
transparente entre os sistemas. Por fim, a versdo do Moodle instalada no IF Goiano da
suporte a utilizacdo do App Moodle para smartphones e tablets (tanto para plataformas
Android, como para dispositivos da Apple).

Além disso, o Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos ocupa uma area
coberta de aproximadamente 17.000 m?, entre prédios administrativos, pedagdgicos,
esportivos, laboratdrios, biblioteca, galpOes e residéncias. A area total do Instituto
Federal Goiano — Campus Morrinhos é de 192 hectares, onde sdao desenvolvidos
projetos de ensino, baseados em trés grandes eixos: pesquisa, extensdo e producao.
Na Instituicdo sdo cultivadas diversas culturas de valor econdmico e de relevancia social
como: arroz, feijao, milho, soja, frutiferas, olericolas e outras potenciais como girassol
e mamona, em parceria com as principais empresas de pesquisas agropecuarias como
Embrapa, Agéncia Rural e, ainda, com empresas das diversas cadeias produtivas do
ramo do agronegdcio. O Campus conta 1 (uma) biblioteca e com 3 (quatro) auditdrios:
Auditdrio da Biblioteca, com 800 lugares; Auditério da Informatica, com 400 lugares e
Auditdrio Central, com 2.000 lugares.

O IF Goiano — Campus Morrinhos possui uma estrutura geral que abrange as
infraestruturas dos laboratérios a serem utilizados nas aulas praticas do curso, bem
como nos projetos de pesquisa. Tais laboratdrios sdo adequados ao numero de 12
estudantes propostos por aulas praticas.

12.1 Laboratdrios especializados

Na infraestrutura do campus Morrinhos, para a formacdo integral de seus
discentes e demais membros da comunidade académica encontram-se, laboratérios de
areas especificas do conhecimento, contendo equipamentos e recursos adequados ao
desenvolvimento das atividades.

Sao eles:


https://moodle.org/
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CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

Infraestrutura

Especificacoes

Laboratérios Especificos

Laboratério de Microbiologia

Laboratério de Microscopia

Laboratério de Tecnologia de Frutas e
Hortalicas

Laboratério de Tecnologia de Leites e
Derivados

Laboratério de Panificagdo

Laboratorio de Produtos Carneos

Laboratério de Panificacao

Laboratdrio de Andlise Sensorial

Laboratdrio de Andlise de Alimentos

Laboratdrio Gerais

Laboratdrio de Informatica

Laboratdrio de Fisica

Laboratério de Quimica Organica

Laboratorio de Quimica Analitica

Laboratdrio de Fisico-Quimica

Laboratério de Inorganica

Laboratdrio da Central Analitica

Laboratdrio de Ensino de Ciéncias

Laboratério Interdisciplinar de Ensino de
Educadores (LIFE)

Salas de aulas

20 salas de aulas (cada uma com

climatizadas capacidade para 50 estudantes) com
guadro branco e data show
Biblioteca 01 biblioteca com capacidade para 350
estudantes
Anfiteatro 01 anfiteatro (anexo a biblioteca) com
capacidade para 200 pessoas
Auditério 01 auditério com capacidade para 800

pessoas

Centro de Convivéncia

Centro de lazer para os estudantes (com
cantina, sala com jogos de mesa etc.)

Projetores de Multimidia
(Datashow)

36 Datashow
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Eseritério paranico v A0d/eseritorio individualizado para a
coordenacdo de curso Coordenacdo do curso de Tecnologia em

Alimentos

Escritdrio para docentes 4 escritérios para docentes equipados

com mesa, cadeiras e armarios.

12.2 Biblioteca

O Instituto Federal Goiano possui uma biblioteca virtual que pode ser
acessada de qualquer lugar do pais com login e senha fornecidos no ato da matricula.
A biblioteca virtual Person possui mais de 12.000 titulos disponiveis que auxiliam nas
atividade EaD dos estudantes e pode ser acessada por meio do link
https://plataforma.bvirtual.com.br/.

O Instituto Federal Goiano Campus Morrinhos dispde de uma biblioteca,
contendo espacos para estudo individual e em grupo. A biblioteca opera com um
sistema completamente informatizado, possibilitando facil acesso via terminal ao
acervo da biblioteca. O sistema informatizado propicia a reserva de exemplares, cuja
politica de empréstimos prevé um prazo maximo de 5 (cinco) dias para o estudante
e 8 (oito) dias para os professores, além de manter pelo menos 1 (um) volume para
consultas na prépria Instituicdao. O acervo esta dividido por areas de conhecimento,
facilitando, assim, a procura por titulos especificos.

12.3 Sala de Professores
A sala de professores é climatizada e ampla, sendo que cada professor possui
mesa, cadeira e notebook individuais, com acesso a internet.

12.4 Sala de Aula
Todas as salas de aula do IF Goiano — Campus Morrinhos sdo climatizadas e com
capacidade adequada ao numero total de estudantes por turma.

12.5 Sala de Coordenacdo

A sala de coordenacdo comporta todos os coordenadores de curso técnico em
alimentos (EaD e presencial) e a coordenacdo do curso superior de tecnologia em
alimentos. A coordenacdo do curso Técnico em Alimentos EaD também possui uma
sala virtual no ambiente Moodle onde disponibiliza todos os informativos referentes
ao curso, tais como: horario de aulas, regulamento do curso, PPC do curso,
regulamento de estagio, regulamento de atividades complementares entre outros.

12.6 Centro Integrado de Saude

A finalidade é oferecer atendimento ambulatorial nas areas médica,
odontoldgica, psicoldgica, nutricional, fisioterapica, social e de enfermagem para os
estudantes regularmente matriculados nos campi do IF Goiano, de acordo com
disponibilidade do quadro de pessoal, por meio de equipe multidisciplinar de


https://plataforma.bvirtual.com.br/
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profissionais da area de medicina, edontolagia,nutrigdo, enfermagem, fisioterapia,
psicologia, educacao fisica e de assisténcia social. As acdes dos profissionais ligados a
esse setor objetivam o cuidado integral por meio de acdes de promocdo da salde,
prevencdao de agravos e tratamento de doencas fisicas, mentais e sociais.
Atualmente, o campus Morrinhos conta com médico, odontdloga, enfermeira,
psicdloga e nutricionistas.

12.7 Nucleo de Educagao a Distancia

O Nucleo de Educagdo a Distancia (NEaD) do Campus Morrinhos encontra-
se vinculado a Geréncia de Ensino, e terd como objetivo principal a implantagdo de
uma cultura de Educagdo a Distancia no IF Goiano — Campus Morrinhos e na
comunidade, implementando e gerenciando os recursos necessarios ao processo de
ensino-aprendizagem nao presencial. Contard com o apoio dos responsaveis pela
operacionalizacdo do Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) e da Tecnologia da
Informagdo. O NEaD, juntamente com a Geréncia de Ensino Técnico, ird planejar,
organizar, formatar e desenvolver metodologias de ensino, materiais didaticos e
atividades pedagdgicas para EaD.

12.8 Assisténcia Estudantil

A assisténcia estudantil deve ser entendida como direito social, capaz de romper
com tutelas assistencialistas e com concessdes estatais, com vistas a inclusdo social,
formacao plena, producdo de conhecimento, melhoria do desempenho académico
e o bem-estar biopsicossocial. (Art. 12 da Politica de Assisténcia Estudantil do IF
Goiano).

No Campus Morrinhos a assisténcia estudantil é de responsabilidade da
Coordenacao de Assisténcia Estudantil composta por uma equipe multidisciplinar
sendo: assistente social, psicdlogo, auxiliar de enfermagem, odontologista,
fisioterapeuta, nutricionistas, professores de educacdo fisica entre outros. Sendo
responsavel, também, pela implantacdo e implementacdo dos servicos assistenciais
através de Programas cujo objetivo é minimizar a evasdao escolar, bem como
oportunizaro acesso a educacao de forma igualitaria.

O programa de Assisténcia Estudantil é destinado aos estudantes regularmente
matriculados neste Campus, nos cursos presenciais em todas as suas modalidades,
em consonancia com o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) e
Regulamentodo Programa de Assisténcia Estudantil no IF Goiano, aprovado pela
Resolucdo n? 033, de 13 de setembro de 2011. O programa é direcionado aos
estudantes que ndo possuemcondi¢Ges econdmicas/financeiras de prosseguirem sua
trajetdria académica.

Para inclusdo no programa do IF Goiano Campus Morrinhos os estudantes, com
matricula e frequéncia regular, devem apresentar condi¢des socioecondmicas que
justifiquem a necessidade do recebimento do auxilio financeiro estudantil. Como
informado anteriormente, o estudante podera contar com a assisténcia psicoldgica,
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nutricional, odontolégiga,fisiotenapéutica g dejenfermaria.

12.9 Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE)

De acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional (LDB)
n. 2 9394/96, Art. 59, e Lei 12.796/2013, os sistemas de ensino assegurardo aos
estudantesPublico-alvo da Educacdo Especial (PAEE), quais sejam: com deficiéncia,
transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades: “curriculos, métodos,
técnicas, recursos educativos e organizacdo especificos, para atender as suas
necessidades. ” Cabe as instituicdes educacionais prover os recursos necessarios ao
desenvolvimento dos estudantes PAEE, garantindo aos mesmos o acesso, a
permanéncia e a conclusdao com éxito no processo educacional.

Para isto, o Campus Morrinhos conta com o setor de Nucleo de Apoio as Pessoas
com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE), instituido pela Resolugcdo CS/IF
Goiano n? 024 de 01/03/2013, responsavel por assessorar e acompanhar as a¢des no
ambito da Educacdo em Perspectiva Inclusiva.

Diante disso, os estudantes PAEE que ingressarem no Curso Técnico em
Alimentos serdao mapeados e acompanhados pelo NAPNE que, com apoio da Integracao
e Assessoria Pedagdgica, Coordenacao de Assisténcia Estudantil, NEABI, NEPECDS,
NAIF, Permanéncia e Exito, docentes, familiares e demais integrantes da comunidade
escolar,a fim de garantir a permanéncia e a conclusdo do curso com éxito, bem como
auxiliar sua insercdo no mercado de trabalho e, sobretudo, assegurar o cumprimento
da legislacao nacional e das Politicas de Inclusao do IF Goiano.

12.10 Assessoria Pedagdgica

O corpo de pedagogos do Campus Morrinhos se ocupa de promover a
integracdoentre as atividades de ensino, pesquisa e extensdo e de prestar assessoria
pedagodgica aos discentes e docentes dos diferentes cursos da instituicdo. Neste
sentido, buscam

prover um espaco de estudos e acdes educacionais, desenvolvendo atividades didatico-
pedagdgicas, voltadas a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem nos
diferentes niveis de ensino ofertados pelo Campus Morrinhos.

Dentre as atribuicGes da assessoria pedagdgica pode-se destacar os nucleos
gue incidem na qualidade de formacdo dos discentes: Nucleo de Assessoria Pedagogica
Docente; Nucleo de Assessoria Pedagdgica e Desenvolvimento Discente (NAPDIs) e;
Nucleo de Integracao e Inovacgao Didatico-Pedagégico.

Entre outras, o apoio pedagogico também esta apto a auxiliar, sempre que
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necessario, 0s pais ou respansaveisdosdiscentes, quantesa relagcao familia-escola, junto
aos coordenadores de curso e na construcdo do processo de aprendizagem. Neste

sentido, podera orientar, sempre que solicitado, na organizagao e gestao do tempo, na
elaboragao de um programa de estudo de acordo com as necessidades dos discentes.

Todas as competéncias e atribuicGes de assessoria pedagdgica estdo
disponiveis ao Curso Técnico em Alimentos do IF Goiano - Campus Morrinhos por meio
de demandas de coordenadores, docentes e a¢des de prevengao, conscientizagdo e de
formacgao continuada.

12.11 Corpo Docente

O Campus Morrinhos apresenta uma estrutura organizacional semelhante ao
proposto no Anexo | da Portaria n? 713, de 8 de setembro de 2021 do Ministério da
Educacdo. Atualmente, estao efetivamente lotados no Campus 81 (cento e cinquenta e
trés) docentes e 63 (noventa e trés) servidores da area técnico-administrativa.

E importante salientar ainda que o professor da disciplina é o responsavel pela
mediacdo on-line no Ambiente Virtual de Aprendizagem, ou seja, ela serd conteudista
e tutor das disciplinas que ird ministrar.

No quadro 1 estdo relacionados os docentes que dispensam formacao
suficiente para atuarem no Curso Técnico em Alimentos.

Quadro 1. Servidores lotados no Campus Morrinhos que s3ao responsaveis pelas
disciplinas do Curso Técnico em Alimentos.

i 3 Reg. de
Docente Titulagao g
Trab.
Ana Paula Stort Graduacdao em Engenharia de Alimentos, Mestrado 40h-DE
Fernandes em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Dayana Silva Batista Graduacdao em Engenharia de Alimentos, Mestrado 40h-DE
Soares em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
] ] Graduacdao em Engenharia de Alimentos, Mestrado
Ellen Godinho Pinto . ] ) 40h-DE
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
o Graduacdo em Quimica, Mestrado em Engenharia
Erlon Alves Ribeiro i L 40h-DE
Agricola e Doutorado em Quimica
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Graduagao em Engenharia de Alimentos, Mestrado
) R em Engenharia de Sistemas Agroindustriais e

Josianny Alves Boéno ) ) . 40h-DE
Doutorado em Sanidade Animal, Higiene e

Tecnologia de Alimentos

Luciano Carlos Ribeiro da | Graduacdo em Ciéncia da Computacao e Mestrado

) . . 40h-DE
Silva em Ciéncia da Computacao

Graduagao em Engenharia de Alimentos,
Patricia Baréa Barroso Especializacdo em Controle de Qualidade de Carnes, | 40h-DE
Leite e Ovos, Mestrado Profissinal em Olericultura

Graduagao em Engenharia de Alimentos, Mestrado
Suzane Martins Ferreira em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Doutorado | 40h-DE
em Engenharia e Ciéncia de Alimentos

Graduagao em Engenharia de Alimentos, Mestrado
Vania Silva Carvalho em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Doutorado | 40h-DE
em Engenharia e Tecnologia de Alimentos

Wiaslan Figueiredo Graduac¢dao em Engenharia de Alimentos, Mestrado 40h-DE

Martins e Doutorado em Engenharia de Alimentos

) . Graduacdo em Engenharia de Alimentos, Mestrado
Ellen Godinho Pinto . . ) 40h-DE
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

13 PRAZO DE INTEGRALIZAGAO DO CURSO

O Curso sera oferecido em forma de componentes curriculares semestrais. O
tempo normal para conclusdo é de 3 semestres, ou seja, 1 ano e meio. O curso possui o
tempo minimo de integralizacdo de 2 semestres e o de tempo maximo de 5 semestres
para sua integralizacdo, incluindo possiveis periodos de trancamento.

Caso seja ultrapassado esse tempo mdaximo de integralizacdo, o estudante
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perderd o seu vinculo dnstitucional e devera, ebrigatoriamente, participar de novo
processo seletivo.

14 CERTIFICADOS E DIPLOMAS
14.1 Requisitos para Emissao do Diploma

O estudante ao concluir o Curso Técnico na modalidade
concomitante/subsequente, somente recebera o Diploma de Técnico de Nivel Médio
em Alimentos, quando cumprir com todas as exigéncias previstas neste PPC e,
sobretudo, o requisito essencial de conclusdao do Ensino Médio.

15 PERIODO DE REVISAO CURRICULAR

Este Projeto Pedagdgico é um documento flexivel, a rigor, planejado para um
periodo de dois anos. Entretanto, podera ser atualizado sempre que for necessario,

respeitando os tramites processuais do IF Goiano, para atender aos interesses da
comunidade em sua dinamica de evolugao.

16 EMBASAMENTO LEGAL

Este projeto pedagdgico foi elaborado, sobretudo, em conformidade com o
disposto na Lei n2 9.394, de 20 de dezembro de 1996, no Decreto n2 5.154, de 23 de
julho de 2004, no Decreto no 5.840, de 14 de julho de 2006, na Resolu¢cdo CNE/CEB n.
1, de 5 de dezembro de 2014, com Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT), 42
edicdo de 2022, Resolugdo CNE/CP n. 1, de 5 de janeiro de 2021, legislagdes pertinentes
e nas demais normas especificas, expedidas pelos érgaos competentes.

Portanto, a oferta do Curso Técnico em Alimentos, da educagao profissional
técnica de nivel médio do IF Goiano, Campus Morrinhos, acontecera em atencdo aos
seguintes documentos e dispositivos legais.

Lei de Diretrizes e Bases da Educag¢do Nacional (LDBEN), n2 9.394/96, alterada pela
lein®11.741/2008.

Plano Nacional de Educacdo (PNE), periodo 2014-2024.
Lei de Criacdo do Institutos Federais, n2 11.892/2008.
Decreto n2 5.154, de 23 de julho de 2004.

Decreto n2 5.840, de 14 de julho de 2006.

Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT), 42 edicdo prévia 12 de julho de
2022.Classificacdo Brasileira de Ocupacgdes (CBO).

Resolugdo CNE/CP N2 1/2021, Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
EducacaoProfissional e Tecnoldgica.

Resolugcdo CNE/CP n2 03/2018, que define as Diretrizes Curriculares Nacionais para o
Ensino Médio.
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Lei n.2 11.788/08, que dispdesohre 0 estdgiode estudantes.

Diretrizes Indutoras para Oferta de Cursos Técnicos Integrados ao Ensino Médio
naRFEPCT (CONIF).

Plano de Desenvolvimento Institucional

(PDI).Projeto Pedagdgico Institucional (PPI).

Diretrizes Institucionais para o Ensino Médio Integrado do IF Goiano (Resolugdao CS
n2007/2019).

Normas para Criacdo de Cursos Técnicos de Nivel Médio e de Graduacdo do IF
Goiano(Resolucdo CS n2 085/ 2018).

Regulamento dos Cursos Técnicos de Nivel Médio do IF Goiano (Resolugdo CS N2
086/2017) e demais legislagdes pertinentes expedidas pelos 6rgaos competentes.

Resolugdo n2 038/2017 - Regulamento de Estagio Curricular Supervisionado dos Cursos
Técnicos e Superiores do IF Goiano.

Regulamento dos Cursos da modalidade de Educacao a Distancia do IF Goiano.

Resolugdo n2 037/2018 - Regulamento do Nucleo de Estudos em Diversidade Sexual e
de Género do Instituto Federal Goiano.

Resolucdo n2 052/2015 - Regulamento dos Nucleos de Estudos Afro-brasileiros e
Indigenas do Instituto Federal Goiano.

Resolucdo n2 065/2016 - Regulamento do Nucleo de Ciéncia, Arte e Cultura do Instituto
Federal Goiano.

Resolucdo n2 095, de 13 de fevereiro de 2020.

BRASIL. Resolugdao n2 095, de 13 de fevereiro de 2020. Disciplina e orienta as
prerrogativas e atribuicdes dos Técnicos Industriais com habilitacdo em Alimentos e da
outras providéncias.

Decreto n? 90.922, de 6 de fevereiro de 1985

BRASIL. Decreto n2 90.922, de 6 de fevereiro de 1985. Regulamenta a Lei n2 5.524, de
05 de novembro de 1968, que dispde sobre o exercicio da profissdo de técnico industrial

e técnico agricola de nivel médio ou de 22 grau. Diadrio Oficial da Unido, secdo 1,
7/2/1985, p. 2194.

Lei n25.524, de 5 de hovembro de 1968

BRASIL. Lei n2 5.524, de 5 de novembro de 1968. Dispbe sobre o exercicio da profissao
de Técnico Industrial de nivel médio. Diario Oficial da Unido, secdo 1, 6/11/1968, p.
9689.

Lei n?13.639, de 26 de marco de 2018

BRASIL. Lei n2 13.639, de 26 de marco de 2018. Cria o Conselho Federal dos Técnicos
Industriais, o Conselho Federal dos Técnicos Agricolas, os Conselhos Regionais dos
Técnicos Industriais e os Conselhos Regionais dos Técnicos Agricolas. Didrio Oficial da


http://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/70489311
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/Antigos/D90922.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L5524.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L5524.htm
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17 REFERENCIAS

BRASIL. Decreto n2 60.731, de 19 de maio de 1967, que transfere para o Ministério da
Educacdo e Cultura os érgdos de ensino do Ministério da Agricultura e da outras
providéncias.

BRASIL. Decreto n?2 62.178, de 25 de janeiro de 1968, que prové sobre a transferéncia
de estabelecimentos de ensino agricola para Universidades e da outras providéncias.

BRASIL. Lei 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da
educacdo nacional, para dispor sobre a formacdo dos profissionais da educacdo e dar
outras providéncias. Brasilia, 2016.

BRASIL. Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008, que dispOe sobre o estagio de
estudantes; altera a redagao do art. 428 da Consolidacao das Leis do Trabalho — CLT,
aprovada pelo Decreto-Lei n2 5.452, de 12 de maio de 1943, e a Lei n° 9.394, de 20 de
dezembro de 1996; revoga as Leis n% 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23
de marco de 1994, o paragrafo Unico do art. 82 da Lei n29.394, de 20 de dezembro de
1996, e o art. 62da Medida Provisoria n? 2.164-41, de 24 de agosto de 2001; e da outras
providéncias.

BRASIL. Lei 4.024 de 20 de dezembro de 1961, que fixa as Diretrizes e Bases da Educagao
Nacional.

BRASIL. Lei 8.731, de 16 de novembro de 1993, que transforma as Escolas Agrotécnicas
Federais em autarquias e da outras providéncias.

BRASIL. Lei 11. 892, de 29 de dezembro de 2008, que institui a Rede Federal de Educagao
Profissional, Cientifica e Tecnolégica, cria os Institutos Federais de Educacado, Ciéncia e
Tecnologia, e da outras providéncias.

BRASIL. Lei 10. 861, de 14 de abril de 2004, que institui o Sistema Nacional de Avaliacdo
da Educacdo Superior — SINAES e da outras providéncias.

BRASIL. Resolucdo CONAES n2 01 de 17 de junho de 2010, que normatiza o Nucleo
Docente Estruturante e da outras providéncias.

BRASIL. Portaria n22.051, de 9 de julho de 2004, que regulamenta os procedimentos de
avaliacdo do Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacao Superior (SINAES), instituido
na Lei no 10.861, de 14 de abril de 2004.

BRASIL. Resolucdo n2 095, de 13 de fevereiro de 2020. Disciplina e orienta as
prerrogativas e atribuicdes dos Técnicos Industriais com habilitacdo em Alimentos e da
outras providéncias.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO. Resolugdo
Conselho Superior do IF Goiano n2 033/2011, de 13 de setembro de 2011.


http://wiki.sj.ifsc.edu.br/wiki/index.php/Legislação_para_os_Cursos_de_Graduação_em_Engenharia#Lei_de_diretrizes_e_bases_da_educa.C3.A7.C3.A3o_.28LEI_N.C2.BA_9.394.2C_DE_20_DE_DEZEMBRO_DE_1996.29
http://wiki.sj.ifsc.edu.br/wiki/index.php/Legislação_para_os_Cursos_de_Graduação_em_Engenharia#Lei_de_diretrizes_e_bases_da_educa.C3.A7.C3.A3o_.28LEI_N.C2.BA_9.394.2C_DE_20_DE_DEZEMBRO_DE_1996.29
http://wiki.sj.ifsc.edu.br/wiki/index.php/Legislação_para_os_Cursos_de_Graduação_em_Engenharia#Lei_de_diretrizes_e_bases_da_educa.C3.A7.C3.A3o_.28LEI_N.C2.BA_9.394.2C_DE_20_DE_DEZEMBRO_DE_1996.29
http://wiki.sj.ifsc.edu.br/wiki/index.php/Legislação_para_os_Cursos_de_Graduação_em_Engenharia#Resolu.C3.A7.C3.A3o_CNE.2FCES_N.C2.BA_11.2C_de_11_de_mar.C3.A7o_de_2002
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INSTITUTO FEDERAL DE | ERUCACAQ,cEIENCIA |EETECNOLOGIA GOIANO. Resolucdo
Conselho Superior do IF Goiano n2 015/2013, de 01 de margo de 2013.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO. Resolugio
Conselho Superior do IF Goiano n2 024/2013, de 01 de margo de 2013.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO. Resolugdo n®
007/2016, de 18 de janeiro de 2016 que regulamenta os Cursos de Graduagdo do
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Goiano. 2016

ANEXO 1 - EMENTAS DAS UNIDADES CURRICULARES
1 Ementas do Mddulo 1

Nome da Disciplina: Ambientagdao em Educag¢do a Distancia

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 40 | Carga horaria (Hora/Aula): 40
Médulo | horas horas
Ementa:

Concepcoes e legislagbes em EaD. Ambiente Virtual de Ensino-Aprendizagem.
Ferramentas para navegacdo e busca na Internet. Metodologias de estudo baseadas
nos principios de autonomia, interagao e cooperagao.

Bibliografia Basica:

BORBA, M.C.; MALHEIROS, A.P.S.; ZULATTO, R.B.A. Educacdo a Distancia online. 2. ed.
Belo Horizonte: Auténtica, 2008.

MATTAR, J. Guia de Educag¢do a Distancia. Sdo Paulo: Cengage Learning: Portal
Educacao, 2011.

QUINTELA, A. J. F.; ZAMBERLAM, M. F. Ambientacao para EaD: Caderno do aluno do
curso técnico em informatica. Cuiabd: IFMT, 2013.

Bibliografia Complementar:

BARBOSA, R. M. Ambientes virtuais de aprendizagem. Porto Alegre: Artmed, 2005.
BELLONI, M. L. Educacdao a Distancia. Campinas, 52 Edicdo. Campinas: Autores
Associados, 2007

FIORENTINI, L. M. R.; MORAES, R. A. M. Linguagens e interatividade na educacdo a
distancia. Rio de Janeiro: DP&A, 2003.

MAIA, C.; J. MATTAR. ABC da EaD: a Educac¢do a Distancia hoje. 1. ed. Sdo Paulo:
Pearson. 2007.

SAWAYA, M. R. Diciondrio de Informatica e Internet. 32 Edicdo. Sdo Paulo: Editora
Nobel, 2010.

Nome da Disciplina: Introdugao a Informatica

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 40 | Carga horaria (Hora/Aula): 40
Médulo | horas horas
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Ementa:

Hardware basico. No¢bes de Sistema Operacional. Editor de Textos. Editor de
ApresentagOes. Planilhas eletronicas. Navegacdo e pesquisa na internet. Topicos
especificos para o curso.

Bibliografia Basica:

ALVES, W. P. Informdtica: Microsoft Office Word 2010 e Microsoft Excel 2010. Sao
Paulo: Erica, 2013.

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducdo a informatica. 82 ed. Sao Paulo: Pearson,
2004.

MANZANO, André Luiz N. G.;, MANZANO, Maria lzabel N.G. Estudo dirigido de
informatica basica. 72 ed. rev., atual. Ed. ampl. S3o Paulo: Erica, 2007.

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA, Fernando José de. Educacao e informatica: os computadores na escola. 5.
ed. S3o Paulo: Cortez, 2009.

BRASIL. MINISTERIO DA EDUCACAO. SECRETARIA DE EDUCACAO BASICA. Informatica
basica. 32 ed. atual. e rev. Brasilia: Ed. UnB, 2008.

LEVY, Pierre. As tecnologias da inteligéncia: o futuro do pensamento na era da
informatica. 22 ed. Rio de Janeiro: Ed. 34, 2010.

Nome da Disciplina:
Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 40 | Carga horaria (Hora/Aula): 40
Modulo | horas horas
Ementa:

Importancia da Tecnologia de Alimentos. Composi¢ao basica dos alimentos. Fungdes
dos alimentos. Técnicas e métodos de conservagao dos alimentos. Embalagens para
alimentos. NogOes de higiene, sanitizagdo e controle de qualidade na industria de
alimentos.

Bibliografia Basica:

CHITARRA, M.L.F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutas e hortalicas. Lavras: Editora
UFLA, 2005.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

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

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: NOBEL, 2002.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos Alimentos e Processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

Bibliografia Complementar:

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. Fortaleza: Embrapa
Agroindustria Tropical, 2004. 195p.

BOBBIO, F. O. e BOBBIO P. A. CAMPINAS. Manual de laboratério de quimica de
alimentos. Fundacdo Cargill, 1984.
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Nome da Disciplina: Saude e Seguran¢a do Trabalho

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 20 | Carga horéria (Hora/Aula): 20
Médulo | horas horas
Ementa:

Introducdo a seguranca e saude no trabalho. NocgbGes de primeiros socorros.
Ergonomia. Acidentes do trabalho. Riscos ambientais. Programas e normas de
seguranc¢a no trabalho. Protecdo individual e coletiva. Protecdo contra incéndios.
Normas e a legislacdo pertinente. Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional (PCMSO), Programa de Prevencdao de Riscos Ambientais (PPRA) e
Comissao Interna de Prevengdo de Acidentes (CIPA).

Bibliografia Basica:

LIMA, H. L.; GARCIA, J. M. R.; CAPEL, D. Z. Técnicas e praticas na agroindustria, na
construcao civil e no ambiente hospitalar. Volume 5. Goiania: AB Editora, 2006.
MORAES, G. Normas regulamentadoras comentadas: legislacio de seguranca e
saude no trabalho. 72 ed. rev. ampl. atual. Rio de Janeiro: GVC, 2009.

MORAES, M. V. G. Doengas ocupacionais — agentes: fisico, quimico, bioldgico,
ergonOémico. Tatuapé: Erica, 2010.

Bibliografia Complementar:

MORAES, G. Legislagio de seguranga e saude no trabalho: normas
regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Emprego. 7. ed. rev. ampl. e atual.
Rio de Janeiro: GVC, 2009.

PEPPLOW, L. A. Seguranga do Trabalho. 212 ed. Curitiba: Base Editorial, 2010.
SALIBA, T. M. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional. 42 ed. S3o Paulo: LTR,
2011.

Nome da Disciplina: Microbiologia Basica

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 60 | Carga horéria (Hora/Aula): 60
Médulo | horas horas

Ementa: Introducdo a microbiologia: histéria, abrangéncia e desenvolvimento.
Nomenclatura e classificagdo dos micro-organismos. Diversidade microbiana.
Bacteriologia: morfologia e coloragao de Gram. Crescimento microbiano: curvas de
crescimento e medidas. Controle do crescimento microbiano. Nutricdo e cultivo de
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micro-organismos. Micologia: morfologia, estrutura, classificacdo e reproducdo dos
fungos. Introducdo a microbiologia aplicada.

Bibliografia Basica:

BARBOSA, H. R.; TORRES, B. B.; FURLANETO, M. C. (Col.). Microbiologia
basica. Sao Paulo: Atheneu, 2010. 196 p.

MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed,
2010. 1128 p.

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10.
ed. S3o Paulo: Pearson, 2004. 608 p.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2012. 934 p.

WINN JR. W. et al. Koneman diagndstico microbioldgico: texto e atlas colorido. 6.
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 1565 p.

Bibliografia Complementar:

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. Porto Alegre:
Artmed, 2013. 607 p.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008. 182 p.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
RODRIGUES, S. P. Louis Pasteur: da quimica a microbiologia. Sdo Paulo: Livraria
da Fisica, 2015. 92 p.

SILVA, N. et al. Manual de métodos de andlise microbioldgica de alimentos e
agua. 4. ed. Sao Paulo: Varela, 2010. 624 p.

Nome da Disciplina: Gestao Agroindustrial

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 40 | Carga horéria (Hora/Aula): 40
Modulo | horas horas
Ementa:

Conceito, evolucdo, fundamentacdo e tendéncias do agronegdcio, sistemas
agroindustriais: definicdes e correntes metodoldgicas; comercializagdo de produtos
agroindustriais; gestdao do agrobusiness cooperativo.

Bibliografia Basica:

BATALHA, M. O. Gestdo agroindustrial. 3 ed. Sdo Paulo: Ed. Atlas, 2009.
CHIAVENATO, T. Administragao: teoria, processo e pratica. 3. ed. S3o Paulo: Makron,
2000.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: Transformando ideias em negdcios. 2. ed.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

Bibliografia Complementar:

LIRIO, V. S.; GOMES, M. F. M. Investimento privado, publico e mercado de
commodites. Vigosa: UFV, 2000.

NELSON, C. F. Projeto de negdcio: estratégias e estudos de viabilidade. S3o Paulo:
Atlas, 2002.
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CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

Nome da Disciplina:
Etica ou Relagdes Interpessoais

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 40 | Carga horaria (Hora/Aula): 40
Médulo | horas horas
Ementa:

Fundamentos de ética geral. Etica e moral. Etica nas empresas. A interagdo entre as
pessoas e o trabalho. Personalidade: sistemas e mecanismos de defesa. Fenbmenos
grupais. Comunicacdo interpessoal. Motivacdo e trabalho. Lideranca e poder. A
globalizagcdo e as mudancas comportamentais. Dinamicas de grupo.

Bibliografia Basica:

BOFF, L. Etica e moral: a busca dos fundamentos. 62 ed. Petrépolis: Vozes, 2010.
NALINI, J. R. Etica geral e profissional. 72 ed. rev., atual. E ampl. Sdo Paulo: Revista dos
Tribunais, 2009.

SANCHEZ, V. A. Etica. 322 ed. Rio de Janeiro: Civilizagdo brasileira, 2011.

Bibliografia Complementar:

ASHLEY, P. A. (Coord.). Etica e responsabilidade social nos negécios. 22 ed. S3o Paulo:
Saraiva, 2005.

CHIAVENATO, |I. Remuneragdao, beneficios e relagdes de trabalho: como reter talentos
na organizagao. 62 ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2009.

SA, A. L. Etica profissional. 92 ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

Nome da Disciplina: Tratamento de Residuos e Efluentes

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 40 | Carga horaria (Hora/Aula): 40
Modulo | horas horas
Ementa:

Noc¢bes de qualidade das aguas. Caracterizacdo das dguas residuais. Legislacdo e
impacto do lancamento de efluentes nos corpos receptores. Importancia do
tratamento de efluentes e controle de qualidade nas industrias de alimentos.
Caracterizagao e locais de geracao de efluentes na industria alimenticia. Técnicas de
tratamento de efluentes: niveis, processos e sistemas de tratamento de efluentes.

Bibliografia Basica:

PHILIPPI JR., A. Saneamento, saude e ambiente: fundamentos para um
desenvolvimento sustentavel. Barueri, Sdo Paulo: Ed. Manole, 2005.

REIS, L. B.; FADIGAS, E. A. A.; CARVALHO, C. E. Energia, recursos naturais e a pratica
do desenvolvimento sustentavel. S3o Paulo: Editora Manole, 2005.

Von SPERLING, M. Lagoas de estabiliza¢do. 22 Ed. V. 3. Belo Horizonte: UFMG, 2002.

Bibliografia Complementar:

DERISIO, J. C. Introdugdo ao controle de poluigdo ambiental. S.P.: Editora Sigmus,
2007.

DIAS, G. F. Educagdao ambiental: principios e praticas. Sao Paulo: Editora Gaia, 1994.
MACEDO, J. A. B. Aguas e aguas. S3o Paulo: Livraria Varela, 2001.
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Nome da Disciplina: Analise de Alimentos

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 80 | Carga horaria (Hora/Aula): 80
Modulo | horas horas
Ementa:

Introducdo a analise de alimentos. Técnicas de amostragem. Classificacao das analises:
guantitativa e qualitativa. Composicao centesimal de alimentos. Métodos de
determinacdo de umidade e sdlidos totais, cinza e conteddo mineral, nitrogénio e
conteudo proteico, carboidratos, fibra dietética e lipideos. Métodos fisicos de anadlise
de alimentos; densitometria, refratometria e pH. Acidez.

Bibliografia Basica:

CECCHI, H. M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Analise de Alimentos. Edicao
revisada. Campinas: Ed. da UNICAMP, 2003.

GOMIES, J. C.; OLIVEIRA, G.F. Andlises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa: UFV, 2011.
SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de Alimentos: métodos quimicos e bioldgicos, 32
ed. Vicosa: UFV, 2002.

Bibliografia Complementar:

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sao
Paulo: Livraria Varela, 2003.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. revisada
e atualizada. S3o Paulo: Livraria Varela, 2001.

2 Ementas do Médulo 2

Nome da Disciplina: Microbiologia de Alimentos

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 60 | Carga horaria (Hora/Aula): 60
Modulo Il horas horas
Ementa:

Desenvolvimento de micro-organismos em alimentos. Micro-organismos de interesse
em alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento de
micro-organismos em alimentos. Curva de crescimento dos micro-organismos.
IntoxicagGes e infeccOes de origem alimentar. Métodos e atividades laboratoriais de
analises microbioldgicas.

Bibliografia Basica:

FRANCO, B. D. G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S. Paulo. Ed.
Atheneu, 2008.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2005.

PELCZAR Jr., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes.
2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1997, v. 1, 2.

Bibliografia Complementar:

SIQUEIRA, R. S. Manual de microbiologia de alimentos. Brasilia: EMBRAPA-MERCK,
1995.

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R. CASE, C.L Microbiologia. 62 ed. Porto Alegre. Ed. Artes
Médicas Sul, 2002.
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CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

Nome da Disciplina: Analise Sensorial

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 60 | Carga horéria (Hora/Aula): 60
Médulo 1l horas horas
Ementa:

Conceito, origem e importancia da analise sensorial. Laboratério de Andlise Sensorial.
Planejamento e conducdo da andlise sensorial. Selecdo de provadores. Fatores que
afetam a avaliacdo sensorial. Delineamento experimental. Amostragem. Métodos
sensoriais: testes discriminativos, de aceitacdo, de preferéncia e descritivo. Andlise e
interpretacao dos resultados estatisticos.

Bibliografia Basica:

CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avaliagao sensorial de alimentos e
bebidas. Vicosa: UFV, 2005.

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 3. ed. Curitiba: Champagnat, 2011.
FARIA, E. De Vaz. Técnica de Analise Sensorial, 22ed. Campinas: ITAL, 2008.

Bibliografia Complementar:

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratdrio de Andlise Sensorial de
Alimentos e Bebidas. Vicosa: UFV, 1993.

MINIM, V. P. R. Andlise Sensorial: estudos com consumidores. 2. ed. Vicosa: UFV,
2010.

Nome da Disciplina: Quimica e Bioquimica de Alimentos

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 60 | Carga horéria (Hora/Aula): 60
Modulo Il horas horas
Ementa:

Principais biomoléculas, suas funcbes e aspectos importantes nos processos
tecnoldgicos e nutricionais. Propriedades da molécula de 4dgua e seus efeitos nos
alimentos. Materiais, métodos e procedimentos em laboratdrio de quimica de
alimentos.

Bibliografia Basica:

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. revisada
e atualizada. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2001.

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica. 4. ed. Sao
Paulo: Sarvier, 2006.
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ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Componentes dos Alimentos e Processos.
Porto Alegre: Editora ARTMED, 2005.
RUSSEL, J. B. Quimica geral 2. ed. Sdo Paulo: Ed. Makron Books, 1994.

Bibliografia Complementar:
RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Editora
Blucher, 2007.

Nome da Disciplina: Métodos de Conservagao de Alimentos

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 80 | Carga horéria (Hora/Aula): 80
Modulo Il horas horas
Ementa:

Operagdes basicas do processamento de alimentos. Técnicas de conservagdao dos
alimentos: por calor, frio, defumacdo, controle de umidade, irradiacdo, adicdo de
solutos, fermentacdo, pela adicdo de compostos quimicos, uso de embalagens e
novas tecnologias. Fatores condicionantes da armazenagem e do transporte de
alimentos.

Bibliografia Basica:

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. Fortaleza: Embrapa
Agroindustria Tropical, 2004.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S3o Paulo: Ed. Atheneu, 2005.

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

Bibliografia Complementar:

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicag6es. Sao Paulo: Ed. Nobel, 2008.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Editora ARTMED, 2005, v.1.

Nome da Disciplina: Aditivos Alimentares

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 20 | Carga horaria (Hora/Aula): 20
Moédulo 1l horas horas
Ementa:

A importancia dos aditivos na tecnologia de alimentos. Classificacdo dos aditivos
alimenticios e suas propriedades tecnolégicas: acidulantes, espessantes, conservantes,
edulcorantes, umectantes, antiumectantes, antioxidantes, estabilizantes, corantes e
aromatizantes. Usos tecnoldgicos. Legislacdo Brasileira.

Bibliografia Basica:

ABEA. Aditivos na Induastria Alimenticia. S3o Paulo: Associacdo Brasileira de
Engenharia de Alimentos, 1992.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 22 edicdo. Vicosa: UFV.
Imprensa Universitaria, 1999. 335p.
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Bibliografia Complementar:

CALVO, M. Aditivos Alimentarios. Propriedades y efectos sobre lasalud. Zaragoza:
Mira Editores S.A., 1991.

LINDSAY, R. C. Aditivos Alimentarios. In: FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos.
Zaragoza: Ed. Acribia, p. 709-773, 1993.

SIMAO, A. M. Aditivos para Alimentos Sob o Aspecto Toxicolégico. 2a. Edi¢cdo. S3o
Paulo: Editora Nobel, 1986. 274p.

Nome da Disciplina: Tecnologia de Produtos de Origem Animal (Leite)

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 60 | Carga horéria (Hora/Aula): 60
Modulo Il horas horas
Ementa:

Caracteristicas e propriedades do leite. Obtencdo e coleta do leite. Analises fisico-
quimicas do leite. Beneficiamento do leite. Tecnologia de processamento de
derivados lacteos. Avancos tecnoldgicos e equipamentos industriais utilizados no
processamento de leite e derivados. Legislacdo sanitaria de produtos lacteos. Avancos
tecnoldgicos. Seguranca alimentar e controle de qualidade em produtos lacteos.

Bibliografia Basica:

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite, producdo, Industrializagao e analise. 13. ed.
Sao Paulo: Nobel, 1999.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagoes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
ARTMED, 2005, v.2.

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

Bibliografia Complementar:

BRASIL, Instru¢iao Normativa n2 62, de 29 de dezembro de 2011. Aprova o
Regulamento Técnico de Producao, Identidade e Qualidade do Leite tipo A, de Leite
Cru Refrigerado, do Leite Pasteurizado e o da Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu
Transporte a Granel.

FERREIRA, C. L. L. F. Produtos lacteos fermentados: aspectos bioquimicos e
tecnolégicos (caderno didatico). Vigosa: UFV, 2005.

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A. T. Tecnologia de producdo de
derivados do leite (caderno didatico). Vicosa: UFV, 2007.

SWIT, G. Dairy processing: improving quality. England: Wood head Publishing limited,
2003.

Nome da Disciplina: Tecnologia de Oleos e Gorduras

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 40 | Carga horéria (Hora/Aula): 40

Mddulo Il horas horas
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Ementa:

Definicdo, composicdo e estrutura de dleos e gorduras. Importancia na alimentacao.
Propriedades quimicas e fisico-quimicas. Industrializacdo de o6leos e gorduras:
preparo de matérias-primas, extracdo, refino, hidrogenac¢do, fracionamento e
interesterificagdo. Processo de fritura. Controle de qualidade de dleos e gorduras.

Bibliografia Basica:

MORETO, E.; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais. S3o Paulo: Varela,
1998.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: Componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Editora ARTMED, 2005, v.1.

VISENTAINER, J. V.; FRANCO, M. R. B. Acidos Graxos em Oleos e Gorduras:
Identificagdao e Quantificagao. Editora Varela. 2006.

Bibliografia Complementar:

BLOCK, J. M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos em Aceites y Grasas. v.1. Ed.
BLUCHER, 2009.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 2. ed.
Campinas: UNICAMP, 2003. v. 2.

OETTERER, M.; ARCE, M. A. B. R.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Editora Manole. 2006.

3 Ementas do Médulo 3

Nome da Disciplina: Tecnologia de Bebidas

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 60 | Carga horaria (Hora/Aula): 60
Modulo I horas horas
Ementa:

Introducdo a Tecnologia de Bebidas. Legislacdo Brasileira de bebidas e Mercado.
Recepcdo e controle da matéria-prima para producdo de bebidas. Tecnologia de
bebidas alcodlicas fermentadas (vinho, cerveja, sidra), fermento destiladas (uisque,
vodka, rum, gim, aguardente), ndo-alcodlicas refrescantes (refrigerantes) e
estimulantes (café, chd), isotonicos, agua mineral e 4gua de coco. Insumos, aditivos,
coadjuvantes e equipamentos utilizados na tecnologia de bebidas. Processos de
conservacdo de bebidas. Embalagens para bebidas.

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E. Biotecnologia industrial. S3o Paulo: Ed. Blucher, 2001, v.3.
DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: Educs, 2010.

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas. S3o Paulo: Edgar Blucher, 2005.

Bibliografia Complementar:

BARRET, D. M.; SOMOGY, L.; RAMASWAMY, H. (Ed.) Processing fruits: science and
technology. 22 Ed. Boca Raton: CRC Press, 2005.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia
e tecnologia de alimentos. S3o Paulo. Ed. Manole. 2006.
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VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas ndao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo:
Blucher, 2010, v. 2.

Nome da Disciplina: Tecnologia de Produtos de Origem Animal (Carnes)

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 80 | Carga horaria (Hora/Aula): 80
Modulo 1l horas horas
Ementa:

Operacdes de pré-abate e abate de bovinos, suinos, aves e pescados. Composicdao
quimica da carne. Estrutura do tecido animal. Processo bioquimico da contracdo
animal. Transformag¢ao do musculo em carne. Cortes comerciais. Matérias-primas,
envoltérios, recipientes, aditivos e condimentos empregados no processamento da
carne. Procedimentos basicos de processamento da carne: cura, cominuicdo,
reestruturacao, emulsificacdo, fermentacdo, salga, cozimento e defumacao.
Tecnologias de produgdo de produtos carneos. Equipamentos de industrializagao de
carnes e derivados.

Bibliografia Basica:

AZEVEDO, L. C.; LUCHIARI FILHO, A. et al. Qualidade da carne. S3o Paulo: Varela, 2006.
PARDI, M. C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Goiania: Ed. UFG, 1995, v.1,2.
RAMOS, E. M. Avaliagao da qualidade de carne: fundamentos e metodologias. Vigosa:
UFG, 2007.

Bibliografia Complementar:

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N. N. Atualidades em ciéncias e tecnologia de
carnes. S3o Paulo: Varela, 2006.

TERRA, N. N.; TERRA, A. B. M. Defeitos nos produtos carneos: origens e solugdes. Sao
Paulo: Varela, 2004.

Nome da Disciplina: Embalagens de Alimentos

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 40 | Carga horaria (Hora/Aula): 40
Modulo I horas horas
Ementa:

Classificacdo das embalagens, tipos e usos. Importancia, propriedades e fun¢des das
embalagens. Selecdo da embalagem. Interacdo embalagem e alimento. Rotulagem.
Inovacdes tecnoldgicas. Embalagem e os impactos ambientais. Normas
regulamentares no emprego das embalagens.

Bibliografia Basica:
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CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para industria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget. 2003. 609p.

GURGEL, F. C. A. Administracao da embalagem. S3o Paulo: Cengage Learning, 2007.
TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens. 2. ed. S3o Paulo: Blucher, 2010,
v.3.

Bibliografia Complementar:

ANYADIKE, N. Embalagens flexiveis. 2. ed. Sao Paulo: Blucher, 2010, v.1. BANZATO, J.
M. e MOURA, R. A. Embalagem, Unitizacao & Conteinerizagao. S3o. Paulo: IMAM,
1997.

Nome da Disciplina: Tecnologia de Farinaceos/Panificagdo

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 60 | Carga horaria (Hora/Aula): 60
Modulo 1l horas horas
Ementa:

Beneficiamento e processamento de produtos de panificagcdo. Caracteristicas e efeitos
dos principais ingredientes utilizados na fabricacdo dos diferentes tipos de paes.
Caracteristicas dos principais tipos de biscoitos, bolos e massas.

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E. Biotecnologia industrial, v. 3. S3o Paulo: Ed. Blucher, 2001.

CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificagao. 1. ed. S3o Paulo: Ed. Manole, 2008.
MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. S3o Paulo: Varela, 1999.

Bibliografia Complementar:

EL-DASH, A.; MAZZARI, M. R. Tecnologia de farinhas mistas: trigo e mandioca. v. 1.
Brasilia: EMBRAPA-CTAA, 1994.

EL-DASH, A.; MAZZARI, M. R. Tecnologia de farinhas mistas: trigo e milho. v. 2. Brasilia:
EMBRAPA-CTAA, 1994.

EL-DASH, A.; MAZZARI, M. R. Tecnologia de farinhas mistas: trigo e soja. v. 3. Brasilia:
EMBRAPA-CTAA, 1994.

EL-DASH, A.; MAZZARI, M. R. Tecnologia de farinhas mistas: trigo e sorgo. v. 4. Brasilia:
EMBRAPA-CTAA, 1994.

EL-DASH, A.; MAZZARI, M. R. Tecnologia de farinhas mistas: massas alimenticias. v. 5.
Brasilia: EMBRAPA-CTAA, 1994.

EL-DASH, A.; MAZZARI, M. R. Tecnologia de farinhas mistas: produg¢do de biscoito. v.
6. Brasilia: EMBRAPA-CTAA, 1994.

EL-DASH, A.; MAZZARI, M. R. Tecnologia de farinhas mistas: produgao de bolos. v. 7.
Brasilia: EMBRAPA-CTAA, 1994.

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

Nome da Disciplina: Desenvolvimento de Novos Produtos
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Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 40 | Carga horéria (Hora/Aula): 40
Modulo I horas horas
Ementa:

Importancia do desenvolvimento de novos produtos. Causas e objetivos. Fatores que
norteiam o desenvolvimento de um novo produto: Legislacao; Tecnologia e pesquisa
desenvolvida ou em desenvolvimento. Demanda social (necessidades implicitas e
explicitas). Etapas para o desenvolvimento de um produto novo: Identificagdo do
problema ou oportunidade. Desenvolvimento do produto/processo (fluxograma).
Avaliagdo do produto/processo: Analises fisicas, quimicas, microbioldgicas,
microscopicas e sensoriais. Andlise de custo. Principios tecnoldgicos para o
desenvolvimento de novos produtos. Formulagdes: Mudanga na formulagao.
Formulagdo nova. Registro de um novo produto Legislacdo, Procedimentos, Orgdos
competentes.

Bibliografia Basica:

EMBRAPA. Leite de cabra e derivados — iniciando um pequeno grande negdcio
agroindustrial. Brasilia/DF: EMBRAPA, 2003.

EMBRAPA. Processamento da carne bovina — iniciando um pequeno grande negécio
agroindustrial. Brasilia/DF: EMBRAPA, 2004.

NEVES, L. F.; CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em Agronegdcios e Alimentos. Sdo
Paulo: Atlas, 2003.

OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. S3ao Paulo:
Manole, 2006.

Bibliografia Complementar:

CHENG, L. C. QFD: Desdobramento da Fungdo Qualidade na Gestao de
Desenvolvimento de Produto. Sdo Paulo: Ed. Blucher, 2007.

NEVES, L. F.; CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em Agronegdcios e Alimentos. S3o
Paulo: Ed. Atlas, 2003.

Nome da Disciplina: Controle de Qualidade

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 60 | Carga horaria (Hora/Aula): 60
Modulo I horas horas
Ementa:

Programas e ferramentas de qualidade aplicaveis nas industrias de alimentos e
bebidas. Organizacao, planejamento, implantacdo e avaliacdo dos sistemas de
controle e garantia da qualidade adotados pela industria de alimentos (BPF, PPHO,
APPCC, POP, ISO 9001-2000-14000-22000).

Bibliografia Basica:

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia. Porto Alegre:
ARTMED, 2010.

GERMANO, M. I. S. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de seguranca
e promogao da saude. S3o Paulo: Livraria Varela, 2003.

GONCALVES, J. D.; HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES, E. Implementagdo de sistemas
da qualidade e seguranca dos alimentos. SBCTA. Volume 1.
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JURAN, J. M., GRYNA, F. M. Controle da Qualidade. v. 3. S3o Paulo: Makron Books,
1992.

SILVA Jr, E. A. da, Manual de Controle Higiénico-sanitario em Alimentos. Sdo Paulo:
Ed. Varela, 2006.

Bibliografia Complementar:

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: ARTMED, 2002.
GERMANO, P. M. L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos: qualidade das
matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 32ed. Barueri, Sao Paulo: Ed. Manole, 2008.

LOPES, E. A. Guia para elaboragcao dos procedimentos operacionais padronizados
exigidos pela RDC n° 275 da ANVISA. S3o Paulo: Livraria Varela, 2004.

Nome da Disciplina: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Periodo: Carga horaria (Hora reldgio): 60 | Carga horaria (Hora/Aula): 60
Modulo 111 horas horas
Ementa:

Aspectos econémicos da producdo de frutas e hortalicas. Manejo pés-colheita.
Fisiologia, metabolismo, amadurecimento, senescéncia e pdés-colheita de frutas e
hortalicas. Principais disturbios fisiolégicos. Sistemas de Armazenamento. Controle de
gualidade dos produtos, métodos de conservacgao e aspectos legais vigentes.

Bibliografia Basica:

CRUESS, W. V. Produtos industriais de frutas e hortaligas. S3o Paulo: Edgard Blucher,
1973.v.1le?2.

LOVATEL, J. L. Processamento de frutas e hortaligas. 1. ed. EDUCS, 2004.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas. Lavras: Editora
UFLA, 2005.

LIMA, U. De Almeida (Coord.). Agroindustrializacdo de frutas. (Col.) ARNALDI, D;
SONADA, D.; FANTINI, R. 2. ed. Piracicaba: FEALQ, 2008.

PASCHOALINO, J. E. Processamento de hortaligas. Campinas: IAL, 1994.

AGUIRRE, J. M.; GASPARINO FILHO, J. (Coord.). Desidratagdo de frutas e hortalicas.
Campinas: ITAL/FUNDEPAG, 2002. (Manual Técnico).

Bibliografia Complementar:

BARRETT, D. M.; SOMOGY, L.; RAMASWAMY, H. (Ed.) Processing fruits: science and
technology. 2. ed.Boca Raton: CRC Press, 2005.

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Editora ARTMED, 2005, v.1.
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ANEXO 2 - MINUTA DO REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Art. 19, Este regulamento normatiza as Atividades Complementares como componente
curricular do Curso Técnico em Alimentos do IF Goiano — Campus Morrinhos.

Art. 29. A integralizagdo das Atividades Complementares do Curso deverd ocorrer durante
o periodo em que o estudante estiver, regularmente, matriculado.

Art. 32. As Atividades Complementares constituem a¢des que devem ser desenvolvidas ao
longo do curso, criando mecanismos de aproveitamento de conhecimentos adquiridos pelo
estudante, por meio de estudos e praticas independentes, presenciais e/ou a distancia, de
maneira complementar ao curriculo, levando em consideracdo atividades de ensino,
pesquisa e extensao.

Art. 42, As Atividades Complementares visam, adicionalmente, garantir a interagdo
teoriapratica, contemplando as especificidades do curso, além de contribuir para o
desenvolvimento de conhecimentos, habilidades e atitudes inerentes ao exercicio das
atividades profissionais do estudante.

Art. 52. As Atividades Complementares sdo obrigatdrias, devendo ser cumpridas em um
total de 100 horas, no decorrer do curso, como requisito para sua integralizagao.

Art. 62. S3o consideradas Atividades Complementares aquelas pertencentes as seguintes
categorias: Iniciacdo Cientifica, Monitoria, Extensdo, Estdgio N3do-obrigatério e Eventos
Cientificos.

Art. 72. As atividades complementares passiveis de validacdo pelo Coordenador de Curso,
bem como suas respectivas cargas horarias e documentacdao comprobatéria, sao as
constantes no quadro 2.

Art. 82, Caso exista alguma atividade complementar ndo contemplada no Art. 72, a mesma
serd objeto de andlise por parte do Conselho de Curso para validacao.

Art. 99. O estudante deverd participar de atividades que contemplem, pelos menos, duas
das categorias/atividades elencadas no artigo 7¢.

Art. 102 Em caso de estdgio ndo-obrigatdrio o estudante podera concluir 100 horas do total
das atividades complementares. A jornada do estagio a ser cumprida pelo estudante deve
ser compativel com suas atividades académicas, conforme o art. 72 do Regulamento de
Estagio Curricular dos Cursos Técnicos de Nivel Médio, Cursos Superiores de Tecnologia e
Bacharelado do IF Goiano. O registro das Atividades Curriculares no histdrico escolar do
estudante serd na forma de conceito Satisfatério ou Nao Satisfatdrio.

Art. 119. No decorrer do ultimo semestre do Curso, o estudante devera entregar a cdpia da
documentacdo comprobatdria da sua participacdo em Atividades Complementares, com
apresentacdo dos originais, ao coordenador do curso, que fara o registro em formulario
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proprio. Apos validagao dajdocumentacda; o coondenador do curso emitira o parecer,
deferindo ou indeferindo, que serd enviado para a Secretaria de Registros Escolares.

Paragrafo Unico. Compete ao estudante zelar pela organizacdo de sua vida académica,
controlando o numero de horas necessarias para integralizacdo da carga horaria de
atividades complementares, constantes da matriz curricular de seu curso.

Art. 129. Os casos omissos deverao ser encaminhados ao Conselho de Curso.
Quadro 2 — Atividades Complementares” aceitas para integraliza¢do da carga horaria.

DESCRICAO DAS CARGA HORARIA DOCUMENTO DE
ATIVIDADES VALIDA COMO COMPROVACAO
ATIVIDADES
COMPLEMENTARES

1.1 Pesquisas desenvolvidas
durante o curso, sob orientagdo
docente no IF Goiano.

Até 15 horas por pesquisa,

maximo de 20 horas em todo

O curso.

Certificado ou declaracdo
assinada pelo professor
orientador

1.2 Pesquisas desenvolvidas
durante o curso, sob orientagdo

Até 15 horas por pesquisa,

maximo de 20 horas em todo

Certificado ou declaragao
assinada pelo professor

1. Iniciagao e .
) ¢ docente em outrainstituicdo 0 curso orientador
Cientifica

1.3Publicagdo/Comunicagidode Até 05 horas por publicacdo, | Copia do Aceite da
resultados de pesquisa, sob maximo de 15horas em todo | publicagdo ou Certificado.
orientacdo docente em eventos | o curso.
cientificos especificos
(seminarios, coléquios,
congressos, simposios, etc.)
e/ou publicados em anais
1.4 Producdo cientifica Até 15 horas por trabalho, Copia do Aceite da
publicada em periddicos maximo de 20 horas em publicacdo ou Certificado
reconhecidos pela CAPES ou todo o curso.
que tenha registro ISSN
1.5 Publicacdo de livros ou Até 15 horas por trabalho, Cépia da publicagdo
capitulos de livros com maximo de 20 horas em
registro ISBN. todo o curso
1.6 Participacdo em gruposde Até 15 horas por trabalho, Declaragdo do Professor
estudos sob orientagdo maximo de 20 horas em Orientador
docente. todo o curso

02. Monitoria | 2.1 Atividades de monitoria em | Até 15 horas por ano Certificado ou declaragdo

Componentes Curriculares
relacionadas aoCurso Técnico
em Manutengado e Suporte em
Informatica do IF Goiano

letivo, no maximo de 20
horas no curso.

assinada pelo professor
orientador.

3.1 Participagdao em projetos
e/ou cursos de extensdo
oferecidos pelo IF Goiano.

Até 15 horas por projeto
ou curso, maximo de 20
durante todo o curso

Certificado ou declaragdo
assinada pelo professor
orientador




03.
Extensao
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3.2 Participaco ent-Jr&jetosECN
e/ou cursos de extensdo,
congressos e seminarios
oferecidos por outras

instituicdes

Iaté Z0/Holdb/ por Iprsjeto
ou curso, maximo de 20
durante todo o curso

Certificado ou declaragao
assinada pelo professor
orientador

*Observagdo: Todas as atividades complementares devem ser realizadas de forma presencial.




63

CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

3.3 Socializagdo dos projetos
de extensdo ou decursos de
extensao.

Até 05 horas por evento,
maximo de 15 horas
durante todo o curso.

Certificado ou Declaragdo de
participagao.

3.4 Participagdo em
atividades/trabalhos de
carater publico/social
(mesarios em eleigdes;
trabalhos voluntdrios de
carater humanitario e social
realizados pelo Instituto
Federal Goiano, em ONG'’s,
instituicdes/dérgdos publicos
e/ou privados; campanhas de
conscientizacdo, etc.)

Até 05 horas por semestre,
maximo de 20 horas (sujeito
a analise dacoordenacgdo do
Curso).

Certificado ou Declaragdo de
participagao

04. Estagio 4.1 Pratica de Estagios Nao- Até 80 horas por ano letivo, Declaragao de execugdo dos
Ndo- obrigatérios na area/ maximo de 80 horasdurante | estdgios assinada pelo(a)
obrigatério nivel/modalidade relacionada todo o curso. O estagio coordenador(a) da organizagdo
ao Curso Técnico em deverad ser executado apenas
Manutengdo e Suporte em nos periodos de férias
Informatica do IFGoiano. (sujeito a analise da
coordenagdo do Curso).
5.1 Elaboragdo/Execugdo de Até 10 horas por ano letivo, Declara¢do de execugao
Projetos Educacionais em maximo de 20 horasdurante | assinada pelo(a)
instituicdes escolares ou todo o curso (sujeito a coordenador(a) da
05. Eventos . . ~ AT
Cientificos espacgos ndo-escolares analise da coordenagdo do instituicao.
(seminarios, oficinas, palestras, | Curso).
etc.).
5.2 Participagdo em eventos Até 15 horas por evento, Certificado ou declaracdo
cientificos ou culturais maximo 20 horas durante assinada pelo coordenadordo
promovidos pelo IF Goiano. todo o curso. evento
5.3 Participacdo em comissdes | Até 05 horas por evento, Certificado ou declaragdo
organizadoras deeventos maximo de 20 horas assinado pelo coordenadordo
cientificos ou culturais durante todo o curso. evento.
promovidos pelo Curso de
Técnico em Manutengdo e
Suporte em Informatica do IF
Goiano.
06. Cursos 6.1 Cursos de aperfeicoamento | Até 30 horas por certificado, | Certificado ou Diploma.
de e/ou formagdo continuada maximo de 40 horas durante
Aperfeicoam | oferecidos por instituicdes de todo o curso(sujeito a andlise
ento ou ensino e/ou 6rgdos da coordenacgdo do Curso).
Formagao responsaveis.

Continuada
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07.
Representagao Discente
Junto aos d6rgaos do IF
Goiano

7.1 Representacgdo discente
em o6rgaos colegiados do IF
Goiano (Colegiado do Curso,
Conselho Académico e
Congregacdo).

Maximo de 30 horas (sujeito
a analise da coordenacgdo de
TC e/oudo Curso)

Declaragdo de no
minimo75% de
frequéncia e assinada
pelo (a) coordenador
(a) da organizagdo
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