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IDENTIFICACAO DAS INSTITUICOES

IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO DE ENSINO IFMT

Unidade: Reitoria
CNPJ: 10.784.782/0001-50
Endereco: Avenida Senador Filinto Muller, n® 953, Duque de Caxias
Cidade: Cuiaba UF: | MT | CEP: | 78043-409
Telefone: (65) 3616-4100 / 3616-4105
Site: www. ifmt.edu.br
DIRIGENTE MAXIMO DA INSTITUICAO

Cargo: Reitor
Nome: Julio César dos Santos
Endereco: Avenida Senador Filinto Muller, n°® 953, Duque de Caxias
Cidade: Cuiaba UF: | MT | CEP: | 78043-409
Telefone: (65) 3616-4100
E-mail gabinete@ifmt.edu.br

DIRIGENTE DE ENSINO DA INSTITUICAO
Cargo: Pré-Reitora de Ensino
Nome: Luciana Maira Klamt
Endereco: Avenida Senador Filinto Muller, n® 953, Duque de Caxias
Cidade: Cuiaba | UF: MT CEP: | 78043-409
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Telefone:

(65) 3616-4170

E-mail ensino@ifmt.edu.br

DIRIGENTE DA EPT DE NIVEL MEDIO
Cargo: Diretor EPT de Nivel Médio
Nome: Lucas Santos Café
Endereco: Avenida Senador Filinto Muller, n® 953, Duque de Caxias
Cidade: Cuiaba UF: MT CEP: | 78043-409
Telefone: (65) 3616-4173
E-mail diretoria.eptmedio@ifmt.edu.br

IDENTIFICACAO DO IFMT CAMPUS
Unidade: Campus Cuiaba Bela Vista
CNPJ: 10.784.782/0001-50
Endereco: Avenida Vereador Juliano Costa Marques, s/n°., Bela Vista
Cidade: Cuiaba UF: | MT | CEP: | 78050-568
Telefone: (65) 3318-5100/ 3318-5101 / 3318-5161
Site: https://blv.ifmt.edu.br/inicio/
DIRIGENTE GERAL DO CAMPUS

Cargo: Diretor Geral
Nome: Jairo Luiz Medeiros Aquino Janior
Endereco: Avenida Vereador Juliano Costa Marques, s/n°., Bela Vista
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Cidade: Cuiabé UF: | MT | CEP: | 78050-568

Telefone: (65) 3318-5100 / 3318-5101

E-mail jairo.junior@ ifmt.edu.br

DIRIGENTE DE ENSINO DO CAMPUS

Cargo: Chefe do Departamento de Ensino

Nome: Francismeiry Cristina de Queiroz

Endereco: Avenida Vereador Juliano Costa Marques, s/n°., Bela Vista
Cidade: Cuiaba UF: | MT | CEP: | 78050-568

Telefone: (65) 3318-5100/ 3318-5101

E-mail francismeiry.queiroz@ ifmt.edu.br

IDENTIFICACAO DA ESCOLA ESTADUAL PARCEIRA

Nome: Escola Estadual Professora Eliane Digigov Santana
Direcéao: Ruthe Nely

Endereco: Av. Ver. Juliano da Costa Marques

Cidade: Cuiaba UF: | MT | CEP: | 78050-550
Telefone: (65) 3653-7082

E-mail: cba.ee.bela.vista. @seduc.mt.gov.br
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IDENTIFICACAO DO CURSO

Denominagéo do Curso: Técnico em Alimentos

Eixo Tecnoldgico: Producédo Alimenticia

Habilitacdo: Técnico de Nivel Médio

Forma de oferta: Concomitante Intercomplementar ao Ensino Médio

Resolucdo de autorizacdo do curso: Resolu¢do Consup/IFMT 138/2022 de 21 de
dezembro de 2022.

Resolucdo de aprovacédo do projeto pedagdgico: Resolu¢do Consup/IFMT 56/2024
de 13 de setembro de 2024.

Carga Horéaria da Formacao Geral Basica: 1.800 (mil e oitocentas horas)

Carga Horéria do Itinerario Formativo: 1.200 (mil e duzentas horas)

Carga horaria do Estagio Curricular ndo obrigatorio: 120 (cento e vinte horas)

Carga Horéria do Itinerario Formativo Técnico e da Formacao Geral Bésica: 3.000

(trés mil horas)

Periodicidade da oferta: Unica

Forma de ingresso: Processo Seletivo regido por Edital especifico

NUmero de estudantes por turma: 35

NUmero de turmas: 1

Total de vagas: 35

Regime de matricula: Anual em todos os componentes curriculares

Modalidade: Presencial

Integralizac&o: oferta em 03 (trés) anos
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Turno das aulas na Escola Estadual: ( x ) Matutino () Vespertino () Noturno

Turno das aulas no IFMT: ( x ) Matutino () Vespertino () Noturno

Inicio do curso: 2024
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1 APRESENTACAO

Os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia (IFs) constituem-se
como uma politica publica de transformacéo da realidade social, econémica e cultural,
que foram criados com a finalidade de contribuir na dissolucédo das hierarquias,
estratificacdes e classificagdes sociais, econdmicas, raciais e de género, na medida em
que, através da construcdo de educacdo profissional técnica publica, gratuita e de
exceléncia, é possivel intervir, diretamente, na composicao do estrato social de um pais
cuja sociedade se originou de relagdes colonialistas e patriarcais.

De acordo com o Ministério da Educacéo, os IFs, instituidos durante o governo
do Presidente Luiz Indcio Lula da Silva, ressaltam a valorizagdo da educacdo e das
instituicGes publicas, aspectos das atuais politicas publicas entendidas e incorporadas
como fundamentais para a construcdo de uma nacdo soberana e democratica, 0 que
pressupde e sugere o enfrentamento e o combate as desigualdades estruturais de toda
ordem, principalmente, as econdmicas, sociais, raciais e de género.

Criados por meio da Lei n°® 11.892/2008, os IFs tém por finalidade, entre outras,
“[...] ofertar educacao profissional e tecnologica, em todos os seus niveis e modalidades,
formando e qualificando cidaddos com vistas na atuacao profissional nos diversos setores
da economia, com énfase no desenvolvimento socioeconémico local, regional e nacional”
(BRASIL, 2008). O que evidencia o artigo acima é de suma importancia, pois, em que
pese a prioridade dos IFs ser a oferta de cursos técnicos integrados ao ensino Médio, a
oferta de cursos concomitantes intercomplementares € totalmente respaldada e
incentivada pela Lei n® 11.892/2008.

Observadas todas as finalidades previstas na Lei n® 11.892/2008, os IFs tém, entre
outros objetivos, “[...] estimular e apoiar processos educativos que levem a geracdo de
trabalho e renda e a emancipacdo do cidaddo na perspectiva do desenvolvimento
socioecondmico local e regional” (BRASIL, 2008). Se observamos que os cursos
concomitantes intercomplementares buscam realiza¢do da integracéo do curriculo de uma
oferta que acontece em instituicOes distintas e que os IFs devem estimular e apoiar
processos educativos que envolvam a educacgdo profissional técnica, a presente proposta
se adequa perfeitamente as finalidades e objetivos da Lei n® 11.892/2008.

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso — IFMT,
criado nos termos da Lei n°. 11.892, de 29 de dezembro de 2008, mediante integracédo do

Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Mato Grosso, do Centro Federal de Educacéo
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Tecnoldgica de Cuiaba e da Escola Agrotécnica Federal de Céceres, é uma instituicdo de
educacdo superior, basica e profissional, pluricurricular e multicampi, especializada na
oferta de educacdo profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino.
Vinculada ao Ministério da Educagdo, possui natureza juridica de autarquia, com
autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico pedagdgica e disciplinar.

O IFMT tem no Estado de Mato Grosso a sua area de atuacdo geografica, conta
com 14 campi em funcionamento (Alta Floresta, Barra do Garcas, Caceres, Campo Novo
do Parecis, Confresa, Cuiaba — Octayde Jorge da Silva, Cuiaba — Bela Vista, Juina, Pontes
e Lacerda, Primavera do Leste, Rondondpolis, Sdo Vicente, Sorriso e Varzea Grande).
Possui ainda cinco campi avancados, nos municipios de Diamantino, Lucas do Rio Verde,
Tangara da Serra, Sinop e Guaranta do Norte.

Atualmente, possui aproximadamente 25 mil estudantes, nos mais de 100 cursos
distribuidos nos niveis: Superior (bacharelado, licenciatura e tecnologias), Pds-graduacéo
(especializacBes e mestrados), Técnico (com ensino médio integrado, subsequente,
concomitante e Proeja), Educacdo a Distancia (UAB), além de cursos de curta duracao,
como FIC (Formacao Inicial e Continuada).

A histéria do Instituto Federal de Mato Grosso inicia-se no ano de 1909, quando
se iniciaram as primeiras experiéncias em educacdo profissional e tecnoldgica no Pais.
Neste ano, foi criada a Escola de Aprendizes e Artifices de Mato Grosso, onde atualmente
funciona o Campus Cuiaba - Cel. Octayde Jorge da Silva deste IFMT. No ano de 1943,
foi criado o Aprendizado Agricola de Mato Grosso, em Santo Anténio do Leverger, onde
atualmente funciona o Campus Sdo Vicente. Ja no ano de 1980, foi criada a Escola
Agrotécnica Federal de Céceres, atualmente Campus Céaceres. Apo6s algumas mudancas
de nomenclatura, chegamos ao ano de 2008, com trés centros de referéncia em educacao
profissional no Estado: o CEFET Mato Grosso (em Cuiaba), o CEFET Cuiaba (em Sao
Vicente) e a Escola Agrotécnica Federal de Caceres. Neste periodo, ja estavam em
funcionamento ou em fase de implantacgéo as unidades de ensino descentralizadas (Uned),
no bairro do Bela Vista (Cuiaba) e nos municipios de Pontes e Lacerda, Campo Novo do
Parecis, Juina, Confresa, Barra do Garcas e Rondondpolis.

Na data de 29 de dezembro de 2008, a Lei n® 11.892 criou os Institutos Federais
em todo o Pais. Em Mato Grosso, o Instituto Federal de Mato Grosso (IFMT) surge com
a juncdo das trés autarquias - CEFET Mato Grosso (em Cuiaba), o CEFET Cuiaba (em
Sdo Vicente) e Escola Agrotécnica Federal de Céceres. Desde entdo, em um processo de

expansdo e interiorizagcdo, o IFMT alcangou diversas outras localidades, tais como
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Primavera do Leste, VVarzea Grande, Alta Floresta, Diamantino, Lucas do Rio Verde e

Tangara da Serra.

1.1 HISTORICO DO IFMT - CAMPUS CUIABA BELA VISTA

O Campus Cuiaba — Bela Vista foi inaugurado em 13 de setembro de 2006 e seu
funcionamento foi autorizado pela Portaria Ministerial n° 1.586, de 15 de setembro de
2006. Antes disso, era denominado como Unidade Descentralizada Bela Vista, sendo uma
extensdo do Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Mato Grosso (CEFET-MT).

O Campus possui uma area total de 70.000 m?, sendo 12.926 m2 de é&rea
construida, e esta situado em Cuiab4, capital do estado, no Bairro Bela Vista, na Avenida
Juliano Costa Marques, esquina com Avenida Oatomo Canavarros, s/n°., em uma regiao
que possui comunidades com baixo indice de desenvolvimento, com dificuldade para
acesso aos servicos publicos basicos, e também bairros vizinhos de classe média alta,
refletindo a realidade dos contrastes sociais existentes em praticamente todo o pais.

O Campus atua na oferta de cursos técnicos ligados aos eixos tecnoldgicos de:
Ambiente e Salde, Producdo Alimenticia e Produgdo Industrial e cursos tecnoldgicos
ligados aos eixos de: Ambiente e Salde, Produgdo Alimenticia e Educagdo. O Campus
hoje tem sua estrutura, corpo docente e técnico-administrativo atendendo aos cursos da
educacdo profissional, tecnoldgica e educacao.

Para criagéo desses cursos foram realizados ac¢des e estudos que demonstram que
0S mesmos se encontram em total sintonia com os arranjos produtivos locais da cidade
Cuiaba e entorno da baixada cuiabana, relacionados aos setores econémicos primario,
secundario e terciario; estimulando a pesquisa aplicada, a extensdo, a producéo cultural,
0 empreendedorismo, a inovagao técnica e tecnologica; apoiando processos educativos
que levem a geracao de trabalho e renda, o desenvolvimento econémico, social e cultural
da regiéo.

Levando em consideracdo a oferta dos cursos técnicos integrados da cidade de
Cuiaba e Vérzea Grande, sempre foi uma demanda no campus e da comunidade do
entorno, a oferta de cursos concomitantes intercomplementares, principalmente, apos a
promulgacéo da a Lei n°® 13.415/2017 que estabelece mudangas estruturais na modalidade
de oferta do Ensino Médio, compreendendo a amplia¢do da carga horaria para 1.000 horas
anuais e definicdo de uma nova organizagdo curricular mais flexivel que contemple a

Base Nacional Comum Curricular (BNCC) e o Itinerario Formativo com foco nas areas
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do conhecimento e na formagé&o técnica e profissional.

O Novo Ensino Médio permite a possibilidade de escolha e a garantia de direitos
de aprendizagens comuns a todos os estudantes brasileiros, sendo uma das escolhas
garantidas pela Lei n° 13.415/2017 o Itinerario relativo a Formacdo Técnica e
Profissional. Esse fato elevou a demanda por educacéo profissional técnica de nivel médio
no Estado de Mato Grosso, inclusive, no municipio de Cuiaba e Varzea Grande. Neste
sentido, muitos estudantes concluintes do ensino fundamental das redes publica e privada
da cidade de Cuiaba e Varzea Grande e em seu entorno pretendiam estudar na forma
integrada cursos técnicos neste campus ou escolher o itinerario formativo profissional na
Rede Estadual de Educagdo Baésica, todavia, tal perspectiva nao foi possivel, no caso do
IFMT, em funcdo do insuficiente quadro de docentes responsaveis pelo componentes
curriculares da formacéo basica e, no caso da Rede Estadual, a estrutura da SEDUC-MT
ndo permite o atendimento pleno a demanda estudantil em relacdo ao Itinerario da
Formacdo Técnica e Profissional.

A partir desse contexto e da possibilidade prevista no Decreto n°® 5.154/2004, na
Lein®11.741/2008, que altera a Lei n°® 9.394/1996, e na Resolu¢gdo CNE/CP n° 01/2021,
de instituices de ensino distintas, mediante convénios de intercomplementaridade,
visando ao planejamento e ao desenvolvimento de projeto pedagdgico unificado, o
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso, através da Pro-
Reitoria de Ensino e da Diretoria da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio,
iniciou, em abril de 2022, didlogos com a Secretaria de Estado de Educagdo de Mato
Grosso com o objetivo de estabelecer, nos termos da legislacdo, a celebracdo de um
convénio de intercomplementaridade com vistas a oferta conjunta, mediante projeto
pedagogico unificado, de cursos técnicos concomitantes intercomplementares na forma,
mas integrado na organizacao.

O Convénio (Projeto n° 3.220.009) celebrado entre a Secretaria de Estado de
Educacdo de Mato Grosso (SEDUC-MT) e o Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e
Tecnologia de Mato Grosso, tem por objetivo a execucao conjunta de agfes para oferta
de cursos técnicos, na forma concomitante intercomplementar, em instituigdes de ensino
distintas, mediante convénio de intercomplementaridade, visando ao planejamento e ao
desenvolvimento de projeto pedagdgico unificado.

Para a concretizagdo dessa finalidade, a SEDUC-MT identificou e elegeu, em
conjunto com o IFMT campus Cuiaba Bela Vista, a Escola Estadual Professora Eliane

Digigov Santana como executoras desta oferta especial, na qual ser& constituida turmas
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de estudantes para articulagdo do Ensino Médio com a Educacéo Profissional Técnica de
Nivel Médio.

Essa parceria busca o desenvolvimento de agGes compartilhadas entre as duas
redes publicas de ensino, com vistas ao cumprimento dos objetivos do Ensino Médio e da
Educacdo Profissional Técnica, expandindo a oferta para estudantes da rede publica.
Assim, esses estudantes passam a ter mais possibilidades e oportunidades ao final da
educacdo basica, pois, poderdo ingressar na educac¢ao superior ou inserir-se no mundo do
trabalho como profissionais qualificados e/ou empreendedores. Dessa forma, o convénio
estabelecido entre SEDUC-MT e o IFMT contribui de forma significativa para uma
mudanca de perspectiva em relacdo ao futuro dos estudantes, garantido aos estudantes
ingressantes nessa oferta, o itinerario na educagéo profissional técnica.

Assim, 0 presente convénio visa a expansdo da oferta de educacdo profissional
técnica de nivel médio no IFMT campus Cuiaba Bela Vista, a partir de uma oferta especial
a ser desenvolvida em conjunto com a Escola Estadual Professora Eliane Digigov Santana
por meio de projeto pedagdgico unificado, a ser organizado e desenvolvido a partir do 1°
semestre letivo de 2024, combinando componentes curriculares e estratégias pedagdgicas
da formacdo bésica e da educacdo profissional técnica, mesmo estas acontecendo em
institui¢des distintas.

E importante pontuar que nessa oferta especial, os estudantes ndo desfrutam das
experiéncias educacionais vividas normalmente em um curso concomitante “padrao”,
pois, é necessario que 0s mesmos estejam matriculados na 1° série do Ensino Médio das
Escolas Estaduais e sejam inseridos em um projeto intentado por duas instituicdes para a
melhoria da qualidade e expanséo das oportunidades da educagédo ofertada.

Para atingir esses objetivos, as duas redes publicas de ensino que ofertam
cursos no nivel do Ensino Médio, em Alimentos, se propdem a somar esforgos,
compartilhar experiéncias organizacionais e pedagdgicas para oportunizar uma ampliacao
na formacdo dos estudantes, na etapa final da Educacdo Basica, por meio da oferta de
Ensino Médio articulado, na forma concomitante por intercomplementaridade.

Trata-se de uma experiéncia educacional inovadora, no &mbito do IFMT e da
SEDUC-MT, quanto & organizagdo curricular do Ensino Medio de forma
intercomplementar com a educagdo profissional técnica, de modo a assegurar as
condi¢des necessarias ao pleno desenvolvimento do estudante.

O Curso Técnico em Alimentos na forma concomitante intercomplementar ao

Ensino Médio sera ofertado ao longo de trés anos, com entrada Unica, e integralizacao
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dentro do periodo da oferta 2024-2026, com carga horaria total minima obrigatéria de
1.200h (mil e duzentas horas), ofertard 35 vagas para ingresso em 2024/1. No intuito de
oportunizar maior tempo de integracao entre as instituicdes participantes, a concomitancia
se dara a partir da primeira série do ensino médio regular, conforme critérios definidos
no Convénio e no Edital de selecdo publicado e executado pela SEDUC-MT. Cabera a
SEDUC-MT a oferta da formacdo geral basica, por meio das unidades escolares
supracitadas, e ao IFMT campus Cuiaba Bela Vista cabera a oferta do itinerario formativo
da educacdo profissional técnica.

O IFMT sera responsavel pela emissdo dos certificados aos estudantes que
concluirem o itinerario formativo da educacdo profissional técnica, obedecendo os
critérios de avaliacdo e aprovacao que serdo definidos no projeto pedagdgico unificado
do curso. O Diploma devera ser registrado pelo IFMT campus Cuiaba Bela Vista e
constara o numero do cadastro no sistema de informacéo vigente para fins de validade
nacional.

Cada um desses entes, SEDUC-MT e IFMT, assumem atribui¢Ges especificas e
um eixo central atribuido ao conjunto no processo de adocdo e implantagdo de um novo
paradigma que se sustenta na flexibilidade e no didlogo, seja do setor educacional,
governamental, ou do setor produtivo, todos com o intuito de promover o ser humano em
niveis mais desenvolvidos de escolarizacdo, inser¢do nos mundos do trabalho e a garantia
de inclusdo social, racial e econdémica para estudantes da escola publica do municipio de
Cuiab e Varzea Grande.

Apesar do curso proposto ser desenvolvido em institui¢des distintas, cabendo a
cada uma delas a certificacdo da oferta sob sua responsabilidade, fruto do Termo de
Convénio (Projeto n° 3.220.009), sua proposta pedagdgica é unificada, no qual ambas as
partes atuardo em um ambiente de planejamento visando o dialogo entre os componentes
da Base Nacional Comum Curricular e a Formacdo Técnica e Profissional. Desta forma,
0 curso proposto tem sua relevancia atribuida ao impulso em que a formacao qualificada
ganha para a elevacédo dos niveis de escolaridade e inclusdo social, racial e econémica de
uma parcela significativa de jovens, na qual a integracdo institucional entre SEDUC-MT
e IFMT, visando esfor¢cos mutuos na area de ensino e outras atividades correlatas, possa
auxiliar na promogédo da politica de reducdo da pobreza e das desigualdades sociais,

raciais, econdmicas e de género no &mbito estadual.
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2 OBJETIVO E JUSTIFICATIVA PARA A OFERTA ESPECIAL

A oferta especial de cursos técnicos na forma concomitante intercomplementar ao

Ensino Médio tem como objetivo geral propiciar a formacdo na perspectiva da

omnilateralidade e da politecnia de profissionais-cidad&os, por meio da profissionalizacdo

de nivel técnico integrado ao ensino médio, que atenda, além das expectativas dos mundos

do trabalho, também as necessidades humanas, sociais e culturais, em um trabalho que

preze por uma formacao critica e libertadora, que busque integrar os conhecimentos da

formacdo basica com o0s conhecimentos técnico-profissionais que gerenciam atividades

préprias da &rea, na perspectiva da interdisciplinaridade, integracdo e da contextualizacéo

de conteudos e situacOes, preparando os estudantes para os mundos do trabalho e para

situacOes que exijam discernimento critico de situacdes reais vividas na sociedade em que

se encontra inserido.

Considerando a Lei n° 13.415/2017 que estabelece mudancgas estruturais na
modalidade de oferta do Ensino Médio, compreendendo a ampliagdo da carga
horéria para 1.000 horas anuais e definicdo de uma nova organizacao curricular
mais flexivel que contemple a Base Nacional Comum Curricular (BNCC) e o
Itinerario Formativo com foco nas areas do conhecimento e na formacéo técnica e
profissional;

Considerando a Resolugdo CNE/CEB n° 3/2018 que atualiza as Diretrizes
Curriculares Nacionais para o Ensino Medio;

Considerando a Resolugdo CNE/CP n° 1/2021 que define as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educacéo Profissional e Tecnoldgica;

Considerando que o Novo Ensino Médio permite a possibilidade de escolha e a
garantia de direitos de aprendizagens comuns a todos os estudantes brasileiros,
sendo uma das escolhas garantidas pela Lei n° 13.415/2017 o ltinerario da
Formacao Técnica e Profissional;

Considerando que o Novo Ensino Médio leva em conta o desenvolvimento do
protagonismo e do projeto de vida, por meio da escolha orientada do que o estudante
tem interesse em estudar, deste modo, apoia-se 0 desenvolvimento da autonomia,
acompanhada do senso de responsabilidade que as escolhas sobre o futuro exigem,

entre essas escolhas o Itinerario da Formacao Técnica e Profissional;
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e Considerando que, no Novo Ensino Médio, a partir da garantia de aprendizagens
essenciais e comuns a todos os estudantes, referenciadas na BNCC e da oferta de
Itinerarios Formativos organizados e estruturados pedagogicamente, o estudante
poderéa escolher a formacdo que mais se ajusta as suas aspiracdes, aptiddes e ao seu
projeto de vida, sendo que, o destaque (prioridade), por parte dos estudantes da
Educacéo Bésica do Estado de Mato Grosso, foi a escolha do Itinerario da Formagao
Técnica e Profissional;

e Considerando que a espinha dorsal do Novo Ensino Médio é o protagonismo
juvenil, que estimula o jovem a fazer escolhas, tomar decisdes e se responsabilizar
por elas e que é tarefa da Administracdo Publica oferecer as condi¢Bes necessarias
para que as escolhas e o protagonismo dos jovens sejam respeitados e estimulados;

e Considerando que para atender a essa prerrogativa de escolha do curso pelo
estudante as escolas oportunizardo, no minimo, duas opg¢es de cursos (ltinerarios)
e a Administracdo Publica entende a necessidade da oferta do Itinerario da
Formacdo Técnica e Profissional para estimular ndo s6 o protagonismo do
estudante, mas também para promover o desenvolvimento econdmico, social e
cientifico no Estado de Mato Grosso;

e Considerando que a Administracdo Publica necessita ofertar cursos de educacao
profissionalizante compreendendo atendimento ao Ensino Médio regular (1° ao 3°
ano) da Rede Publica de Ensino do Estado de Mato Grosso e, no momento, a
estrutura do Estado ndo permite o atendimento pleno a demanda estudantil em
relacdo Itinerario da Formacao Técnica e Profissional;

e Considerando o curriculo do Ensino Médio composto pela Base Nacional Comum
Curricular e por itinerarios formativos (LDB, art. 36), e a real insuficiéncia de
pessoal da rede estadual em ofertar diferentes arranjos curriculares, especificamente
a formacao técnica e profissional em todos municipios do estado;

e Considerando a capacidade do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
de Mato Grosso, de atendimento a uma parte da demanda real do Itinerario da
Formacédo Técnica e Profissional existente no Estado de Mato Grosso, atraves da
oferta de cursos técnicos concomitantes intercomplementares e de qualificacdo
profissional definidos pela Resolugdo CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021,

e Considerando que esta previsto nas Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino
Médio, Resolucdo CNE/CEB n° 03, de 21 de novembro de 2018, Diretrizes

Curriculares Nacionais para Educacéo Profissional, Parecer CNE/CP n° 17/2020 e
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Resolugdo CNE/CP n° 01/2021, e na Resolu¢do Normativa n°® 008/2021/CEE-MT
a possibilidade de se estabelecer parcerias para a oferta da trilha de aprofundamento
em EPT, a Secretaria de Estado de Educacdo de Mato Grosso, se pautard nessa
premissa para firmar parcerias a fim de contemplar a oferta de cursos técnicos as
escolas da rede publica estadual.
Este Convénio visa a pactuacédo voltada para o estabelecimento da oferta especial
e fundamenta-se na logica da flexibilidade e da aproximacéo dos estudantes aos desafios
do mundo contemporaneo, integrando a Formacdo Geral Béasica (FGB) ao itinerario
profissional como possibilidade de desenvolvimento de competéncias e habilidades
capazes de atender as suas aspiragdes e, a0 mesmo tempo, as exigéncias do mundo do
trabalho. Conclui-se que a Administragdo Publica necessita ofertar cursos de educagéo
profissionalizante compreendendo atendimento ao Ensino Médio (1° ao 3° ano) da Rede
Plblica de Ensino do Estado de Mato Grosso. Neste sentido, se justifica a necessidade,
por parte da Administracdo Publica do Estado de Mato Grosso, do estabelecimento de
parcerias que visem a pactuacdo de servicos para a oferta cursos de educacdo
profissionalizante compreendendo atendimento ao Ensino Médio regular (1° ao 3° ano)
da Rede Publica de Ensino do Estado de Mato Grosso.

3 JUSTIFICATIVAPARA A OFERTA DO CURSO

O Estado de Mato Grosso ocupa uma area de 906.806,9 kmz2, localizado na parte
ocidental da regido Centro-Oeste do Brasil. Limita-se ao norte com os Estados do
Amazonas e Para, a leste com os Estados de Tocantins e Goias, ao sul com o Estado de
Mato Grosso do Sul e a oeste com o Estado de Ronddnia e a Bolivia. Em termos de
extensdo territorial, Mato Grosso sO é superado, no pais, pelos Estados do Amazonas e
Pard. Possui trés biomas: Amaz6nia, Pantanal e Cerrado, sendo uma referéncia como
potencialidade para o uso de um ambiente sustentavel e equilibrado. Mato Grosso tem,
na agricultura, seu principal setor econdmico, a partir do qual pretende estender seu
crescimento.

Segundo o Instituto Mato Grossense de Economia Agropecuéria (IMEA, 2021),
Mato Grosso conquistou o primeiro lugar do ranking nacional na producdo de carne
bovina, soja, milho e algoddo, ao apresentar valores em torno de 65 milhdes de toneladas
em 2017, o que o consolida como um dos mais importantes Estados na producdo

agroindustrial. Assim, o curso objetiva o desenvolvimento da sociedade mato-grossense,
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uma vez que os futuros profissionais atuardo em setores estratégicos para a economia
local: agropecuéria, administracdo de empresas, industria, construgdo civil, comunicacéo,
tecnologias, servi¢os, meio ambiente e educacao.

Nesse contexto, esse Projeto Pedagdgico de Curso visa o planejamento e
estruturacdo da oferta da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, no periodo
2024-2026, a partir da Lei n® 13.415/2017 em parceria com a Secretaria de Estado de
Educacdo de Mato Grosso — SEDUC. A Lei do Novo Ensino Médio promoveu alterac6es
na Lei de Diretrizes e Bases da Educacao (Lei n° 9.394/1996), e o curriculo do Ensino
Médio passou a ser composto pela Base Nacional Comum Curricular (BNCC) e por
itinerarios formativos. Conforme a LDB, a organizacgdo do curriculo do Ensino Médio, na
oferta dos itinerarios formativos, devera considerar diferentes arranjos curriculares. A
Formacdo Técnica e Profissional (FTP) é uma das formas de oferta dos itinerarios
formativos, sendo essa parceria uma estratégia de integracdo da Educacdo Profissional
com o Ensino Médio.

Considerando a Resolucdo CNE/CEB n° 3/2018, que atualiza as Diretrizes
Curriculares Nacionais para 0 Ensino Médio, e as Diretrizes Curriculares Nacionais
Gerais para Educacdo Profissional e Tecnoldgica, Resolucdo CNE/CP n° 1/2021, esse
Projeto Pedagdgico de Curso tem como forma de organizacdo curricular a oferta
concomitante intercomplementar desenvolvida simultaneamente em distintas instituicoes
de ensino, mas integrada no contetdo e execucdo de projeto pedagdgico unificado.

O ensino técnico, embora possa conduzir 0s estudantes para o0 ingresso na
educacao superior, tem como um dos principios a “articulacdo com o setor produtivo para
a construcao coerente de itinerarios formativos, com vista ao preparo para o exercicio das
profissbes operacionais, técnicas e tecnoldgicas, na perspectiva da insercao laboral dos
estudantes” (Resolugdo CNE/CP n° 1/2021). A inser¢do da juventude no mundo do
trabalho, especialmente os jovens das classes menos favorecidas, enfrenta diversos
desafios, desde a falta de oportunidades para se qualificar, dificuldades em conciliar os
estudos com o trabalho, além da formacdo bésica insuficiente. E, de outro lado, a mesma
educacgdo profissional, publica e de qualidade que estruturalmente é distanciada das
expectativas desses jovens, muitas vezes € frequentada pelos jovens de classe média como
alternativa de insercdo de trabalho, acesso a educacdo superior e ascensdo social
(SANTOS, 2020).

Tendo em vista que os cursos da Educacao Profissional e Tecnoldgica podem

ser organizados por itinerarios formativos, observadas as orientac@es oriundas dos eixos
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tecnoldgicos, a previsdo da oferta da Educacgdo Profissional Técnica em articulagdo com
as etapas e as modalidades da Educacdo Basica e a necessidade de contribuir com a
formacédo dos estudantes da rede publica Estadual em diferentes possibilidades de escolha
da trajetoria formativa profissional, a partir de seus interesses e perspectivas de trabalho,
a oferta de arranjos curriculares flexiveis, diversificados e atualizados conforme a
relevancia para o contexto local e em observagéo as dimensGes culturais, sociais e
econdmicas, atende o interesse formativo dos estudantes e o desenvolvimento
socioecondmico regional.

Este projeto pedagdgico apresenta a proposta do curso Técnico em alimentos
concomitante intercomplementar ao ensino médio a ser ofertado pelo IFMT — campus
Cuiaba Bela Vista em parceria com a Escola Estadual Professora Eliane Digigov Santana
e, visando uma concepcao pedagdgica, que articule trabalho, cultura, ciéncia e tecnologia
como principios que sintetizem todo o processo formativo, tendo como eixo orientador,
a perspectiva de uma formacéo profissional voltada para o mundo do trabalho como
constituinte da integralidade do processo educativo.

A oferta justifica-se, pois a industria alimenticia € um dos mais importantes e
dindmicos setores da economia brasileira e do estado de Mato Grosso. De acordo com a
Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA, 2022) a industria brasileira de
alimentos e bebidas € a maior do pais e representa 10,6% do PIB brasileiro. O Brasil é o
segundo maior exportador de alimentos industrializados do mundo, comercializando seus
alimentos para 190 paises.

Em relacdo a geracdo de empregos, este setor gerou 1,72 milhdes de postos de
trabalho diretos e formais, totalizando 24% dos empregos da industria de transformacéo
brasileira (ABIA, 2022).

Nos nove primeiros meses de 2021, o nimero de pessoas ocupadas na industria
de alimentos acompanhou a evolucdo da producéo fisica, registrando expansdo de 1,2%
em relacdo ao mesmo periodo de 2020. No acumulado de 12 meses, até setembro, a alta
foi de 1,4%, o que corresponde a uma expansédo, anualizada, de 24 mil novos postos de
trabalho (ABIA, 2021)

Em relacdo a produtividade, o Brasil tem papel de destaque mundial, ndo s6 na
producdo de soja, mas em diversos outros géneros alimenticios, sendo o primeiro produtor
mundial e exportador de suco de laranja e aclcar; o segundo maior produtor de carne

bovina, carne de aves, café sollvel, bombons e doces e 0 maior exportador de carne
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bovina e de aves, 0 segundo exportador de déleo de soja e 0 quarto exportador de carne
suina (ABIA, 2021).

O estado de Mato Grosso, de acordo com o Portal da Inddstria (2022) emprega
152.854 trabalhadores no setor industrial. Os principais ramos séo: alimentos (27,7%),
construcdo (26,6%), servicos Industriais de utilidade publica (21,5%), derivados de
petréleo e biocombustiveis (6,5%), quimicos (3,8%). Juntos, esses setores representam
86,1%.

Considerando a alta produtividade e a importancia significativa da industria de
alimentos no estado de Mato Grosso, o campus Cuiaba Bela Vista, junto com o governo
do estado através da parceria entre a SEDUC e IFMT, visa a formagdo educacional,
preservando a vocagao produtiva, agrondémica e o ecossistema existentes na regiao.

Neste sentido, o crescimento e a sustentabilidade da economia regional demandam
profissionais qualificados em areas especificas. O setor da industria alimenticia exige
qualificacdo e necessita de profissionais da area técnica em alimentos em seus processos
produtivos que envolvem beneficiamento, industrializacdo e controle de qualidade dentre
outros processos.

Este profissional podera atuar em areas do conhecimento, delineadas no Catalogo
Nacional dos Cursos Técnicos aprovados pela Resolucdo N° 2, de 15 de Dezembro de
2020, a saber:

1.  Conhecimentos e saberes relacionados ao processamento e a conservacao de
matérias-primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas.

2. Conhecimentos e saberes relacionados as transformac@es quimicas, bioquimicas
e fisicas dos alimentos, a realizacdo de analises laboratoriais e sensoriais, a gestao
de sistemas de controle, garantia da qualidade e seguranca de alimentos, a visao
global dos processos de producdo manual, automatizado e inddstria 4.0, a
responsabilidade técnica, as normas técnicas.

3. Conhecimentos e saberes relacionados a lideranca de equipes e tomada de
decisBes, a capacidade de adaptacdo a novos ambientes e situacOes, a atitude
profissional, & postura ética, a proatividade, a solucdo de problemas técnicos e
trabalhistas e a gestdo de conflitos.

Assim sendo, o IFMT — Campus Cuiaba Bela Vista em parceria com a SEDUC-
MT oferecerd o curso Técnico em alimentos concomitante intercomplementar ao
ensino médio a fim de atender a atual demanda por este profissional e contribuir com a

elevagdo da qualidade dos servicos profissionais necessarios a sociedade nesta area.
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4 OBJETIVO GERAL

Formar profissionais capazes de articular, mobilizar e colocar em acdo valores,
conhecimentos e habilidades necessarios para o desempenho eficiente e eficaz de
atividades requeridas pelo seu campo de trabalho, dentro das normas de seguranca,
ambientais e de salde, realizando o planejamento, a coordenacdo, a operacao e o controle
de processos industriais e equipamentos utilizados no processamento de alimentos,

manipulando matérias-primas e produtos com eficécia e eficiéncia.

4.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Oportunizar condicBes de profissionalizacdo as e aos estudantes que estdo
cursando o ensino médio nas escolas estaduais e que escolheram uma habilitacdo
profissional especifica para ingressarem no mundo do trabalho;

e Garantir a formacdo omnilateral e politécnica das e dos estudantes no sentido da
busca da universalidade e da totalidade do desenvolvimento humano, nas
dimens0es ética, afetiva, moral, estética, sensorial, intelectual e pratica, no plano
dos gostos, das vivéncias, das aptiddes, das habilidades e dos valores, se opondo
a socializagdo unilateral, alienante e reducionista das perspectivas humanas da
sociedade de consumo;

e Promover o desenvolvimento da autonomia intelectual e do pensamento critico;

e Integrar trabalho, ciéncia, cultura e tecnologia;

e Promover a compreensao dos fundamentos cientifico-tecnoldgicos dos processos
produtivos, relacionando teoria-pratica;

e Promover a interdisciplinaridade e a integracdo entre os conhecimentos da
Educacdo Profissional, tendo como base a compreensao global da realidade e ndo
somente o recorte da rea e da atividade profissional;

e Proporcionar e permitir ao educando formacao integral, na perspectiva da
omnilateralidade, de modo que, como pessoa humana e profissional competente,
possa assumir e exercer conscientemente o compromisso de participar da
construcdo de uma sociedade mais justa e fraterna;

e Formar um técnico habil em inter-relacionamento pessoal uma vez que,
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caracteristicamente, esse profissional trabalha em equipe;

e Proporcionar uma formacdo basica em técnicas de gerenciamento e seguranca de
trabalho, tendo em vista a possibilidade, bastante concreta, desse técnico ocupar
postos de supervisdo de equipes;

e Dar suporte para o0 uso de ferramentas da informatica, vital para a empregabilidade
de um técnico. Nesse caso, além das ferramentas basicas, é fundamental criar
oportunidades de lidar com softwares especificos da area;

e Possibilitar ao estudante o desenvolvimento da autonomia para buscar novos
conhecimentos e ter uma postura profissional e critica em relagdo ao mundo do
trabalho;

e Formar técnicos capazes de realizar as técnicas de amostragens, analises quimicas,
fisico-quimicas e microbioldgicas e de inspecionar e realizar testes de qualidade
conforme os padroes especificos;

e Formar profissionais para atuarem sob diferentes condic¢des de trabalho tomando
decisdes de forma responsavel, para contornar problemas e enfrentar situacoes
imprevistas;

e Desempenhar cargos e fungdes técnicas no &mbito das suas competéncias
profissionais estando aptos a executar atividades em conformidade com as normas
de seguranca, protecdo ao meio ambiente, a salde, aos sistemas de gestdo e
responsabilidade social, agindo de acordo com os preceitos éticos profissionais;

e Planejar e executar programa de controle de qualidade na agroindustria;

e Conhecer a legislacdo e as normas técnicas vigentes relativas a seguranca
alimentar e do trabalho;

e Atuar no processamento de produtos de origem animal e vegetal;

e Realizar anélises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais;

e Oferecer ferramentas para desenvolver uma capacidade empreendedora, 0s
principios de marketing para elaborar plano de negdcio de produtos agro-
industriais.

e Desenvolver projetos de pesquisas e extensdo com base em fundamentos
cientifico-tecnolégicos na construcdo e desenvolvimento de inovagles

tecnoldgicas.

5 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DE CURSO
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O perfil exigido para o profissional Técnico em Alimentos no século XXI, inclui
0 comprometimento com a permanente formacao, dada a caracteristica desse setor, em
constante transformacdo, o que exige uma solida formacédo cientifica e técnica para
empregar as diferentes ferramentas desse campo de atuacédo, o que significa estar apto a
executar as seguintes atividades relacionadas no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos,
42 ed. de 2020, definidas para o perfil profissional desejado para o Técnico em Alimentos
de nivel médio, a saber:

e Coordenar, conduzir, dirigir e executar o processamento e a conservagdo de
matérias-primas, ingredientes, produtos e subprodutos da industria alimenticia e
de bebidas, da agroindustria e do comércio de alimentos.

e Realizar andlises fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais de controle de
processos.

e Implantar e coordenar procedimentos de seguranca de alimentos em programas de
garantia e controle da qualidade.

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

e Aplicar solucBes tecnoldgicas para aumentar a produtividade e desenvolver
produtos e processos.

e Responsabilizar-se pela elaboragao e execugdo de projetos.

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

Deve ainda ter por caracteristica a capacidade de trabalho coletivo, conhecimento
técnico, formacdo técnica e capacidade de mobilizacdo dos conhecimentos adquiridos,
para atuar no mercado de trabalho de forma criativa e flexivel, ética, empreendedora e
consciente dos impactos socioculturais.

Ao término do curso, 0 egresso tera desenvolvido as competéncias gerais da area,
listadas no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, 42 ed., 2020 e, estara apto ao mercado
de trabalho, podendo ser registrado em dois conselhos de classe distintos: Conselho
Regional de Quimica (CRQ) ou Conselho Regional de Técnicos Industriais (CRT),
conselho este criado em 2018 e que relne varias categorias de Técnicos Industriais que
antes eram de responsabilidade dos Conselhos Regionais de Engenharia e Agronomia
(CREA).

O CRQ confere ao Técnico em Alimentos de nivel médio o registro das

atribuicdes de 5a9, 1 e 10 por meio da Lei n°®2.800/1956, complementada pela Resolugéo
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Normativa n® 36/1974. O exercicio das atividades 1 e 10 tém limitagdes impostas pelo
item “c” do paragrafo 2° do art. 20, da Lei n°® 2.800, de 18 de junho de 1956.

Segundo o Conselho Federal de Técnicos Industriais (CFT), conforme disposto
no artigo 2° da sua Resolugdo n°® 095/2020, os técnicos em Alimentos poderao:

| - Conduzir, dirigir e executar os trabalhos de sua especialidade;

Il - Prestar assisténcia técnica no estudo e desenvolvimento de projetos e pesquisas
tecnoldgicas voltadas para sua especialidade;

I11 - Orientar e coordenar a execucao dos servigos de manutengdo de operagéo e
controle de maquinarios e equipamentos, instalagdes e arquivos técnicos especificos de
sua especialidade;

IV - Dar assisténcia técnica na compra, venda e utilizagdo de produtos,
equipamentos e maquinarios de sua especialidade;

V - Responsabilizar-se pela elaboracéo e execucéo de projetos, nos limites de sua
especialidade.

As atribuicbes do profissional Técnico Industrial com habilitacdo em Alimentos

estdo detalhadamente descritas na Resolugdo 095/2020 do CFT.

5.1 PERFIL PROFISSIONAL E AREAS DE ATUACAO

O profissional Técnico em Alimentos de nivel médio, formado pelo IFMT —
Campus Cuiaba Bela Vista, estard apto a desempenhar atividades profissionais nas
seguintes areas de atuacdo, conforme consta da Resolugdo 09/2020 do CFT:

a) Agroindustria, extensdo rural, indistria e comércio de alimentos e bebidas;
b) Entrepostos, armazenamento e beneficiamento;

c) Laboratorios;

d) InstituicBes e drgdos de pesquisa e ensino;

e) Administracdo publica direta e indireta;

f) Orgaos de fiscalizacio e protecdo ao consumidor;

g) Orgaos de fiscalizaco e inspecéo sanitaria;

h) Orgdos civis, pablicos e militares;

i) Industria de insumos para processos e produtos;

j) EstacGes de tratamento de &gua, residuos industriais e efluentes;

K) Servicos de alimentacao;
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I) Empreendimento préprio na area de alimentos.

5.2 ITINERARIOS FORMATIVOS — CERTIFICACAO INTERMEDIARIA

O curso de educacdo profissional: “Técnico em Alimentos”, subsequente ao
Nivel Médio, na modalidade Presencial, ¢ composto de trés anos, com certificacdo
intermediaria e terminalidade correspondente a ocupacdo identificada no mercado de
trabalho e constantes do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, 42 edi¢éo, de 2020.

O primeiro e o segundo anos conduzem a uma qualificacdo profissional
intermediaria, certificada como de: “Assistente de Laboratério Industrial”, obtida ao
ser aprovado nas 800 horas de formacéo e, por fim, ao término da formacdo, a habilitacdo
profissional de: “Técnico em Alimentos”, apds concluir com éxito as 1.200 horas de
formacédo que conduzem a habilitacdo técnica. A certificacdo, tanto a intermediaria quanto
a de habilitacdo final, sé sera emitida ap0s a integralizacdo com aproveitamento de todos
0s componentes curriculares de cada formacao.

A certificacdo no IFMT, obedece a atual legislacdo de emissdo de diploma e/ou

certificados, em consonancia com as Normativas Institucionais.

5.3 PERFIL DE FORMACAO DA CERTIFICACAO INTERMEDIARIA

O discente certificado como Assistente de Laboratério Industrial, estara apto para
planejar trabalhos de apoio no laboratério, preparar vidrarias, solu¢Bes, manusear
equipamentos de medicdo e ensaios, analisar amostras de insumos e matérias-primas,
organizar o trabalho conforme normas de seguranca, salde ocupacional e preservagdo
ambiental.

Assim, o perfil de Formacgéo da Certificacdo Intermediaria pretendido, é o de
um profissional que possua dominios das técnicas, tecnologias e dos conhecimentos
cientificos que serdo adquiridos nas 800 horas de formagdo, de modo a permitir sua

insercdo no mundo do trabalho.
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6 DIRETRIZES

O projeto do curso foi pautado em diversas diretrizes e dispositivos legais como
Constituicdo da Republica Federativa do Brasil de 1988, nos artigos 205 e 206; a Lei n°
9.394/1996, estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional; a Lei n® 11.892/2008,
institui a Rede Federal de Educacéo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, que cria 0s
Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, e da outras providéncias; a Lei n°
9.795/1999, que dispde sobre a educacdo ambiental, institui a Politica Nacional de
Educacdo Ambiental; a Lei n® 10.639/2003, que inclui no curriculo oficial da Rede de
Ensino a obrigatoriedade da tematica “Historia ¢ Cultura Afro Brasileira”;a Lei n°
11.645/2008, estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, para incluir no
curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da tematica “Historia e Cultura Afro-
Brasileira e Indigena; a Lei n® 11.741/2008, altera dispositivos da Lei no 9.394/1996; a
Lei n® 11.788/2008, que dispde sobre o estagio de estudantes; a Lei n® 13.415, de 16 de
fevereiro de 2017, que altera dispositivos da Lei n® 9.394/1996; o Decreto n® 5.154/2004,
que regulamenta o § 2° do art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n°® 9.394, de 20 de dezembro de
1996; pelo Decreto n° 5.296/2004, estabelece normas gerais e critérios basicos para a
promogédo da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade
reduzida, e da outras providéncias; pelo Decreto n® 5.626/2005, regulamenta a Lei n°
10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais — Libras, e
o0 art. 18 da Lei n°® 10.098, de 19 de dezembro de 2000; pelo Decreto n° 9.057/2017,
regulamenta o art. 80 da LDB n° 9.394/96, que estabelece as diretrizes e bases da
educacdo nacional; pela Resolucdo CNE/CP n° 1/2004, que institui Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacio das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de
Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana; e, a Resolucdo CNE/CP n° 01/2012,
estabelece Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos; e, pela Resolugcéo
CNE/CP n° 02/2012.

O projeto do curso foi pautado também nos principios legais e pedagdgicos
estabelecidos pelo Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, 42 ed., julho de 2020, que foi
atualizado em 2020 através da Resolugdo CNE/CEB N° 2, de 15 de dezembro de 2020 e
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ainda, pelas orientagdes do Conselho Regional de Quimica - CRQ, da 162 regido — Mato
Grosso, em consonancia com a Lei n® 2.800/1956, complementada pela Resolugéo
Normativa CFQ n° 36/1974 — que confere atribui¢cdes para os profissionais de alimentos
tornando-os aptos ao mercado de trabalho em nivel técnico.

O projeto configura-se numa proposta curricular baseada nos fundamentos
filosoficos da pratica educativa numa perspectiva inovadora e transformadora, nos
principios norteadores da modalidade da educacdo profissional e tecnoldgica brasileira,
estabelecidas e, atendendo as exigéncias da Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo
Nacional — LDB n° 9.394/96, atualizada pela Lein® 11.741/08, pelo Decreto n° 5154/2004
e pela Resolucdo CNE/CP N° 1, de 05 de janeiro de 2021, que “Define as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional de Nivel Técnico” bem como, nas
resolucdes e decretos que normatizam a Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
do sistema educacional brasileiro e demais referenciais curriculares pertinentes a essa
oferta educacional.

A vigente Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo, LDB Lei n°® 9.394/96, de 20 de
dezembro de 1996, apresenta o conceito de diretrizes curriculares em substituicdo aos
curriculos minimos, procurando trazer flexibilidade e autonomia para a gestdo dos cursos.

Pensar em um curriculo flexibilizado implica em repensar a prépria instituicdo e
sua politica educacional. Supde uma mudanga nas suas relacdes estruturais para a
formacédo de um perfil profissional de egresso que esteja voltado ndo apenas para o
mercado de trabalho, mas que também demonstra um comprometimento com as questdes
da cidadania e da sustentabilidade, por haver recebido uma educacdo para o
reconhecimento, para a valorizacdo e para o respeito matuo e ao meio ambiente.

O presente projeto pedagdgico de curso teve como orientador os dispositivos
legais e as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Técnica de Nivel Médio,
conforme expressos no Parecer CNE/CEB n° 5, de 12 de novembro de 2020, que resultou
na Resolucdo CNE/CEB n° 2, de 15 de dezembro de 2020, que definiu as referidas
diretrizes.

Também foram consultados os dispositivos legais que tratam das questdes
disciplinadoras da oferta de cursos profissionalizantes de nivel médio técnico, com a
finalidade de atender a todos os requisitos legais.

O curriculo, contemplado neste PPC tem por base o principio do pluralismo de
ideias e concepcBes pedagogicas, observadas as legislacbes e normas vigentes,

especialmente: o disposto na Resolucdo CNE/CP n° 1, de 05 de janeiro de 2021, que
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definiu as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacgdo Profissional e
Tecnoldgica; o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos e, a Resolu¢do CFT n° 85, de 28
de outubro de 2019, que inclui o Técnico em Alimentos na tabela de titulos de

profissionais dos Técnicos Industriais no SINCETI.

6.1 LEGISLACAO PROFISSIONAL

Observa-se que a profissdo de Técnico em Alimentos é regulamentada por
Resolucdo do Conselho Federal dos Técnicos Industriais - CFT, Resolugdo CFT n° 095,
de 13 de fevereiro de 2020, dispositivo que disciplina e orienta as prerrogativas e
atribuicbes dos Técnicos Industriais com habilitagdo em Alimentos. O Técnico em
Alimentos podera exercer as seguintes fungdes ja catalogadas na Classificacdo Brasileira
de Ocupacdes (CBO): 3252-05 - Técnico de Alimentos, 8181-10 - Auxiliar de
Laboratério de Analises Fisico-Quimicas e 8181-05 - Assistente de Laboratorio
Industrial.

As atribuic6es de atividades e funcbes do profissional Técnico em Alimentos de
nivel médio, se acham estabelecidas para fins de exercicio profissional nas seguintes
normas:

a) Lei n® 5524, de 05 de novembro de 1968. Dispde sobre o exercicio da
profissdo de Tecnico Industrial de nivel médio.

b) Resolugdo normativa n® 24, de 18 de fevereiro de 1970. Autoriza oS
Conselhos Regionais de Quimica a procederem ao registro de técnicos industriais.

c¢) Decreto n°® 90.922, de 06 de fevereiro de 1985. Regulamenta a Lei n°® 5.524,
de 05 de novembro de 1968, que dispbe sobre o exercicio da profissdo de técnico

industrial e técnico agricola de nivel médio ou de 2° grau e suas alteraces.

7 PRINCIPIOS ORIENTADORES DA PRATICA PEDAGOGICA

Partindo do pressuposto de que a sala de aula é um espago de interacdo para a
construcdo do conhecimento e para a reflexao sobre a transposicao didatica, € necessario

que haja diversas formas de abordagem em relacdo ao trabalho desenvolvido nos
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diferentes componentes curriculares do Curso. A metodologia de ensino proposta neste
PPC tem por base as orientacdes do Projeto Pedagogico Institucional — PPI, cujas praticas
pedagdgicas apontam para uma formacéo para além do ser profissional, abrangendo um
projeto de sociedade e de cidadania em que o ensino se desenvolve em uma perspectiva
dialdgica e reflexiva cuja intengédo € contribuir para a transformacéo social.

O modelo mais conhecido e praticado nas instituicGes de ensino é aquele em que
o discente acompanha a disciplina lecionada pelo docente por meio de aulas expositivas,
com aplicacao de avaliagdes e trabalhos. Esse método € conhecido como passivo, pois o
docente é o protagonista da educacdo. Na metodologia ativa, o principal objetivo é
incentivar os discentes para que aprendam de forma autdbnoma e participativa, a partir de
problemas e situac@es reais. A proposta € que o discente esteja no centro do processo de
aprendizagem, participando ativamente e sendo responsavel pela construcdo de
conhecimento.

As principais metodologias ativas sdo:

e Aprendizagem baseada em problemas (problem-based learning - PBL) que tem
mais foco na resolugdo de problemas estruturados com cenarios construidos, ou
seja, os estudantes exploraram solucBes dentro de um contexto especifico de
aprendizado;

e Aprendizagem baseada em projetos (project-based learning) que é focada na
construcdo de conhecimento por intermédio de um trabalho longo e continuo de
estudo, cujo proposito é atender a uma indagacéao, a um desafio ou a um problema;

e Aprendizagem entre times (team based learning - TBL) que tem por finalidade a
formacéo de equipes dentro da turma, por meio do aprendizado que privilegia o
fazer em conjunto para compartilhar ideias;

e Sala de aula invertida (flipped classroom) que acontece quando os discentes com
acesso antecipado ao conteudo a ser estudado em sala usam o tempo da sala de
aula com o docente para apresentar impressdes e fazer debates e perguntas,
aprofundando o conhecimento;

e Gamificacdo, cujo objetivo € incentivar a colaboracdo, a interacdo e o
compartilhamento por meio dos elementos e principios dos jogos;

e Rotacdo por Estacdes de Aprendizagem que consiste em criar um circuito com

diferentes atividades sobre 0 mesmo conteudo dentro da sala de aula em que
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discentes organizados em pequenos grupos fazem um rodizio pelas diversas

estacOes de aprendizagem.

As atividades de ensino-aprendizagem do Curso Técnico em Alimentos
Concomitante Intercomplementar ao Ensino Médio priorizardo metodologias ativas que
promovam experiéncias diretas do discente com a realidade e o desenvolvimento de
competéncias de observar, analisar, criticar, sintetizar, avaliar, aplicar e construir
conhecimentos, viabilizados pela interlocucdo entre as areas de conhecimento.

A partir deste entendimento, as praticas pedagdgicas do Curso contemplam:

v" Os principios de autonomia institucional, de flexibilidade, de integragdo estudo-
trabalho e de pluralidade no curriculo;

v A implementacdo de metodologias ativas que estimule o discente a refletir sobre
a realidade social e aprenda a aprender;

v A definicdo de estratégias pedagdgicas que articulem o saber, o saber fazer e o
saber conviver, visando desenvolver o aprender a aprender, 0 aprender a ser, 0
aprender a fazer e o aprender a viver juntos como atributos indispensaveis a
formacéo profissional;

v" O estimulo as dinamicas de trabalho em grupos, por favorecerem a discussao
coletiva e as relagdes interpessoais;

v A valorizacdo das dimensfes éticas e humanisticas, desenvolvendo no discente,
atitudes e valores orientados para a cidadania e para a solidariedade.

Deste modo, é necessario assegurar a ado¢do de uma pedagogia critico-social dos
conteddos que abordem ndo somente o que aprender, mas questionem 0 que, como,
quando e porque aprender uma dada realidade, permitindo uma efetiva intervencdo na

realidade. As principais estratégias de ensino-aprendizagem contempladas no Curso séo:

e Aulas expositivas dialogadas usando quadro, projetor multimidia ou recursos
audiovisuais;

e Organizacdo e apresentacdo de semindrios ou atividades em grupo;

e Aulas praticas com uso de equipamentos e materiais para experimentagao;

e Visitas técnicas planejadas de forma interdisciplinar em érgdos publicos e
empresas;

e Aulas de campo planejadas de forma interdisciplinar em ambiente externo a
sala de aula;

e Pesquisa bibliografica em material impresso e digital;
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e Leitura e interpretacdo de textos, mapas, graficos, tabelas, desenhos e
fotografias;
e Elaboragcdo e apresentacdo de trabalhos artisticos, técnicos, cientificos e

tecnologicos.

8 METODOLOGIA DE DESENVOLVIMENTO DO CURSO

Na perspectiva de promover a formacdo de técnicos, permitindo a aquisicao de
competéncias necessarias para o0 mundo do trabalho, o curso de Educagdo Profissional
“curso Técnico em Alimentos Concomitante Intercomplementar ao Ensino Médio”, esta
estruturado anualmente, com duracéo de 03 (trés) anos, com vistas a atender demanda de
mercado e formagéo de recursos humanos qualificados.

O curso adotara o regime anual, as aulas sdo organizadas semanalmente, em dias
de segunda a sexta-feira, podendo, de acordo com necessidades, usar os dias de sabado
para visitas técnicas e aulas de campo.

Os procedimentos metodoldgicos visam como habilidade cognitiva fundamental,
a capacidade de desenvolver competéncias e transferir/construir conhecimentos de forma
criativa para a resolucédo de situacGes-problemas detectadas na dindmica da pratica social
e produtiva. A metodologia deve ser desenvolvida de forma a contemplar os aspectos
envolvidos no desenvolvimento das competéncias cognitivas, psicomotoras e
socioafetivas, dando énfase a contextualizacao e a pratica social e produtiva.

A partir da ementa do componente curricular, ficard sob a responsabilidade de
cada area elaborar os contetdos que constituirdo as bases cientificas, instrumentais e
tecnoldgicas dos componentes curriculares, os quais deverdo estar articulados e
integrados entre si, para o desenvolvimento de determinada competéncia da area ou de
outras areas complementares de conhecimento, visando garantir a interdisciplinaridade.

A metodologia adotada integra os contetdos tedricos a prética, sistematizando
uma agdo conjunta, tornando-os mais compreensivos e significativos. O processo partira
do mais simples para 0 mais complexo, fazendo com que o estudante adquira
gradativamente novas formas de elaborar, identificar e agir em sinergia.

Os docentes desenvolvem um ensino construtivo, orientando a aprendizagem do
estudante, a fim de leva-lo a conduzir suas competéncias e servir-se delas. Com isso 0

estudante desenvolvera conhecimentos, aproveitando sua capacidade de partilhar
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lideranca.

No desenvolvimento das atividades, os docentes utilizam varias estratégias de
ensino: aulas expositivas, visitas técnicas, praticas laboratoriais, pesquisas, seminarios,
trabalhos em grupo entre outras, visando torné-las mais ajustadas a realidade dos
estudantes e mais eficiente quanto aos seus resultados. Estes docentes utilizam
metodologias que facilitam o desenvolvimento do perfil profissional, incluindo aplicacéo
pratica dos conceitos e principios cientifico-tecnoldgicos significativos, envolvendo
consequentemente o uso inteligente de ferramentas e técnicas, indispensaveis para o
processo de profissionalizagdo do estudante.

A proposta pedagdgica adotada fundamenta-se numa linguagem, onde o docente
delineara um novo “fazer” educativo, propondo tarefas e desafios que incitem o estudante
a ser o0 agente de sua propria capacitacdo, criando condi¢des para que possa observar e
perceber, descobrir e refletir sobre 0 mundo e interagir com seus pares, superando seus
limites, através da acdo coletiva. Este fazer pedagdgico proposto é a implementacdo de
projetos onde a interdisciplinaridade, que abriga uma visdo epistemoldgica do
conhecimento, busca incentivar a pesquisa na construgdo de um conhecimento
significativo.

Para concretizar a interacdo entre teoria e pratica, os Componentes Curriculares
do curso técnico oferecem oficinas didaticas, visitas técnicas em empreendimentos para
fomentar situacdes de observacdo de tematicas que sdo desenvolvidas em aulas e em
laboratdrios do Campus Cuiaba Bela Vista. O horéario de desenvolvimento das atividades
didatico pedagdgicas do curso técnico ocorrerd no mesmo periodo das aulas na educacéo
bésica, com tempo de permanéncia no campus do IFMT de até cinco horas, com excecdes
em funcdo de deslocamentos ou praticas necessarias aos procedimentos de ensino.

As aulas serdo ministradas na Escola Estadual Professora Eliane Digigov Santana,
no periodo matutino e as aulas que necessitarem de laboratorios especificos, serdo

ministradas nas dependéncias do IFMT campus Cuiaba Bela Vista.

9 ORGANIZACAO CURRICULAR

O periodo letivo para o desenvolvimento do curriculo deve possuir, no minimo,
200 dias letivos, ocorrendo as aulas do curso técnico no mesmo periodo/turno da unidade

escolar parceira. A organizacdo curricular do curso Técnico em Alimentos observa as
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determinacGes legais presentes na Lei n® 9.394/96, alterada pela Lei n® 11.741/2008, nas
Diretrizes Curriculares Nacionais da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, bem
como nos principios e diretrizes definidos Regulamento Didatico do IFMT, normatizado
pela Resolucdo CONSUP n° 081, de 26 de novembro de 2020.

Os cursos Técnicos de Nivel Médio possuem uma estrutura curricular
fundamentada na concepcdo de eixos tecnoldgicos constantes do Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos (CNCT), em sua 42 edicao, que foi aprovado pela Resolucdo CNE/CEB
N° 2, de 15 de dezembro de 2020.

Trata-se de uma concepgao curricular que favorece o desenvolvimento de préticas
pedagogicas integradoras e articula o conceito de trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura,
a medida que os eixos tecnoldgicos se constituem de agrupamentos dos fundamentos
cientificos comuns, de intervencdes na natureza, de processos produtivos e culturais, além
de aplicacdes cientificas as atividades humanas. A organizacdo curricular tem por
caracteristica:

e O atendimento as demandas dos cidaddos, do mundo do trabalho e da sociedade;

e A conciliacio das demandas identificadas com a vocacdo, a capacidade
institucional e os objetivos do IFMT;

e Uma estrutura curricular que evidencie as competéncias gerais da area profissional

e especificas para a habilitacdo intermediaria: “Assistente de Laboratorio

Industrial” ao término dos dois primeiros médulos;

e Articulacdo entre formacao técnica e formacao geral;
e Estagio Extracurricular Supervisionado de carater ndo-obrigatorio como preceitua

a lei de estagio, podendo ocorrer a qualgquer momento da formacao, desde que o

estudante esteja regularmente matriculado no curso.

A proposta curricular também deu atencdo a construcdo do conhecimento
interdisciplinar, tanto no que diz respeito a ampliacdo e ao aprofundamento dos
conhecimentos na area de formacgao, quanto oportunizando relagbes com outros campos
do saber, de modo a possibilitar que sejam assimiladas as contribui¢cdes de outras areas,
que serdo agregadas a futura préatica profissional.

A proposta pedagdgica deste curso esta organizada por nucleos politécnicos e por
um curriculo que favorece a pratica da interdisciplinaridade, apontando para o
reconhecimento da necessidade de uma educacdo profissional técnica e tecnoldgica

integradora de conhecimentos cientificos e experiéncias e saberes advindos do mundo do
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trabalho, possibilitando, assim, a construcdo de um pensamento tecnoldgico critico e a
capacidade de intervir em situagfes concretas.

Neste sentido, o curso estrutura-se nos pilares da educacdo propostos por
DELORS (2001): “aprender a conhecer, aprender a fazer, aprender a viver com ou

outros e o aprender a ser.”

9.1 EDUCACAO DAS RELACOES ETNICO-RACIAIS

Em atendimento as modificacGes na Lei de Diretrizes e Bases da Educacgéo
Nacional promovidas pela Lei 10.639/2003, que incluiu no curriculo oficial de escolas
publicas e privadas de ensino basico, o ensino de Historia e Cultura Afro-brasileira e, em
atendimento a Resolugdo CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004, que instituiu as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacio das RelacBes Etnico-raciais e o Ensino de
Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africana, o Campus instituiu o sistema de cotas e
outras acOes afirmativas de atendimento especializado. Considerando também as
alteracdes promovidas pela Lei n°® 11.645/2008, para acrescentar a tematica da Lei
10.639/2003, a questdo indigena; optou-se em trabalhar os conteddos estipulados pela
legislacdo de forma transversal, continua e permanente nos componentes curriculares do
Curso Técnico Subsequente em Alimentos.

Firma-se também o compromisso de que quaisquer situacdes de racismo e de
discriminacdo sejam apuradas, e 0s envolvidos sejam objeto de orientacdo e acdo
educativa para que compreendam a dimens&o de seus atos, contribuindo assim para uma
educacéo para o reconhecimento, para a valorizacao e para o respeito matuo.

Quaisquer atos de discriminacao e preconceito serdo objeto de retratacdo e/ou
punicdo a ser definida pelo Colegiado do Curso envolvido, ou pelo Colegiado de
Departamento do Campus, em conformidade com o que dispde o Regulamento Didatico
do IFMT, acompanhado de acdes educativas a serem implementadas pela Comissao
Permanente de Assisténcia Estudantil (CPAE) que conta com equipe multidisciplinar
habilitada para prestar assisténcia aos envolvidos visando a resolucdo e o correto

acompanhamento de quaisquer incidentes.
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9.2 EDUCACAO AMBIENTAL

Neste projeto pedagogico, a disciplina de Seguranca do Trabalho e Ambiental
tratard de forma exclusiva de tematicas referentes ao papel do Técnico de Alimentos em
seu contexto de trabalho, zelando pelo meio ambiente. Nao obstante, em conformidade
com a Resolugdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012, que estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental e, tendo em vista que desde a
implementacdo da Lei n® 9.795, de 27 de abril de 1999, regulamentada pelo Decreto n°
4.281, de 25 de junho de 2002, tornou-se obrigatoria a inclusdo da Educacdo Ambiental
em todos os niveis e modalidades de ensino, conforme preconiza o artigo 5°, do referido
decreto, assumiu-se 0 compromisso de abordar transversalmente, de modo continuo e
permanente as questdes ambientais em todas as disciplinas, cuja finalidade é o resgate das

questdes de sustentabilidade nas relacdes homem X natureza.

9.3 EDUCACAO EM DIREITOS HUMANOS

Em atendimento ao Parecer CNE/CP n° 08, de 06 de margo de 2012, que originou
a Resolugdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012, que estabelece as Diretrizes Nacionais
para a Educacéo em Direitos Humanos, a instituicdo compromete-se com a construgdo de
uma cultura de direitos humanos, por meio da oferta de uma educacao que ressalta os
valores de tolerancia, respeito, solidariedade, fraternidade, justica social, incluséo,
pluralidade e sustentabilidade, implementando estes valores como principios a serem
observados na educagdo proporcionada, contribuindo assim para o bem-estar de todos e
a afirmacdo das suas condic@es de sujeitos de direitos.

Assim, este projeto pedagdgico do IFMT compromete-se em proporcionar a
formacdo ética no que se refere a formacdo de atitudes orientadas por valores
humanizadores, como a dignidade da pessoa, a liberdade, a igualdade, a justica, a paz, a
reciprocidade entre povos e culturas, servindo de parametro ético-politico para a reflexao

dos modos de ser e agir individual, coletivo e institucional.
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A formagéo critica no que diz respeito ao exercicio de juizos reflexivos sobre as
relacbes entre os contextos sociais, culturais, econémicos e politicos, promovendo
praticas institucionais coerentes com os Direitos Humanos.

A formacdo politica que deve estar pautada numa perspectiva emancipatéria e
transformadora dos sujeitos de direitos para a convivéncia na sociedade, baseados em

uma cultura de paz baseada no respeito e na pluralidade de ideias e concepgoes.

9.4 PARTICIPACAO EM MONITORIAS, NIVELAMENTO E PROJETOS DE
PESQUISA E EXTENSAO

Monitoria € a atividade académica que oportuniza ao estudante experiéncia de
vida académica, atraves de participacdo em atividades de organizacao e desenvolvimento
de componentes curriculares, em atividades de apoio a estudantes, supervisionadas pelo
docente responsavel pelo componente curricular.

Os estudantes poderdo participar das monitorias desenvolvidas no campus do
IFMT quando forem ofertadas para 0 componente curricular no qual o estudante esta
matriculado e as atividades ocorram em horarios diferentes dos horarios de aulas.

Nivelamento sdo intervengdes que recuperam a aprendizagem de conhecimentos
que ndo foram suficientemente construidos, apreendidos e/ou assimilados por estudantes
ingressantes, para fins de proporcionar estratégias pedagdgicas nas areas em que forem
constatadas essas necessidades. O nivelamento serd uma atividade de participacdo
opcional ao estudante, ndo sendo obrigatdria a sua frequéncia.

O campus ofertante planeja o desenvolvimento de até 80h em atividades de
nivelamento que serdo ofertadas durante o 1° ano de curso nas areas de Lingua Portuguesa
e Matematica, conforme a necessidade diagnosticada. O nivelamento ocorrera em
horarios/periodos que néo interfiram nas atividades regulares e obrigatdrias do curso.

E facultado aos estudantes a participacio em projetos de pesquisa e extensdo
regidos por editais especificos de selecdo, desde que abertos a participacdo dos estudantes

da educacdo profissional técnica de nivel médio, e o estudante seja selecionado
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10 MATRIZ CURRICULAR DO CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
CONCOMITANTE INTERCOMPLEMENTAR AO ENSINO MEDIO

1° ANO matutino — Componentes curriculares da formacéo profissional basica (400h)

Ambiente

L Carga
. Itinerarios o Semanas
Componentes Curriculares - horaria .
Formativos letivas/ano
anual
Admlnlstragao_ € Habilitacdo técnica 80 40
empreendedorismo
Informética Aplicada Habilitacdo tecnica 120 40
Projeto de Vida Habilitacdo técnica 120 40
Seguranca do Trabalho e Meio Habilitacéo técnica 80 40

2° ANO matutino — Componentes curriculares da formacao profissional especifica por

habilitacdo técnica (400h)

L Carga
. Itinerarios . Semanas
Componentes Curriculares - horaria .
Formativos letivas/ano
anual
Habilitacdo técnica e
Anélises de Alimentos qualificacéo 120 40
profissional
Fundamentos de Ciéncia e Habllﬁ:ﬁ?;l;egglca € 80 40
Tecnologia de Alimentos qua’iticac
profissional
- Habilitacdo técnica e
Fup(_jamentos 'I:eo_rlcos € qualificacdo 80 40
Praticos de Quimica .
profissional
Microbiologia, Toxicologia, Habilitacdo técnica e
Higiene e Seguranca de qualificacéo 120 40
Alimentos profissional

Certificado de qualificacdo profissional em Assistente de Laboratorio Industrial, com

carga horaria total de 800h, emitido ao estudante que concluir com éxito os componentes
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curriculares do primeiro e segundo ano.

3° ANO matutino — Componentes curriculares da formacao profissional especifica por
habilitacdo técnica (400h)

Itinerarios Carga horaria | Semanas

Componentes Curriculares . i
Formativos anual letivas/ano

Habilitacdo técnica
e qualificacéo 80 40
profissional

Controle de Qualidade na
Industria de Alimentos

Habilitacdo técnica
e qualificacéo 80 40
profissional

Quimica e Transformacdes
Bioguimicas de Alimentos

Habilitacdo técnica
e qualificacdo 120 40
profissional

Tecnologia em produtos de
origem animal

Habilitacdo técnica
e qualificacéo 120 40
profissional

Tecnologia em produtos de
origem vegetal

Seguindo as referéncias logicas contidas na legislagdo anteriormente mencionada,
os conteudos que compdem a estrutura curricular da matriz do curso técnico em
Alimentos concomitante intercomplementar ao ensino médio estdo distribuidos em 1.200
horas de efetivo trabalho e se acham distribuidos da seguinte maneira: 400 horas de
atividades de formacao para habilitacao técnica, 400 horas de atividades de formacao para
habilitacdo técnica e qualificacdo profissional que garante a certificagdo intermediaria:
“Assistente de Laboratério Industrial”; seguida de 400 horas de disciplinas de
relacionadas a Ciéncia e Tecnologia de alimentos: Tecnologia em produtos de origem
animal, Tecnologia em produtos de origem vegetal, Controle de Qualidade na Industria
de Alimentos, e Quimica e Transformag6es Bioguimicas de Alimentos para habilitagcdo
profissional do Técnico em Alimentos.

O curso buscara articular o ensino, a pesquisa e a extensdo por meio de agoes
praticas e projetos a serem implementados no desenvolver das disciplinas de formacéao,
buscando integrar o conhecimento técnico com o conhecimento social, a fim de

proporcionar uma formagédo ética e cidada.
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Os componentes curriculares definidos pela legislagdo como a¢6es afirmativas ja
elencados serdo trabalhados de modo a atender aos contetidos sugeridos nos componentes
curriculares afins da matriz curricular do curso de forma continua, transversal e
permanente, possibilitando o continuo acompanhamento do processo de construcao do
conhecimento, a fim de garantir a aprendizagem.

O periodo letivo para o desenvolvimento do curriculo deve possuir, no minimo,
200 dias letivos, ocorrendo as aulas do curso técnico no mesmo periodo/turno da unidade
escolar parceira. A organizacao curricular do itinerario formativo no curso Técnico em
Alimentos observa as Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Meédio (Resolugédo
CNE/CEB n° 3/2018), as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo
Profissional e Tecnoldgica (Resolugdo CNE/CP n° 01 de 2021), o Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos (Resolugdo CNE/CEB 2/2020), os Referéncias para elaboracdo dos
itinerarios formativos (Portaria MEC 1.432/2018), o projeto pedagdgico institucional e
outros documentos legais referentes a oferta.

O processo que antecedeu a elaboracdo desse projeto pedagdgico de curso foi a
partir de reunibes com representantes das institui¢cdes parceiras, IFMT e Seduc-MT, com
0 objetivo de definir os parametros gerais da oferta, bem como orientar a praxis educativa
as necessidades dos estudantes do Novo Ensino Médio das escolas publicas do estado de
Mato Grosso. No ambito da parceria, esse curso visa ampliar e diversificar as
possibilidades de trajetdrias formativas e o desenvolvimento com critérios comuns de
qualidade na formac&o técnica e profissional.

Assim, para atender o itinerario da formacgdo técnica e profissional, serdo
ofertados componentes curriculares relacionados aos eixos estruturantes: Investigacdo
Cientifica, Processos Criativos, Mediacdo e Intervencdo Sociocultural e
Empreendedorismo. A matriz curricular do curso foi estruturada de modo que ao final de
determinados componentes curriculares, os estudantes que concluirem com éxito, terdo
certificados de qualificacdo profissional conforme as saidas intermediarias previstas para
0s respectivos cursos do catalogo nacional de cursos técnicos.

E facultado aos estudantes a realizacio do estagio profissional supervisionado
como atividade opcional da formacdo. Além da abordagem transversal em componentes
curriculares, atividades e projetos dos contetdos referentes & educacdo étnico-racial,
educacdo ambiental e educac@o em direitos humanos.

Certificado de Qualificagdo Profissional em Assistente de Laboratorio Industrial,

carga horaria total de 800 horas, emitido ao estudante que concluir com éxito 0s
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componentes curriculares Administracdo e Empreendedorismo, Informéatica Aplicada,

Projeto de Vida, Seguranca do Trabalho e Meio Ambiente, Fundamentos de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos, Microbiologia, Toxicologia, Higiene e Seguranca de

Alimentos, Fundamentos Tedricos e Praticos de Quimica e Analise de Alimentos.

O curso Técnico em Alimentos, em complemento a formacdo geral basica,

desenvolvera as habilidades associadas as competéncias gerais da Base Nacional Comum

Curricular por ano de curso.

Tabela 01. Habilidades dos itinerarios formativos associadas as competéncias gerais da
BNCC (Portaria MEC n. 1.432/2018)

Investigacdo Cientifica
Habilidades
relacionadas ao pensar e
fazer cientifico

1° Ano (EMIFCGO1) Identificar, selecionar, processar e
analisar dados, fatos e evidéncias com curiosidade, atencéo,
criticidade e ética, inclusive utilizando o apoio de tecnologias
digitais.

Processos criativos
Habilidades
relacionadas ao pensar e
fazer criativo

(EMIFCGO04) Reconhecer e analisar diferentes manifestacfes
criativas, artisticas e culturais, por meio de vivéncias
presenciais e virtuais que ampliem a visdo de mundo,
sensibilidade, criticidade e criatividade.

Mediagéo e
Intervencédo
Sociocultural
Habilidades
relacionadas a
convivéncia e atuacédo
sociocultural

(EMIFCGO07) Reconhecer e analisar questdes sociais, culturais
e ambientais diversas, identificando e incorporando valores
importantes para si e para o coletivo que assegurem a tomada
de decisbes conscientes, consequentes, colaborativas e
responsaveis.

Empreendedorismo
Habilidades
relacionadas ao
autoconhecimento,
empreendedorismo e
projeto de vida

(EMIFCG10) Reconhecer e utilizar qualidades e fragilidades
pessoais com confianca para superar desafios e alcancar
objetivos pessoais e profissionais, agindo de forma proativa e
empreendedora e perseverando em situagdes de estresse,
frustracao, fracasso e adversidade.

Investigacao Cientifica
Habilidades
relacionadas ao pensar e
fazer cientifico

2° Ano (EMIFCGO02) Posicionar-se com base em critérios
cientificos, éticos e estéticos, utilizando dados, fatos e
evidéncias para respaldar conclusdes, opinides e argumentos,
por meio de afirmagbes claras, ordenadas, coerentes e
compreensiveis, sempre respeitando valores universais, como
liberdade, democracia, justica social, pluralidade, solidariedade
e sustentabilidade.

Processos criativos
Habilidades
relacionadas ao pensar e

(EMIFCGO05) Questionar, modificar e adaptar ideias existentes
e criar propostas, obras ou solucdes criativas, originais ou
inovadoras, avaliando e assumindo riscos para lidar com as
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fazer criativo

incertezas e coloca-las em prética.

Mediacgao e
Intervencéo
Sociocultural
Habilidades
relacionadas a

convivéncia e atuacdo
sociocultural

(EMIFCGO08) Compreender e considerar a situagédo, a opinido e
0 sentimento do outro, agindo com empatia, flexibilidade e
resiliéncia para promover o didlogo, a colaboracéo, a mediacéo
e resolucdo de conflitos, o combate ao preconceito e a
valorizagéo da diversidade.

Empreendedorismo
Habilidades
relacionadas
autoconhecimento,
empreendedorismo e
projeto de vida

ao

(EMIFCG11) Utilizar estratégias de planejamento, organiza¢ao
e empreendedorismo para estabelecer e adaptar metas,
identificar caminhos, mobilizar apoios e recursos, para realizar
projetos pessoais e produtivos com foco, persisténcia e
efetividade.

Investigacao Cientifica
Habilidades
relacionadas ao pensar e
fazer cientifico

3° Ano (EMIFCGO03) Utilizar informag@es, conhecimentos e
ideias resultantes de investigacbes cientificas para criar ou
propor solugdes para problemas diversos.

Processos criativos
Habilidades
relacionadas ao pensar e
fazer criativo

(EMIFCGO06) Difundir novas ideias, propostas, obras ou
solugbes por meio de diferentes linguagens, midias e
plataformas, analdgicas e digitais, com confianca e coragem,
assegurando que alcancem os interlocutores pretendidos.

Mediacéo e
Intervencéo
Sociocultural
Habilidades
relacionadas a
convivéncia e atuacédo
sociocultural

(EMIFCGO09) Participar  ativamente da  proposicdo,
implementacdo e avaliagdo de solucdo para problemas
socioculturais e/ou ambientais em nivel local, regional,
nacional e/ou global, corresponsabilizando-se pela realizacao
de acdes e projetos voltados ao bem comum.

Empreendedorismo
Habilidades
relacionadas
autoconhecimento,
empreendedorismo e
projeto de vida

ao

(EMIFCG12) Refletir continuamente sobre seu proprio
desenvolvimento e sobre seus objetivos presentes e futuros,
identificando  aspiracbes e  oportunidades, inclusive
relacionadas ao mundo do trabalho, que orientem escolhas,
esforgos e acdes em relacdo a sua vida pessoal, profissional e
cidada.

O planejamento das estratégias didatico-pedagdgicas para o desenvolvimento das

habilidades associadas as competéncias gerais da BNCC sera por areas do conhecimento

que integram o itinerario formativo do curso técnico, das seguintes formas:

| - Professores das areas de conhecimento do curso desenvolvem de forma

articulada (sem sobreposicdo de carga horaria) atividades tedricas e praticas que

promovam as habilidades previstas; quando a articulagdo envolver areas de conhecimento
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da formacdo geral bésica e da formacdo técnica profissional, necessariamente, devem

identificar a inter-relacdo dessas areas do conhecimento;

I - Planos de ensino organizados de forma a relacionar as habilidades associadas

as competéncias gerais contempladas nos componentes curriculares no itinerario FTP;

preservando sempre a continuidade do curriculo e sem repeticdes.

As competéncias gerais da BNCC também serdo desenvolvidas através da

organizacdo pedagogica das habilidades basicas das areas de conhecimento do curso

técnico definidas nos eixos estruturantes relacionados e de habilidades especificas do

componente curricular que integra tanto as habilidades basicas previstas no eixo

relacionado, como as competéncias especificas da habilitacdo técnica. Conforme a

organizagdo constante no projeto pedagdgico de curso e nos respectivos planos de ensino.

Especificamente, os planos de ensino devem identificar as habilidades, atitudes,

conhecimentos e conteudos fundamentais para o desenvolvimento das habilidades e

competéncias profissionais requeridas. Conforme representado na tabela 02.

Tabela 02. Habilidades Especificas dos Itinerarios Formativos associadas aos Eixos
Estruturantes (Portaria MEC n. 1.432/2018)

Eixos
estruturantes

Habilidades da
Formagao Técnicae

Componentes
Curriculares

Area de
conhecimento

Investigacdo
Cientifica

Profissional
(EMIFFTPO1) Investigar,
analisar e resolver
problemas do cotidiano

pessoal, da escola e do
trabalho, considerando
dados e  informacdes
disponiveis em diferentes
midias, planejando,
desenvolvendo e avaliando
as atividades realizadas,
compreendendo a
proposicdo de solucdes
para 0 problema
identificado, a descricéo de
proposi¢es ldgicas por
meio de fluxogramas, a
aplicacdo de variaveis e
constantes, a aplicagdo de
operadores  ldgicos, de
operadores aritméticos, de

1- Informatica
aplicada

2- Analise de
Alimentos

3 - Controle de
Qualidade na
IndUstria de
Alimentos

1 - Ciéncias da
Computacéao

2 - Interdisciplinar
(Ciéncias Bioldgicas,
Quimica, Fisica,
Ciéncia de
Alimentos)

3 - Interdisciplinar
(Quimica, Biologia,
Fisica, Matematica,
Ciéncia e Tecnologia
de alimentos e areas
afins)
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Habilidades da

Componentes

Area de

Eixos X . .
estruturantes Formagao Técnicae Curriculares conhecimento
Profissional
lacos de repeticdo, de

deciséo e de condigéo.

(EMIFFTP02) Levantar e
testar  hipOteses  para
resolver problemas do
cotidiano pessoal, da escola
e do trabalho, utilizando
procedimentos e
linguagens adequados a
investigacdo cientifica.

4- Fundamentos de
Ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos

5 - Microbiologia,
Toxicologia,
Higiene e
Seguranca de
Alimentos

6 - Fundamentos
Teoricos e Praticos
de Quimica

4 — Interdisciplinar
(Ciéncias Bioldgicas,
Quimica, Fisica,
Engenharia, Ciéncia
e Tecnologia de
Alimentos)

5 - Interdisciplinar
(Ciéncias Bioldgicas,
Quimica, Fisica,
Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos)

6- Interdisciplinar
(Quimica,
Matematica,
Estatistica)

(EMIFFTPO3) Selecionar e
sistematizar, com base em
estudos e/ou pesquisas
(bibliogréfica, exploratéria,
de campo, experimental
etc.) em fontes confiaveis,
informacoes sobre
problemas do cotidiano
pessoal, da escola e do
trabalho, identificando os
diversos pontos de vista e
posicionando-se mediante
argumentacdo, com O
cuidado de citar as fontes
dos recursos utilizados na
pesquisa e  buscando
apresentar conclusdes com
0 uso de diferentes midias.

7 - Tecnologia em
produtos de origem
vegetal

8 - Tecnologia em
produtos de origem
animal

9 - Quimica e
Transformacoes
Bioquimicas de

Alimentos

7 - Interdisciplinar
(Ciéncias Bioldgicas,
Quimica, Fisica,
Engenharia, Ciéncia
e Tecnologia de
Alimentos)

8 - Interdisciplinar
(Ciéncias Bioldgicas,
Quimica, Fisica,
Engenharia, Ciéncia
e Tecnologia de
Alimentos)

9 - Interdisciplinar

(Quimica, Biologia,
Fisica, Matematica,
Ciéncia e Tecnologia
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Habilidades da

Componentes

Area de

Eixos X . .
estruturantes Formagéo Tecnica e Curriculares conhecimento
Profissional
de alimentos e areas
afins)
(EMIFFTPO4) Reconhecer | 4- Fundamentos de | 4 — Interdisciplinar
produtos, servicos e/ou Ciéncia e (Ciéncias Bioldgicas,
processos  criativos  por Tecnologia de Quimica, Fisica,
meio de fruicdo, vivéncias Alimentos Engenharia, Ciéncia
e reflexdo critica sobre as e Tecnologia de
funcionalidades de Alimentos)
ferramentas de
produtividade, colaboracéo
e/ou comunicacao.
5 - Microbiologia, | 5 - Interdisciplinar
Toxicologia, (Ciéncias Bioldgicas,
Higiene e Quimica, Fisica,
Seguranca de Ciéncia e Tecnologia
Alimentos de Alimentos)
6 - Fundamentos 6- Interdisciplinar
Tedricos e Praticos (Quimica,
de Quimica Matematica,
Estatistica)
Processos
Criativos 9 - Quimica e 9 - Interdisciplinar
Transformacdes (Quimica, Biologia,
Bioquimicas de Fisica, Matematica,
Alimentos Ciéncia e Tecnologia

10 — Projeto de
Vida

de alimentos e areas
afins)

10 - Interdisciplinar
(Engenharia de
Alimentos,
Tecnologia e Ciéncia
de alimentos,
Administracao,
Empreendedorismo,
Sociologia, Filosofia,
Biologia, Quimica,
Fisica, Portugués,
Matematica)
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Eixos
estruturantes

Habilidades da
Formagao Técnicae
Profissional

Componentes
Curriculares

Area de
conhecimento

11 — Segurancga do
Trabalho e Meio
Ambiente

11 - Interdisciplinar
(Engenharia de
alimentos,
engenharia
ambiental,
engenharia sanitaria,
engenharia florestal
areas afins;

(EMIFFTPO5) Selecionar e
mobilizar intencionalmente
recursos  criativos para
resolver problemas reais
relacionados a
produtividade, a
colaboracao e/ou a
comunicagéo.

7 - Tecnologia em
produtos de origem
vegetal

8 - Tecnologia em
produtos de origem
animal

12 - Administracao
e
empreendedorismo

7 - Interdisciplinar
(Ciéncias Bioldgicas,
Quimica, Fisica,
Engenharia, Ciéncia
e Tecnologia de
Alimentos)

8 - Interdisciplinar
(Ciéncias Bioldgicas,
Quimica, Fisica,
Engenharia, Ciéncia
e Tecnologia de
Alimentos)

12 - Administracao

(EMIFFTPO6) Propor e
testar  solugbes  éticas,
estéticas,  criativas e
inovadoras para problemas
reais  relacionados &
produtividade, a
colaboracéo e/ou a
comunicacéo, observando a
necessidade de seguir as
boas praticas de seguranca
da informagdo no uso das
ferramentas.

1 — Informatica
aplicada

2 - Andlise de
Alimentos

3 - Controle de
Qualidade na

1 - Ciéncias da
Computacéao

2 - Interdisciplinar
(Ciéncias Bioldgicas,
Quimica, Fisica,
Ciéncia de
Alimentos)

3 - Interdisciplinar
(Quimica, Biologia,
Fisica, Matematica,
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Habilidades da

Componentes

Area de

Eixos X . .
estruturantes Formagéo Tecnica e Curriculares conhecimento
Profissional
IndUstria de Ciéncia e Tecnologia
Alimentos de alimentos e areas
afins)

(EMIFFTPO7) Identificar e | 11 - Seguranga do | 11 - Interdisciplinar
explicar normas e valores | Trabalho e Meio (Engenharia de
sociais relevantes  a Ambiente alimentos,
convivéncia cidadd no engenharia
trabalho, considerando os ambiental,
seus proprios valores e engenharia sanitaria,
crencas, suas aspiragcdes engenharia florestal
profissionais, avaliando o areas afins;
préprio  comportamento
frente ao meio em que esta
inserido, a importancia do
respeito as  diferencas
individuais e a preservagédo
do meio ambiente.
(EMIFFTPO8) Selecionar e
mobilizar intencionalmente
conhecimentos sobre o
mundo do trabalho,

Mediacio e demonstran_do

Intervencio comprometimento em suas
atividades  pessoais e

Sociocultural

profissionais, realizando as
atividades dentro  dos
prazos estabelecidos, o
cumprimento  de  suas
atribuicdes na equipe de
forma colaborativa,
valorizando as diferencas
socioculturais e a
conservacgdo ambiental.

(EMIFFTPQ9) Propor e
testar  estratégias  de
mediacdo e intervencdo
para atuar em equipes de
forma colaborativa,
respeitando as diferencas
individuais e
socioculturais, niveis
hierarquicos, as ideias
propostas para a discussao

11 - Seguranca do
Trabalho e Meio
Ambiente

11 - Interdisciplinar
(Engenharia de
alimentos,
engenharia
ambiental,
engenharia sanitaria,
engenharia florestal
areas afins;
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. Habilidades da Componentes Area de
Eixos R . .
estruturantes Formagéo Tecnica e Curriculares conhecimento
Profissional
e a contribuicdo necessaria
para o alcance dos
objetivos da  equipe,
desenvolvendo uma
avaliagdo  critica  dos
desempenhos individuais
de acordo com critérios
estabelecidos e o feedback
aos seus pares, tendo em
vista a melhoria de
desempenhos e a
conservacao ambiental.
(EMIFFTP10) Avaliar as 10 - Projeto de 10 - Interdisciplinar
relacdes entre a formacao Vida (Engenharia de
escolar, geral e Alimentos,
profissional, e a construgéo Tecnologia e Ciéncia
da carreira profissional, de alimentos,
analisando as Administragéo,
caracteristicas do estagio, Empreendedorismo,
do programa de Sociologia, Filosofia,
aprendizagem profissional, Biologia, Quimica,
do programa de trainee, Fisica, Portugués,
para identificar 0S Matematica)
programas alinhados a cada
objetivo profissional.
(EMIFFTP11) Selecionar e 10 - Projeto de 10 - Interdisciplinar
Empreendedo mobiliz_ar intencionalmente Vida (Enggnharia de
rismo conhecimentos sobre o Alln)entos_,A '
mundo do trabalho para Tecnologia e Ciéncia
desenvolver um projeto de alimentos,

pessoal, profissional ou um
empreendimento
produtivo, estabelecendo
objetivos e metas,
avaliando as condicdes e
recursos necessarios para
seu alcance e definindo um
modelo de negocios.

Administragéo,
Empreendedorismo,
Sociologia, Filosofia,
Biologia, Quimica,
Fisica, Portugués,
Matematica)

(EMIFFTP12) Empreender
projetos  pessoais  ou
produtivos, considerando o
contexto local, regional,
nacional e/ou global, o

12 - Administracao
e
empreendedorismo

12 - Administracao
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Habilidades da

Componentes Area de

Eixos X . .
estruturantes Formagao Técnicae Curriculares conhecimento
Profissional
proprio  potencial,  as

caracteristicas dos cursos
de qualificacéo e dos cursos
técnicos, do dominio de
idiomas relevantes para o
mundo do  trabalho,
identificando as
oportunidades de formacéao
profissional existentes no
mundo do trabalho e o

alinhamento das
oportunidades ao projeto de
vida.

Competéncias Especificas da Habilitacéo
(CNCT)

Componentes Curriculares

1. Planejar e coordena atividades
relacionadas a producdo alimenticia, a
aquisicdo e manutencéo de equipamentos.

2. Executar e supervisionar o processamento
e conservagdo das matérias-primas e
produtos da industria alimenticia e bebidas.
3. Realizar andlises fisico-quimicas,
microbiol6gicas e sensoriais.

4. Implantar programas de controle de
qualidade.

5. Realizar a instalacdo e manutencdo de
equipamentos, a comercializacdo e a
producgéo de alimentos.

6. Aplicar solucdes tecnoldgicas para
aumentar a produtividade e desenvolver

produtos e processos.

Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (1, 2, 3, 5)

Microbiologia, Toxicologia, Higiene e
Seguranca de Alimentos (2, 3, 4)

Anélise de Alimentos (1, 2, 3, 4, 5, 6)
Fundamentos Teoricos e
Quimica (1, 2, 3)

Controle de Qualidade na Industria de

Alimentos (1, 2, 4, 5, 6)

Praticos de

Quimica e Transformacdes Bioquimicas de
Alimentos (1, 2, 3, 6)

Tecnologia em produtos de origem vegetal
(1,2,3,4,5,6)

Tecnologia em produtos de origem animal
(1,2,3,4,5,6)
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10.1 INDICADORES DA MATRIZ ITINERARIO FTP

Numero de estudantes por turma

35

NUmero de turmas

01 (uma)

Semanas letivas por ano

40 (quarenta) semanas

Carga horaria semanal de aulas

1°ano: 12 2°ano: 12 3%ano: 12

Carga horaria anual de aulas

1° ano: 400h 2° ano: 400h 3° ano: 400h

Duracdo da aula

50 (sessenta) minutos

Estagio profissional ndo-obrigatério

120 horas

Carga horaria total do curso obrigatoria

1.200 horas

Tempo de integralizagdo do curso

3 (trés) anos
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10.2 RESUMO DA MATRIZ

ITINERARIO FORMATIVO DA FTP

Componentes curriculares 1° ano 2° ano

3%ano

Administracdo e Empreendedorismo 80

Informatica aplicada 120

Projeto de vida 120

Seguranca do Trabalho e Meio Ambiente 80

Analise de Alimentos 120

Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de 80
Alimentos

Fundamentos Teoricos e Praticos de 80
Quimica

Microbiologia, Higiene e Seguranca de 120
Alimentos

Controle de Qualidade na Industria de
Alimentos

80

Quimica e Transformac6es Bioguimicas
de Alimentos

80

Tecnologia de Produtos de Origem
Animal

120

Tecnologia de Produtos de Origem
Vegetal

120

Matriz Totalizada Obrigatoria 400 400

400
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11 FLUXOGRAMA

CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

o o o
1°ano 2° ano 3°ano
Administracio e .
— empreendedorismo Andlises de alimentos ol O G el GG DT
80h = 120h — industria de alimentos
80h
Quimicae
Informatica aplicada A Fu_ndamentos d_e transformacgoes
— Ciéncia e Tecnologiade Yvrrnfind] ;
120h : bioquimicas de alimentos
Alimentos 80h
80h
Fundamentos Tedricos T logi dut
— Projeto de vida 120h — e Praticos de Quimica . gcnologlaem produtos
80h de origem animal 120h
Microbiologia,
| Seguranga do trabalho | Toxicologia, Higiene e | Tecnologia de produtos
e meio ambiente 80h Seguramc;a1 gg lzlklimentos de origem vegetal 120h

Carga horaria por eixo estruturante

Investigacao cientifica — 800 horas

Processos Criativos — 240 horas

Mediagéo e intervencéo cultural — 80 horas

Empreendedorismo — 80 horas

CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO - 1200 horas
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12 MATRIZ CURRICULAR FORMACAO GERAL BASICA

Matriz Curricular Intercomplementar dos Cursos Técnicos / Escolas de Tempo Parcial
Formacao Geral | Componentes Curriculares 1°Ano | 2° Ano | 3° Ano CH
Basica (FGB)
Linguagens e | Lingua Portuguesa 3 3 3 300
suas Lingua Estrangeira (Inglés) 3 3 3 300
Tecnologias Arte 1 1 7l 100
Educacio Fisica 2 2 2 200
Linguagens e | Matematica 2 2 2 200
suas
Tecnologias
Ciéncias da Biologia 1 1 100
Natureza e Fisica 1 1 100
suas Quimica 1 100
Tecnologias
Ciéncias Filosofia 1 1 1 100
Humanas e Sociologia 1 1 1 100
Sociais Histéria 1 1 1 100
Aplicadas Geografia 1 1 1 100
Total 12 18 18 18 1.800
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13 ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Conforme a Resolu¢do Normativa n°® 003/2021/CEE-MT, em seu art. 2°

O estagio, como procedimento didatico-pedagdgico e ato
educativo, é essencialmente uma atividade curricular de
competéncia da Instituicdo de Ensino (IE), que deve integrar
projeto pedagdgico do curso e o itinerario formativo do educando,
devendo ser planejado, executado e avaliado, visando o
aprendizado de competéncias proprias da atividade profissional e
a contextualizacdo curricular, objetivando o desenvolvimento do

educando para a vida cidadé e para o trabalho.
No planejamento desse curso, o estagio é uma atividade opcional de diversificacdo
e contextualizacdo curricular e de profissionalizagcdo, e ndo serd obrigatorio para
concluséo do curso técnico, sendo facultado aos estudantes a sua realizacao a partir do 2°
ano de curso. A carga horaria total minima é de 120 (cento e vinte) horas. O estagio, desde
que realizado em areas profissionais de atuacao do futuro técnico de nivel médio, seréa
registrado no historico escolar do estudante e terd a carga horaria acrescida a carga horaria
minima exigida para o curso. Os procedimentos para realizacdo do estagio sdo 0s
estabelecidos pelo setor de Estagios do IFMT campus Cuiaba Bela Vista, sendo regido

pela Lei de Estagios n® 11.788/2008, e demais normas aplicaveis.

14 APROVEITAMENTO DE ESTUDOS

Aproveitamento de estudos € o mecanismo de reconhecimento de componentes
curriculares devidamente cursados e concluidos pelo estudante, seja no IFMT ou em outra
instituicdo de ensino na perspectiva do prosseguimento de estudos.

Os pedidos de aproveitamento de estudos deverdo conter: a) formulario préprio;
b) histdrico escolar atualizado, contendo 0 nome do curso e dos componentes curriculares,
com especificacdo do periodo em que foram cursados, porcentagens de frequéncia, carga
horaria e a média ou conceito final; c) ementa ou plano de ensino dos componentes
curriculares cursados com aproveitamento, que sejam equivalentes ao componente
pleiteado, com a carga horéria e a bibliografia utilizada; d) documento expedido pela
instituicdo de origem em que conste 0 numero e data de autorizacdo ou reconhecimento
do curso.

A falta de qualquer um dos documentos especificados ou a existéncia de

informagdes conflitantes implicard indeferimento da solicitagdo. Poderdo ser
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aproveitados componentes curriculares até o limite de 50% (cinquenta por cento) do
curso.

O aproveitamento de estudos compreendera componentes curriculares que tenham
sido cursados até 5 (cinco) anos antes. O aproveitamento de estudos sera concedido
guando o conteldo e a carga horaria do componente curricular analisado equivaler a, no
minimo, 80% (oitenta por cento) do componente para o qual foi solicitado o
aproveitamento.

Somente serdo analisados os componentes curriculares equivalentes aos que
integram o curriculo vigente do curso de opcao do estudante.

Cabe a instituicdo parceira encaminhar a coordenagdo de curso o processo de
aproveitamento de estudos que sera tramitado no SUAP.

Quando o estudante for transferido de curso ou de unidade escolar no ambito da
parceria IFMT-SEDUC/MT, havera aproveitamento integral da matriz curricular do 1°
ano de curso. Para o aproveitamento das matrizes curriculares dos 2° e 3° anos, serdo
realizadas analises especificas conforme o disposto nesse projeto pedagdgico sobre
aproveitamento de estudos. Conforme a Resolugdo n° 008/2021 CEE-MT “No Processo
de Equivaléncia entre os itinerarios percorridos pelos estudantes em situagdo de
transferéncia e/ou itinerantes, se faz necessario observar: |- Carga horaria realizada; 11-
Habilidades Gerais e Especificas dos Eixos Estruturantes; Ill1- Compatibilidade dos
componentes estudados por areas do conhecimento da unidade escolar de origem com 0s

da unidade escolar de destino.”

15 AVALIACAO

Na FTP o registro da avaliacdo ocorrerd por meio de lancamento de notas
bimestrais, de forma individual nas unidades curriculares que compdem a matriz
curricular. O resultado do processo de avaliagdo dos estudantes sera realizado mediante
registro de notas por disciplinas e frequéncia, com fechamentos parciais por Bimestre
para que as mesmas constem nos documentos escolares (por estudante/turma). As notas

e frequéncias serdo registradas nos sistemas académicos do IFMT e da SEDUC-MT.
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15.1 AVALIACAO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM

A avaliacdo do processo de ensino-aprendizagem deve ter como parametros o
projeto pedagdgico do curso, o Regulamento Didatico do IFMT e o planejamento
pedagdgico da unidade escolar parceira, com vistas a construcao do perfil profissional de
conclusdo do curso. Serd concebida pela concepcdo dialdgica, formativa, processual e
continua, observando a flexibilizacdo, a contextualizacdo dos conhecimentos, a
integracgdo teoria e pratica e as atividades desenvolvidas. A avaliagdo como uma estratégia
de obtengdo das informacdes necessérias a melhoria do processo ensino-aprendizagem,
tem as funcdes de orientar e acompanhar o desempenho dos estudantes na consecucéo do
perfil desejado, e ndo uma sintese da situacao escolar final do estudante.

Os resultados da avaliagdo seréo registrados nos sistemas da Seduc e do IFMT.
Tais resultados serdo computados bimestralmente, considerando que os anos letivos serdo
organizados em quatro bimestres. Os resultados serdo obtidos por média aritmética, sendo
que se deve realizar um namero minimo de duas avaliacdes bimestrais, utilizando-se
instrumentos avaliativos diversos. O estudante ndo podera ser submetido a mais de duas
avaliagOes por dia, quantitativo no qual se inserem as disciplinas da base comum, cabendo
ao professor e as equipes pedagdgicas viabilizarem as avaliacdes dentro do nimero
previsto. Para efeito de aprovacdo nos componentes curriculares, os estudantes deverdo
obter a média final igual ou maior que 6,0 (seis).

Quanto aos instrumentos de avaliagdo da aprendizagem, serdo utilizados os que
seguem, em conformidade com a Resolucgédo n° 81, de 26 de novembro de 2020:

Art. 299 No processo de avaliacdo da aprendizagem, deverdo ser
utilizados instrumentos que possibilitem analise do desempenho do
estudante, tais como: a) observacdo continua pelos docentes; b)
elaboracdo de portfolio; c) trabalhos individuais e/ou coletivos; d)
resolucdo de problemas e exercicios; e) desenvolvimento e
apresentacdo de projetos; f) participacdo e 47 envolvimento em
seminarios; g) producdo de relatdérios; h) provas escritas e orais e/ou
sequenciais; i) atividades praticas de laboratério e em campo; j)
producdes multidisciplinares envolvendo ensino, pesquisa e extenséo;
k) autoavaliacéo.

15.2 RECUPERACAO

A recuperacao processual constitui-se de estratégias elaboradas pelo docente para
promover a recuperacdo da aprendizagem e oportunizar ao estudante superar as lacunas

da aprendizagem e dos resultados obtidos ao longo do periodo letivo. Os estudos de
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recuperagdo processual ocorrem obrigatoriamente durante o desenvolvimento do
componente curricular. O docente deveré elaborar um Plano de Estudos que devera conter
a identificacdo do componente curricular, o objetivo, o contetdo a ser recuperado, a
metodologia, a forma de orientacdo do docente, as estratégias de estudos, as atividades a
serem desenvolvidas e o cronograma. A coordenacao de curso deverd acompanhar o
desenvolvimento dos estudos de recuperagdo processual. Os estudos de recuperacdo
processual deverdo propiciar novos momentos avaliativos, quando este ja tiver ocorrido.

Para definicdo da nota, prevalecera a maior nota obtida.

15.3 REVISAO DE AVALIACAO E AVALIACAO EM SEGUNDA CHAMADA

De acordo com a Organizacdo Didatica do IFMT, o estudante podera solicitar
revisdo de avaliacdo mediante processo devidamente fundamentado, no prazo de até 2

(dois) dias letivos ap0s a divulgacdo do resultado da avaliagéo.

Sera concedida a segunda chamada para realizacdo de avaliagdes ao estudante que
justificar sua auséncia nessa etapa de avaliacdo, mediante requerimento devidamente
fundamentado, no prazo de até 3 (trés) dias letivos apos a realiza¢do da primeira chamada.
Decorrido o prazo de segunda chamada, sera atribuida nota 0,0 (zero) ao estudante que

ndo comparecer para realizar a avaliagao.

16 REGIME DE PROGRESSAO

16.1 PROGRESSAO ANUAL

Aprovacdo Anual

Quando o estudante obtiver média igual ou maior que 6,0 (seis), nas 4 (quatro)
areas de conhecimento e nas unidades curriculares da FTP. O resultado final sera expresso
através do seguinte conceito: APROVADO - quando o estudante obtém no ano cursado
desenvolvimento satisfatorio na construcdo do seu conhecimento e atinge 0 minimo de

75% de frequéncia.

Para fins de lancamento bimestrais no sistema de registros académicos do IFMT,
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0s conceitos do Projeto de Vida terdo as seguintes equivaléncias:

Bésico 6,0a7,0
Intermediario 7,1a8,0
Avangado 8,1a10,0

Progressdo Parcial

I. Quando o estudante obtiver média menor que 6,0 em até 03 (trés) componentes
curriculares da Formacdo Geral Basica e/ou unidades curriculares da trilha de
aprofundamento em EPT, deverd cumprir a dependéncia no ano subsequente,
obrigatoriamente.

Il. Quando o estudante obtiver média menor que 6,0 em até 02 (dois) componentes
curriculares do curso técnico, devera cumprir a progressao parcial no ano subsequente,
obrigatoriamente. Seré ofertada a dependéncia em até 02 componentes curriculares do
curso técnico, entretanto, a organizacdo curricular planejada para o curso permite ao
estudante em progressdo parcial, cursar os componentes curriculares do ano letivo

seguinte previstos na matriz do curso.

Nos casos de Progressdo Parcial, serd aplicado o regime de dependéncia em ate
02 (dois) componentes curriculares da formacgdo técnica profissional, que permitird a
realizacdo de atividades especificas para recuperacdo de conteidos em componentes
curriculares em que o estudante ndo obteve éxito. O regime de dependéncia e progressao
parcial contemplado nesse projeto pedagogico sera planejado e executado por professores
da area de conhecimento do componente curricular, por meio de plano de estudos
contendo:
| - acOes e atividades a serem desenvolvidas
Il - metodologia
I11 — formas de acompanhamento
IV - critérios de desempenho
V - avaliacdo e registro
VI - Cronograma.
As dependéncias poderdo ser ofertadas através de:
| - estudo individualizado ou em grupo;

Il - Projetos de Ensino.
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Os estudantes e/ou responsaveis (menores de idade) deverao ser informados sobre
0 plano da dependéncia. As atividades de dependéncia ndo poderdo interferir nas
atividades escolares do periodo letivo no qual o estudante estda matriculado. As
dependéncias referentes aos 1° e 2° anos, serdo ofertadas no ano subsequente ao término
do ano letivo. As dependéncias do 3° ano serdo ofertadas ap6s o término do ano letivo,
durante o primeiro bimestre do ano letivo seguinte. Os estudantes obrigatoriamente
deverdo cumprir as atividades da dependéncia “progressao parcial” no periodo da oferta.

Cabera ao docente da area de conhecimento ou disciplinas em que o estudante
ficou de progressao parcial, registrar relatério circunstanciado sobre os contetdos que
apresentou dificuldade, devendo ser arquivado na coordenacéo de curso com a finalidade
de subsidiar a estruturacdo do plano de atendimento no ano letivo subsequente.

Em se tratando da oferta da dependéncia no Itinerario formativo profissional dos
cursos técnicos concomitantes intercomplementares, a ser desenvolvido pelo IFMT, e
considerando a matriz curricular do curso técnico proposto, o estudante em regime de
progressdo parcial desenvolvera estudos de dependéncia em até 02 (dois) componentes

curriculares.

Para fins de progressdo parcial, o estudante que ficar em dependéncia em 02
componentes curriculares da formacdo técnica profissional, s6 podera ficar de
dependéncia em até 02 componentes curriculares da formacdo geral bésica, devendo

realizar as atividades de dependéncia no ano letivo seguinte.

O estudante que ndo obtiver média aritmética suficiente em mais de 02 (dois)
componentes curriculares da formagéo técnica profissional podera cursar os componentes
curriculares do curso técnico ofertados no ano subsequente (2° ou 3° anos), desde que ndo
tenha sido reprovado no ano letivo e tenha progredido na formacdo geral basica.
Entretanto, o cumprimento da carga horaria total minima obrigatoria necessaria para
integralizacdo do curso técnico, s6 serd concluida quando o estudante refazer (cursar
novamente) os componentes curriculares nos quais nao tenha obtido éxito. Nesse caso, 0
estudante poderd cursar esses componentes curriculares por meio de acesso aos estudos

de dependéncia ou em caso de reoferta do curso.

O acesso do estudante retido em mais de 02 (dois) componentes curriculares da
formacao técnica profissional aos estudos de dependéncia que estejam sendo oferecidos
na forma de projeto de ensino, é condicionado a capacidade de atendimento e ao ndo

prejuizo a frequéncia nos componentes curriculares da formacdo geral basica ou da
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formacdo técnica regularmente ofertados. O estudante poderd cursar no regime de
dependéncia, no méaximo, 04 (quatro) componentes curriculares no ano letivo, sendo
computadas as dependéncias da formacao geral basica e do itinerario da formacéo técnica

profissional.

16.2 RETENCAO

I. Quando o estudante obtiver média aritmética menor que 6,0 em cinco ou mais
componentes curriculares da formacao geral basica (FGB) e/ou unidades curriculares da
trilha de aprofundamento em EPT (componentes curriculares da formacdo técnica
profissional);

I1. Quando o estudante possuir mais de 25% de faltas do total da carga horaria anual.

O resultado final sera expresso através do seguinte conceito: REPROVADO -
quando o estudante ndo atinge 0 minimo de 75% de frequéncia no ano cursado e/ou ndo

obtém desenvolvimento satisfatorio na construcdo do seu conhecimento.

16.3 CONTROLE DE FREQUENCIA

A apuracéo da frequéncia do estudante sera anual e devera respeitar o minimo de
75% de frequéncia para aprovacao, dentro do computo total da carga horaria anual
definida na matriz curricular do curso. ABANDONO - quando o estudante exceder 25%
de faltas, ininterruptas, sobre o total da carga horaria anual. O nome do estudante em
abandono ndo podera ser retirado do diario de classe, sendo necessario o ajuste da

matricula. A frequéncia escolar sera registrada nos sistemas da Seduc-MT e do IFMT.

17 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O ingresso no curso técnico dar-se-a conforme as normas e procedimentos
definidos em processos especificos de sele¢do, e de acordo com o termo firmado da
parceria e a comprovagdo dos pré-requisitos exigidos para ingresso. Sendo a Secretaria

de Estado de Educagdo de Mato Grosso, a responsavel pela execucdo do processo de
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sele¢do e encaminhamento dos estudantes.

18 PUBLICO-ALVO

O curso Técnico em Alimentos concomitante intercomplementar é destinado aos
estudantes regularmente matriculados no 1° ano do Novo Ensino Médio regular nas
unidades escolares parceiras da oferta e que atendam aos requisitos definidos no Edital

de Selecgdo dentro do nimero de vagas ofertadas.

19 INGRESSO NO CURSO

O ingresso seré por selecdo e para 0 1° ano de curso. Excepcionalmente poderdo
ser aceitos, apds analise técnica-pedagogica e pedido formalizado pela unidade escolar

parceira, 0 ingresso por transferéncia.

20 MATRICULA E REMATRICULA

A vinculacdo dos estudantes da rede estadual no IFMT e no curso, tanto na
matricula inicial como nas rematriculas, s6 sera realizada aos estudantes regularmente
matriculados na unidade escolar parceira de origem do estudante. Portanto, os estudantes
terdo 02 (duas) matriculas distintas, sendo uma para cada instituicdo de ensino. As
matriculas serdo realizadas nas escolas da rede estadual e no IFMT campus Cuiaba Bela

Vista a partir do encaminhamento dos selecionados pela institui¢cdo parceira.

Os estudantes serdo matriculados no 1° ano de curso e em todos 0s componentes
curriculares ofertados. A documentacao necessaria para efetivacao da matricula no IFMT
constara no Edital de selecdo. A rematricula sera realizada para cada ano letivo do curso
e em todos 0os componentes curriculares, e ndo havera rematricula para 0 mesmo ano de

Curso.

20.1 REGIME DE MATRICULA

A Matricula serad anual em todos os componentes curriculares do ano letivo do curso.
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21 MOBILIDADE DO ESTUDANTE

Nesta parceria, sera ofertado no 1° ano do Ensino Médio, na Formacao Técnica e
Profissional (Trilha de Aprofundamento em EPT), unidades curriculares gerais de
formacéo profissional basica que possibilitam a transicdo entre cursos, ndo sendo possivel
a alteracdo de curso a partir do 2° ano do ensino médio. A alteracdo de escolha na Trilha

de Aprofundamento ocorrera apenas no final do ano letivo.

A mobilidade do estudante observara as normativas internas do IFMT e o termo
de convénio, bem como a Resolugédo n. 008/2021 CEE-MT que estabelece “No Processo
de Equivaléncia entre os itinerarios percorridos pelos estudantes em situacdo de

transferéncia e/ou itinerantes, se faz necessario observar:

- Carga horaria realizada;
- Habilidades Gerais e Especificas dos Eixos Estruturantes;
I11-  Compatibilidade dos componentes estudados por areas do conhecimento

da unidade escolar de origem com os da unidade escolar de destino.”

21.1 TRANSFERENCIA E MOVIMENTACAO ENTRE OS CURSOS

As vagas destinadas para ingresso por transferéncia serdo disponibilizadas para a
unidade escolar parceira ao término do 1° ano do curso, e oriundas de:

l. transferéncia para outra instituicéo;

Il. transferéncia de turno;

. cancelamento de matricula.

22 COORDENACAO DE CURSO

Séo atribuicdes da Coordenacéo de Curso:
l. Exercer as atividades tipicas de coordenador de curso;
Il. Coordenar e acompanhar o curso sob sua responsabilidade;
M. Planejar, coordenar e acompanhar a execucdo das atividades pedagdgicas do
curso em colaboracdo com a Gestao de Ensino e a equipe técnico-pedagogica;

IV.  Coordenar a organizacdo e operacionalizacdo do Curso, componentes

Aprovado pelas resolugdes CONSEPE/IFMT n. 28 de 06/09/24 e CONSUP/IFMT n. 056 de 13/09/24
65



VI.

VII.

VIII.

XI.

XII.

XII.

XIV.

XV.

XVI.
XVII.

curriculares, turmas e professores para o periodo letivo;

Zelar pela aplicacdo dos principios do Projeto Pedagdgico e normas do
Regulamento Didatico;

Realizar o acompanhamento pedagodgico dos estudantes no processo ensino-
aprendizagem no que concerne a avaliacdo de rendimentos, avaliacdo do
desempenho docente e avaliacdo do curso envolvendo docentes e estudantes
e equipe técnico-pedagdgica;

Acompanhar o processo de avaliacdo utilizado pelos professores em
consonancia com o projeto pedagdgico do curso;

Organizar e participar das reunides dos conselhos e de planejamento
relacionadas ao curso;

Fazer circular informagdes oficiais e de eventos relativos ao curso de forma
clara, objetiva e respeitosa, entre os interessados; Acompanhar o
preenchimento, recolhimento e atualizagdo dos diarios de classe;

Colaborar na elaboragdo de material de divulgacao relacionado ao curso;
Participar de todas as solenidades oficiais ligadas ao curso, tais como
formaturas, aulas inaugurais, reunides de recepc¢édo de novos estudantes e/ou
eventos da area que necessite a presenca do coordenador;

Coordenar as visitas técnicas realizadas pelos estudantes do curso, junto com
0s professores;

Assinar documentos relativos a vida académica dos estudantes no &mbito do
curso;

Coordenar a alimentagcdo e manutengdo (atualizagéo) dos dados dos sistemas
de registros académicos institucionais e do MEC relativos ao curso;
Coordenar o planejamento e a execuc¢do da programacao de aulas de campo e
visitas técnicas do curso;

Coordenar a elaboragao e execucao do projeto pedagogico de curso;

Receber, analisar e encaminhar os processos referentes ao curso.

22.1 SERVICO DE SECRETARIA ESCOLAR

Todo o processo administrativo necessario para a emissdo do diploma de Técnico

em Alimentos, eixo tecnoldgico Producdo de Alimentos, carga horaria de 1200 (mil e

duzentas horas), apos a comprovagdo da conclusdo do Ensino Médio, fica a cargo da
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Coordenacao de Registro Escolar do IFMT, Campus Cuiaba Bela Vista.

Assim, os diplomas do Curso Técnico em Alimentos Concomitante
Intercomplementar ao Ensino Médio, serdo emitidos, registrados e validados pela
Coordenacéo de Registro Escolar do Campus, onde podem ser retirados pelos egressos,
mediante assinatura em livro de registro proprio.

Aos estudantes que concluirem com éxito os componentes curriculares que
compdem as certificagbes intermediarias, serd emitido certificado de Qualificacdo
Profissional. Para emissdo dos certificados de Qualificacdo Profissional, o estudante
devera comprovar a conclusdo de 800 horas de estudo, ou seja, primeiro e segundo ano
letivo. Além disso, a emissdo de histdricos escolares relativos ao itinerario técnico
formativo e de declaracbes de conclusdo ficam a cargo da Coordenacdo de Registro

Escolar e subordinam-se aos tramites proprios desse setor.

22.2 CONSELHO DE CLASSE

A coordenacéo de curso, a coordenacdo de permanéncia e éxito e os professores
do curso técnico deverdo participar do Conselho de Classe unificado junto aos docentes
e equipes da escola parceira, nos dias e horarios definidos no planejamento da unidade
escolar. A coordenacdo do curso técnico organizara reunides bimestrais com o0s
professores e a equipe para acompanhamento e avaliacdo das agbes educacionais

desenvolvidas e o desempenho escolar dos estudantes no itinerario formativo.

Diério de classe

O diério de classe sera eletronico, conterd os dados da turma e do professor da
disciplina ou area de conhecimento, e devera ser alimentado diariamente com registro de
contetdos e frequéncias, com fechamento no final do ano ou periodo letivo. No final do
ano ou periodo letivo, o diario de classe eletrénico sera impresso e depois de assinado
pelos docentes da area de conhecimento, pela secretaria escolar e pelo coordenador de

curso, sendo depois arquivado.
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22.3 ORIENTACAO, ACOMPANHAMENTO E ATENDIMENTO AO ESTUDANTE

O Coordenador do Curso, juntamente com a Equipe Pedagdgica do Departamento
de Ensino - DEN, fazem o acolhimento dos discentes. Este atendimento refere-se as
orientacOes prestadas ao estudante durante sua trajetoria académica na instituicdo, neste
caso, podem-se elencar duvidas sobre o curriculo do curso, direitos e deveres dos
estudantes, etc. O apoio pedagogico também é realizado pelos professores do curso
através da disponibilizacdo de horérios especiais para o atendimento extraclasse aos
académicos, ocasido em que eles poderédo esclarecer as davidas relativas aos conteudos

das disciplinas em andamento.

Os estudantes regularmente matriculados estdo incluidos no Plano de Seguro
Escolar da instituicdo. O seguro escolar constitui um sistema de protecdo destinado a
garantir a cobertura contra danos resultantes de acidente escolar. O acolhimento se dara
a partir de acdes realizadas no inicio do ano letivo envolvendo, coordenador de oferta e
curso, gestdo do campus, e equipe pedagdgica e biopsicossocial, pais e estudantes com
intuito de apresentar o funcionamento do programa e do campus € 0S Servigos

disponibilizados aos estudantes bem como as formas de acessa-los.

O acompanhamento sera uma atividade conjunta entre coordenacdo de curso e
coordenagio de permanéncia e éxito e equipe pedagdgica biopsicossocial do campus. A
coordenacdo de permanéncia e éxito cabe identificar através dos registros docentes 0s
casos que necessitam de intervencao, encaminha-los ao profissional da equipe capaz de
ajuda-los. Além disso, as coordenac@es: de oferta, de curso e de permanéncia e éxito
buscardo identificar os programas e eventos disponibilizados pela instituic&o que julguem
importantes para a formacdo do técnico em agropecudria e procurardo incentivar a

participacdo dos estudantes com o objetivo de ampliar o relacionamento com a instituicéo.

Os discentes que possuirem necessidades educacionais especiais poderdo ser
atendidos pela Coordenacao de Assisténcia Estudantil, Incluséo e Diversidade, composta
por profissionais pedagogos, técnicos em assuntos educacionais, psicélogos, assistente
social e docentes. Sdo consideradas pessoas com necessidades educacionais especiais
todas aquelas que se encontram em uma desvantagem social ou pessoal que reduz suas
condicdes de concorréncia competitiva nos processos seletivos e de permanéncia nos

Cursos em que ingressaram.
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Apos a insercdo dos estudantes, a Assisténcia Estudantil dard suporte ao mesmo
em suas atividades pedagogicas. Além do corpo de profissionais do IFMT os estudantes
poderdo ser atendidos também pela equipe pedagdgica da escola parceira. Inclui-se neste
contexto o apoio pedagdgico aos docentes do curso e a compra de materiais didatico-
pedagdgicos para atender as especificidades de todos estes discentes. As adequacdes
fisicas no espago escolar serdo realizadas em obediéncia a esta demanda e as normas de
acessibilidade exigidas para as instituicdes de ensino. Além das a¢6es supracitadas, no 1°
semestre do curso serd ofertado um programa de Nivelamento, para estudantes que se

encontram com déficit de aprendizagem.
22.3.1 Atendimento domiciliar ao estudante

O Regime de Exercicios Domiciliares sao as atividades académicas desenvolvidas
pelo estudante em domicilio, em consequéncia da sua impossibilidade de frequentar as
aulas e participar das demais atividades regulares previstas para o curso. O objetivo do
regime € assegurar condigdes especiais de acompanhamento e avaliacdo nas atividades
pedagdgicas ao estudante que se encontre em situacdes que impossibilitem a sua

frequéncia e participacao nas atividades escolares.

E permitido ao estudante, amparado pelo Decreto-Lei 1.044, de 21 de outubro de
1969, e a estudante gestante, nos termos da Lei 6.202, de 17 de abril de 1975, substituir
as aulas por exercicios domiciliares, desde que compativeis com o estado de satde do(a)
estudante atestado por médico. O estudante que, por motivos de saude, estiver
impossibilitado de frequentar as aulas por um periodo superior a 10 (dez) dias podera

requerer, a coordenacao de curso, regime de exercicios domiciliares, na forma da lei:

I- estudante em estado de gravidez, a partir do oitavo més de gestagédo e
durante 3 (trés) meses, comprovado por atestado médico;

- estudante 55 acometido de doencas infectocontagiosas ou outros estados
que impossibilitem sua frequéncia as atividades de ensino, desde que
sejam verificadas as condicdes intelectuais e emocionais necessarias para
0 prosseguimento da atividade académica;

I1l1-  estudante que necessitar acompanhar familiares, em primeiro grau, com
problemas de saude, desde que se comprove a necessidade de assisténcia

intensiva.
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O regime de exercicios domiciliares somente se aplicard ao estudante
regularmente matriculado no periodo letivo em curso. Estudantes beneficiarios de
auxilios e/ou bolsas que estiverem em regime de exercicios domiciliares deverdo observar
as normativas da Politica e 0 Regulamento Geral da Assisténcia Estudantil do IFMT
(Resolugcdes CONSUP 094 e 095 de 2017), bem como as normativas internas de cada
campus. Podera ser aumentado o periodo de repouso, antes e depois do parto, em casos

excepcionais devidamente comprovados mediante atestado médico.

Em qualquer caso, ficard assegurado as estudantes em estado de gravidez direito
a prestacdo dos exames finais. O regime de exercicios domiciliares devera ser solicitado
quando constatado o impedimento do estudante de manter frequéncia normal em aula, e

ndo sera concedido para data retroativa.
S&o condicBes necessarias para que o estudante tenha direito ao regime:

- requerimento de exercicio domiciliar protocolado no prazo maximo de trés
dias letivos a partir do inicio da data do afastamento; e

- atestado ou laudo do médico responsavel no qual conste a assinatura e o
numero de seu CRM, o periodo do afastamento, a especificacdo acerca da
natureza do impedimento com indicacdo do Cddigo Internacional de
Doenca (CID), além da informacdo especifica quanto as condicdes
intelectuais, fisicas ou emocionais necessarias ao prosseguimento das

atividades de estudo fora do recinto do IFMT.

Atendidos os requisitos legais, a coordenacdo de curso enviard, no prazo maximo
de um dia letivo, requerimento aos docentes responsaveis pelos componentes
curriculares, para que providenciem o cumprimento do regime de exercicio domiciliar.
Para atender as especificidades do regime de exercicios domiciliares, os docentes
elaborardo, no prazo maximo de dois dias letivos, a contar da ciéncia, programa de

estudos a ser cumprido pelo estudante.

O programa de estudos devera abranger a programac¢do do componente curricular
durante o periodo do regime de exercicios domiciliares. O programa de estudos devera

especificar:
| - os contelidos a serem estudados;

Il - a metodologia a ser aplicada;
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I11 - as tarefas a serem cumpridas;

IV - os critérios de exigéncia do cumprimento dessas tarefas, inclusive o prazo para sua

execucao;
V - formas de avaliacao.

Cabe ao estudante ou seu representante: I. contatar a coordenacdo do curso para
tomar ciéncia do plano de estudos, ap0s 72 (setenta e duas) horas de ingresso do
requerimento; Il. entregar ao docente ou a coordenacdo de curso as atividades previstas
no prazo fixado. Se for necessaria a continuidade do regime de exercicio domiciliar, ap6s
0 encerramento do periodo letivo, o estudante ou seu representante legal devera apresentar

novo requerimento.
Aos exercicios domiciliares, ndo se aplicam as seguintes atividades de ensino:
| - estagio supervisionado;
Il - praticas educativo-pedagogicas;
I11 - aulas préaticas, de laborato6rios e de campo.
22.3.2 Atividades de Nivelamento

O IFMT, campus Cuiaba Bela Vista em parceria com SEDUC-MT, preocupados
com a qualidade do ensino e a formac¢éo do seu alunado, implantou uma politica de agao
sistematica voltada para a superacdo das insuficiéncias instituindo 80 horas para
desenvolvimento de atividades de nivelamento a serem realizadas no primeiro semestre.
As atividades de nivelamento desenvolverdo contetdos das disciplinas de Portugués e

Matematica, com carga horaria de 40 horas em cada.

As aulas de nivelamento respondem satisfatoriamente as expectativas dos
estudantes e da Instituicdo, pois além de serem revistos aqueles contetdos basicos,
necessarios ao adequado prosseguimento de seus estudos na formagdo técnica e

profissional, favorecem seu desempenho académico na fase inicial do curso.
22.3.3 Apoio psicopedagdgico

O Apoio psicopedagdgico aos estudantes do curso com problemas que afetam a
sua aprendizagem objetiva que os estudantes lidem de modo mais equilibrado com seus

problemas e, consequentemente, melhorem o resultado do processo pedagdgico. O
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acompanhamento enfatiza a superagcdo e/ou minimizagao dos problemas emocionais que
se refletem no processo ensino-aprendizagem, por meio de uma proposta metodoldgica
de acompanhamento sistematico, desenvolvido de forma articulada com todos os setores

da instituicao.

Os casos identificados pelos professores, de distirbios de comportamento do
estudante, dificuldades de relacionamento interpessoal, dificuldade de aprendizagem ou
assimilacdo de determinadas disciplinas, falta de concentracdo, depresséo e outros, podem
ser levados para o Coordenador do Curso que encaminhara a Coordenacao de Assisténcia
Estudantil do Campus, que poderd realizar o encaminhamento do estudante para
profissionais qualificados, quando necessario. Durante todo o processo de interferéncia
psicopedagdgica, sdo feitos contatos com a familia, professores e coordenadores, que sdo
de extrema importancia, pois exercem um papel incentivador na valorizacdo do estudante
como pessoa ativa no processo de ensino, colaborando para o desenvolvimento da sua

autoestima e liberdade.

Cabe ressaltar que estas pessoas somente sdo envolvidas com a permissdo e
participacdo do proprio estudante. Assim, sdo realizados encaminhamentos para
profissionais das diversas areas, tais como: pedagogos, psicologos, dentre outros,
capacitados em prestar a melhor orientagdo na busca de superagdo das dificuldades de
aprendizagem. Apds diagnostico e orientacdo realizada por estes profissionais, a CAEID
reline-se com a coordenag&o do curso, para elaboracdo de medidas a serem adotadas, com
0 objetivo de garantir educacédo inclusiva, igualdade de oportunidades, resguardando-se
as 57 diferencas e concebendo o estudante como sujeito de seu processo de aprendizagem

e de construcao.

22.4 INCLUSAO (PESSOA COM DEFICIENCIA)

Baseados nos principais dispositivos legais e normativos produzidos em ambito
nacional e internacional contidos nos Referenciais de Acessibilidade na Educacéo, o
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia — Campus Cuiabd Bela Vista
apresenta condicdes de acesso para pessoas com deficiéncia e/ou mobilidade reduzida,

atendendo ao Decreto 5.296/2004 e a acessibilidade arquitetonica.
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A Instituicdo realizou obras civis e aquisicdo de equipamentos para atender
pessoas com deficiéncia e/ou mobilidade reduzida, barras de apoio nas paredes dos
banheiros e sanitarios adaptados; piso tatil; placas de indicacdo de setores com leitura
Braille, dentre outros. Alicergado no Documento Orientador do Programa Incluir, o IFMT
campus promovera a Acessibilidade pedagdgica e atitudinal desenvolvendo as seguintes

acoes:

1. Programas de pesquisa: assegurar a participacdo de todos, por meio da
efetivacdo dos requisitos de acessibilidade. Além disso, reservar vaga nos editais para
pesquisa que contemple a realizacdo de pesquisa relacionada as necessidades especificas

das areas da deficiéncia (auditiva, fisica, mental, visual) e a educacéo inclusiva.

2. Programas de extensdo: assegurar a participacdo de todos, por meio da
efetivacdo dos requisitos de acessibilidade. Além disso, disseminar conceitos e préaticas
de acessibilidade por intermédio de diversas acdes extensionistas, caracteriza-se em

compromisso institucional com a construgdo de uma sociedade inclusiva.
3. Abertura de um Seminario e um Férum de Incluso.

4. Curriculo, comunicacdo e informacao: garantir o pleno acesso, participacédo e
aprendizagem disponibilizando materiais didaticos e pedagogicos acessiveis; de
equipamentos de tecnologia assistiva e de servigos de guia-intérprete e de tradutores e

intérpretes de Libras.

5. Promover minicursos: propiciar ao docente uma formacgdo para conhecer,
discutir e refletir sobre os marcos legais referentes a educacéo de pessoas com deficiéncia
e 0 conceito de acessibilidade pedagdgica na educacdo profissional que favorecam e

ressignifiquem a sua atuagéo junto aos estudantes com deficiéncia.

6. Abertura Sala de Recursos Multifuncionais: um espaco para Atendimento
Educacional Especializado (AEE) conforme o Decreto n® 5.296/2004 e as politicas de
inclusdo implementadas no IFMT, as acdes de inclusdo devem ser incentivadas no
processo de formacdo do estudante, visando ao acesso, a permanéncia e ao éxito das

pessoas com deficiéncia, por meio de:

a) Recursos didatico-pedagdgicos adequados e/ou adaptados a pessoa com

deficiéncia;

b) Acesso as dependéncias do campus;
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c) Pessoal docente e técnico capacitado; d) Cursos de formacdo continuada e

parcerias.

22.5 ATIVIDADES INTEGRADORAS

As politicas de apoio ao discente e de permanéncia e éxito previstas no ambito do
IFMT contemplam uma ampla possibilidade de integracdo entre estudantes, pais,
professores, técnicos, equipe gestora da unidade através da realizagdo de reunides para
entrega de boletins, reunido de pais e mestres. Os educandos possuem um grémio
estudantil para intermediar as discussdes com a gestdo do Campus sobre 0s anseios e
necessidades dos estudantes.

A Comissdo Permanente de Permanéncia éxito conta com a participacdo de
estudantes e servidores do Campus que atuam na fiscalizacdo dos recursos destinados a
Assisténcia Estudantil. Realizamos também os pré-conselhos de classe com os estudantes
para que 0s mesmos participem das discussbes relativas ao fazer pedagogico. A
Associagdo de Pais e Mestres juntamente com a gestdo do Campus organiza eventos de
integracdo como a festa Junina onde os formandos tém um protagonismo importante junto
a essa acdo, aléem de ajudar na organizacdo da cerimdnia de colacdo de grau denossos
formandos.

Em relacéo a integracdo da gestdo do Campus junto a gestdo da unidade escolar
parceira, esse sera um desafio que teremos que construir ao longo do caminho, haja vista,
essa parceria estd em processo de inicializagao. Porém, de antemao, ja é possivel destacar
que o sucesso dos nossos estudantes que escolheram este curso se dara a partir de um
didlogo aberto entre as duas unidades ofertantes entre si, com o0s estudantes e com seus
familiares. Somente desta forma, as dificuldades que forem surgindo serdo sanadas.

Um dos momentos mais relevantes na construgdo dessa parceria de trabalho
conjunto se
daréa no inicio das atividades e tambem bimestralmente durante todo o ano letivo com os
conselhos de classe que sera a instancia diagndstica final que devera propor medidas de
intervencgéo, a fim de garantir a permanéncia do estudante nas duas frentes de estudo que
ele ira cursar.

Nesse sentido, ao inicio do periodo letivo, como parte da semana pedagogica da

Escola
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parceira, faremos uma “semana da integracdo”, apresentando aos professores da area
técnica e base comum o que é o curso Técnico em Alimentacdo, como ele surge no
contexto das politicas educacionais brasileiras € no do convénio SEDUC - MT e IFMT,

focalizando o projeto naquilo que ele representa enquanto investimento na educacao.

23 CERTIFICACAO

Os campi ofertantes sdo responsaveis pelo registro, emissdo e validacdo das
certificagdes relativas a qualificagdo profissional e a habilitagdo técnica. Aos estudantes
que concluirem com éxito, total ou parcialmente, o itinerario formativo sob a
responsabilidade do IFMT campus Cuiabd Bela Vista, serd emitida Declaracdo de
Conclusdo acompanhada do historico escolar com a finalidade de comprovacao da carga

horaria cursada.

24 CONCLUSAO DO ENSINO MEDIO

De acordo com a Resolugdo CNE/CEB n° 3/2018, a instituicdo escolar de origem
do estudante é a responsavel pelos atos escolares, incluindo, entre outros, matricula,
controle de frequéncia, aproveitamento e certificacdo dos estudantes. E conforme a
Resolugdo CEE/MT n° 008/2021 no inc. I do art. 17 “A unidade escolar de origem do

estudante ¢ a responsavel pela emissao de certificados de conclusdo do ensino médio.”

25 CONCLUSAO DO CURSO TECNICO

Para os estudantes que concluirem o itinerario da educacdo profissional técnica,
apos o cumprimento integral de todos os Componentes Curriculares do Curso Técnico e
da Formacdo Geral Basica, serd conferido diploma de Técnico em Alimentos, eixo
tecnologico Producdo Alimenticia, carga horaria de 1.200 (mil e duzentas) horas. Os
diplomas serdo emitidos apds a comprovacao da conclusdao do Ensino Médio.

Os diplomas do Curso Técnico em Alimentos, concomitante intercomplementar
ao Ensino Médio, serdo emitidos, registrados e validados pela Coordenacdo de Registro
Escolar do Campus Cuiaba Bela Vista, onde podem ser retirados pelos egressos, mediante

assinatura em livro de registro proprio.
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Aos estudantes que concluirem com éxito os componentes curriculares que
compdem as certificacGes intermediarias, serd emitido certificado de Qualificacéo
Profissional. Para emissdo dos certificados de Qualificacdo Profissional, o estudante

deverd comprovar a conclusdo do Ensino Fundamental.

26 SOLENIDADE DE CONCLUSAO DO CURSO

As solenidades de conclusdo de curso sdo atos oficiais, realizados em sessoes
solenes e publicas, em dias e horarios previamente fixados no calendario escolar,
presididos pelos dirigentes-gerais dos campi. Somente poderdo participar da solenidade
de conclusdo de curso os estudantes que tiverem cumprido com todos 0s requisitos
estabelecidos no Projeto Pedagdgico de Curso.

Os campi do IFMT terdo autonomia para realizar solenidades de concluséo de

cursos, de acordo com suas realidades e normas.

27 REGIME DISCIPLINAR DISCENTE

No desenvolvimento de todas as atividades de ensino, pesquisa e extensao,
inclusive aquelas realizadas fora das dependéncias do IFMT, serad aplicado o Regime
Disciplinar Discente do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Mato

Grosso.

28 SISTEMA DE AVALIACAO E ACOMPANHAMENTO DO CURSO

A Pro-reitoria de Ensino (PROEN), por meio de instrumentos especificos e visitas
técnicas, realizarda o acompanhamento das acgdes junto aos campi para fins de

monitoramento da execucao do projeto pedagdgico e apoio as atividades planejadas.

A equipe da Proen, responsavel pela qualidade da execucdo das a¢des pedagdgicas
propostas no ambito da oferta dos cursos em parceria com a Seduc/MT, realizard o
acompanhamento da forma pela qual os planos de ensino serdo desenvolvidos, bem como
a pertinéncia da metodologia e da avaliacdo utilizadas para o cumprimento dos objetivos
propostos na constru¢cdo do conhecimento em cada itinerario formativo com foco no

desempenho dos estudantes na perspectiva temporal mediatizada pelo calendario escolar.
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O espago do Conselho de Classe, unificado junto aos docentes e equipes da escola
parceira, nos dias e horarios definidos no planejamento da unidade escolar, e as reunides
bimestrais convocadas pela coordenacdo do curso técnico, com a presenca dos
professores das disciplinas técnicas e da equipe para acompanhamento e avaliacdo das
acOes educacionais desenvolvidas e do desempenho escolar dos estudantes no itinerario
formativo, compde um instrumento de avaliacdo do curso. Isso porque a equipe gestora
deve coletar dados e quantificar o percentual de estudantes que fecharam o periodo
avaliativo (Bimestre) com média inferior a 6,0 pontos, em quais e/ou quanto componentes
curriculares isso ocorreu. Tal acdo visa gerar um relatorio em que constem tais
percentuais, preferencialmente em forma de graficos. A realizacdo desse relatdrio,
bimestre a bimestre, constitui uma série histérica, relativa ao desempenho académico dos
discentes.

Orbitando, ainda, os Conselhos de Classe e as Reunibes Bimestrais dos
professores do itinerario formativo técnico, a equipe gestora da oferta realizara,
juntamente aos estudantes atendidos, uma conversa pré-conselho. Para tanto, serdo
utilizados formuléarios com o intuito: perceber a visdo dos estudantes acerca dos pontos
negativos e positivos da turma em relagéo ao periodo considerado, bem como as sugestdes
de melhoria; ouvir os estudantes quanto aos componentes curriculares da area técnica em
que mais sentem dificuldade e os motivos provaveis; ouvi-los, ainda, em relacdo aos
componentes com maior facilidade aprendizagem e as causas provaveis; questiona-los
acerca da participacdo nas aulas e também acerca da relacdo professor-estudante, e
estudante-estudante.

A partir da analise desses dados, tendo em vista 0s percentuais de estudantes com
resultados inferiores a média, bimestre a bimestre, a equipe gestora deve diagnosticar
possiveis falhas diretamente ligadas ao processo de ensino-aprendizagem. com base
nesses diagnosticos, serdo tracadas estratégias para as falhas verificadas. Dentre as ac0es
de melhoria a serem desenvolvidas a partir disso, constam a conversa, individual ou
coletiva, com os responsaveis, no caso de menores, orientacdes sobre metodologias de
estudos e gestdo do tempo. Rodas de conversa para orientagdo dos estudantes, no que
tange ao desempenho académico, também devem ser adotadas, em conformidade com a
disponibilidade da equipe, sobretudo quando as avaliagbes mostraram percentuais com
grande tendéncia a retencdo dos estudantes. Nesses casos, tais medidas devem ser
tomadas de maneira preventiva, evitando agravamento de um quadro negativo de

desempenho escolar, seja individual ou de um grupo de estudantes.
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Acrescenta-se que esse processo avaliativo, fundamentado no dialogo com os
professores e estudantes, é capaz de detectar situacdes em que o baixo rendimento ndo
decorre de problemas inerentes ao processo de ensino-aprendizagem, mas de
circunstancias que lhes sdo alheias. Nesse caso, a estratégia da equipe gestora pode
consistir em produzir uma rede de apoio ao processo educacional, o que se traduz, dentre
outros, na forma de palestras e outras atividades extracurriculares que interferem
positivamente no processo de aprendizagem dos estudantes. Tais acdes ndo sdo continuas,
porém dado ao monitoramento do rendimento escolar, elas se fazem cruciais,
principalmente, no decorrer do segundo e terceiro bimestre de cada ano letivo, periodos
avaliativos nos quais € mais facil reverter situacdes de rendimento escolar negativo.

No que diz respeito a autoavaliacdo, importa, de forma mais especifica, ouvir o
professor quanto as demandas relativas ao processo de ensino, seja no que se refere a
disponibilidade de recursos técnicos e materiais necessarios a consecucao dos objetivos,
seja ainda no que tange ao suporte quanto as devidas aplicacdes do Regimento Disciplinar
Discente.lsso posto, a equipe gestora deve averiguar junto aos docentes, por meio de
formulario especifico, se as demandas apresentadas as coordenacBes estdo sendo
satisfatoriamente acolhidas e atendidas.

Com relacdo a avaliacdo externa ao curso, junto a comunidade escolar do campus
e da escola parceira, sera feita anualmente com objetivo de aferir o nivel de sucesso da
colaboracdo entre o IFMT campus Cuiaba Bela Vista e a escola parceira. Por meio dessa
avaliacdo, espera-se determinar a percepcdo da comunidade acerca do curso, enquanto
iniciativa, se foi positiva ou nédo e, ainda, sobre aspectos que poderiam ser melhorados.
Essa avaliacdo buscara perceber, ainda, a convivéncia entre as equipes de professores
técnicos e os docentes da base comum, uma vez que se compreende que uma boa
convivéncia, ou o contrario, pode constituir um ambiente e trabalho disfuncional,

impactando no rendimento escolar dos estudantes do curso.
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29 RECURSOS

29.1 PERFIL DOS DOCENTES

Quadro 1 — Formacao Docente para atuagao no curso Técnico de Alimentos.

COMPONENTE
CURRICULAR

FORMACAO MINIMA

Administracédo e

Empreendedorismo

Graduagdo em Administragdo, Economia, Ciéncias

Contéabeis, Ciéncias Sociais Aplicadas, e areas afins.

Informatica aplicada

Graduacdo na area de Informatica

Projeto de Vida

Graduacgdo em Engenharia de Alimentos, Ciéncia de

Alimentos e/ou Tecnologia em Alimentos

Seguranca do Trabalho e Meio
Ambiente

Graduagdo em Engenharia de Alimentos, Ciéncia e/ou
Tecnologia de Alimentos ou qualquer area com

especializacdo em Seguranca do Trabalho

Analises de Alimentos

Graduacdo em Engenharia de Alimentos, Ciéncia de

Alimentos e/ou Tecnologia em Alimentos

Fundamentos de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

Graduacdo em Engenharia de Alimentos, Ciéncia de

Alimentos e/ou Tecnologia em Alimentos

Fundamentos Teoricos e

Praticos de Quimica

Graduacdo em Quimica

Microbiologia, Toxicologia,
Higiene e Seguranca de

Alimentos

Graduacdo em Engenharia de Alimentos, Ciéncia de

Alimentos e/ou Tecnologia em Alimentos

Controle de Qualidade na

Inddstria de Alimentos

Graduacdo em Engenharia de Alimentos, Ciéncia de

Alimentos e/ou Tecnologia em Alimentos

Quimica e Transformac6es

Bioquimicas de Alimentos

Graduacdo em Farmacia/Bioquimica, Engenharia de
Alimentos, Ciéncia de Alimentos e/ou Tecnologia em

Alimentos

Tecnologia em produtos de

origem animal

Graduacao em Medicina Veterinaria, Engenharia de
Alimentos, Ciéncia de Alimentos e/ou Tecnologia em

Alimentos

Tecnologia em produtos de

origem vegetal

Graduacdo em Agronomia, Engenharia de Alimentos,

Ciéncia de Alimentos e/ou Tecnologia em Alimentos
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29.2 PERFIL DOS TECNICOS-ADMINISTRATIVOS

Quadro 2 - Corpo técnico administrativo

CARGO/FUNCAO

QUANTITATIVO DE SERVIDORES

Psicéloga

Auxiliar em Administragédo

Técnico de Laboratério

Vigilante

Secretario Executivo

Tecnico de Tecnologia da Informacéo

Tradutor e Intérprete de Linguagem de Sinais

Bibliotecaria

Assistente Social

Assistente em Administracao

Técnico Administrativo

Auxiliar em Administragéo

Administracédo

Pedagoga

Técnica em Assuntos Educacionais

Jornalista

R R N R R N W R R R N R R o] W e

29.3 PERFIL DOS GESTORES DA OFERTA DO CAMPUS CUIABA BELA VISTA

Quadro 3 — Equipe Gestora

C.H.
Cargo Vinculo com IFMT
Mensal
Coordenador(a) Geral da Oferta 32h Efetivo
Coordenador(a) de Curso 20h Efetivo
Coordenador(a) de Permanéncia e Exito 20h Efetivo

29.4 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS DO CAMPUS

Os estudantes terdo a sua disposicdo o Campus Cuiaba Bela Vista e todos os

espacos que podem ser utilizados pelos estudantes regularmente matriculados em nossa

unidade,desde que, nos casos apontados, contem com a supervisdo de um docente. O
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Campus conta hoje com laboratérios de informatica e biblioteca com um consideravel
nimero de exemplares voltados para a area da Alimentos, haja vista 0 Campus ofertar o
curso de Técnico subsequente em Alimentos, Engenharia de Alimentos e Mestrado na are

de Alimentos e Quimica.

Quadro 4 — Estrutura de Apoio
AMBIENTE QTDE | DESCRICAO

Auditério 1 Sala com capacidade para 90 lugares Banheiros 10 05

Masculino e 05 Feminino

Biblioteca setorial | 1 Saldo contendo 5 aparelhos de ar-condicionado, 1
armario, 2 armarios guarda-volumes, 1 bebedouro, 6
cadeiras giratorias, 40 cadeiras para estudo, 1 carrinho
para livros, 11 microcomputadores, 20 estantes, 1 estante
expositora, 1 gaveteiro pequeno, 1 mapoteca, 1 mesa em
L, 2 mesas coletivas para computadores, 1 mesa
pequena, 4 mesas para computador, 9 mesas para estudo,
1 aparelho de TV, 1.318 titulos distribuidos em 2.661

exemplares.
Coordenagdo de |1 1 Sala com 2 Estantes MDF 2 portas grandes, 2 cadeiras
Curso de Escritorio giratorias cor verde, 4 cadeiras de

Escritorio cor verde, 2 gaveteiras com 3 gavetas, 3 Mesas
para escritorio em L, 1 mesa para reuniao em MDF, 1
Rack para 03 computadores, 1 Armario MDF 2 portas
pequeno, 02 condicionadores de ar split marca Springer
18.000 BTUs, 04 Computadores com monitores LCD e
periféricos, 07 equipamentos de Data show, 2 gabinetes
de CPU, 01 bebedouro com garrafdo de 20 L, 1 bancada
diviséria em L para atendimento ao publico. 2 linhas
telefonicas com aparelhos, rede com hub para internet, 1
impressora a laser Brother HL-5350 DN.

Direcao-geral 1 Sala com 1 Longarina 3 lugares, 1 Mesa em MDF para
escritério, 1 Impressora HP Laser Jet 1320, 3

Microcomputadores com monitores periféricos, 1
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cadeira para escritorio, 1 poltrona executiva para
escritorio, 4 cadeiras giratdrias, 1 mesa para reunido, 1
mesa em L grande para escritério, 1 ar-condicionado
Springer 18.000 BTUs, 1 estante em MDF de duas
portas, 1 suporte para CPU em MDF, 1 estabilizador de

energia

Departamento de
Ensino, Pesquisa e

Extensao

1 Sala com 20 mesas em MDF em L, 20 cadeiras de
Escritorio cor verde, 4 condicionadores de ar split, 18
Computadores com monitores LCD e periféricos, 7
armario porta-arquivos, 10 armarios de 2 portas, 9 linha

telefénica.

Departamento de
Administracdo e

Planejamento

1 Sala com 3 armarios de aco, 1 prateleira em MDF, 1
longarina com 3 cadeiras, 6 cadeiras de escritorio
giratorias cor verde, 4 cadeiras de Escritorio cor verde, 1
notebook, 2 Mesas para escritorio em L, 4 mesas
retangulares, 2 condicionadores de ar split marca
Springer 18.000 BTUs, 4 Computadores com monitores
LCD e periféricos, 1 linha telefénica com aparelho, rede

wireless para internet, 1 impressora a laser.

Coordenacdo de
Pesquisa e Pos-

graduacédo

1 Sala com 2 Estantes MDF 2 portas grandes, 4 cadeiras
de Escritério cor verde, 3 Mesas retangulares para
escritério, 1 condicionador de ar split marca Springer
18.000 BTUs, 1 Computadores com monitores LCD e
periféricos, 1 notebook, rede wireless para internet. 79
Sala dos professores 1 Sala com 16 gabinetes
individuais, 10 Cadeiras de estudante, 1 Mesa de reunido
de Madeira 8 lugares, 20 armarios de 2 compartimentos,
1 armario de 2 portas, 1 Bebedouro IBBL FNG 2000
com garrafdo de 20 L, 1 condicionador de ar split,

bancada para computadores.

Sala de

Convivéncia

1 Sala com 1 sofa de 3 lugares, 1 sofa de 2 lugares, 1
poltrona de dois lugares, duas poltronas de 1 lugar, 1

armario tipo bancada, 1 Televisor de tela plana.
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Secretaria
Documentacao

Escolar

de

1 Sala bipartida com 1 Monitor Sansung 15 polegadas, 1
Estante pequena de madeira,1 Bebedouro IBBL FNG
2000, 2 Arquivos MDF 4 gavetas marca Milan, 1
Escrivaninha 4 gavetas de madeira, 2 cadeiras de
estudante madeira, 1 Impressora LEXMARK E232, 1
Computador ¢/ monitor e periféricos, 3 Cadeiras de
escritdrio cor verde, 4 Cadeiras de escritério giratoria cor
verde, 3 Estantes MDF; 2 portas da marca Milan, 3
Suportes p/ computador em MDF, 1 Computador
Sansung ¢/ monitor e periféricos, 1 Mesa em L para
escritério marca Milan, 2 Criados mudos com 3 gavetas,
2 Ar-condicionados split marca Springer 18.000 BTUs,
1 Computador ¢/ monitor e periféricos, 1 Escrivaninha 3
Gavetas de Madeira, 1 Mesa em L para escritorio marca
Milan, 1 Computador ¢/ monitor e periféricos, 1 Rack
para computador, 1 Impressora Kiocera ecosys fs 1030d,
1 Aparelho de fax, 1 Telefone de mesa Prémium, 3
Estabilizadores de Energia. Almoxarifado 1 Sala com 03
estantes de madeiras de madeira, 01 armario de madeira

com 03 divisdes e 04 estantes de metal para estocagem

de produtos quimicos, vidrarias e outros materiais.

A biblioteca opera com um sistema informatizado, possibilitando facil acesso via

terminal ao acervo da biblioteca. O acervo estd dividido por areas de conhecimento,

facilitando, assim, a procura por titulos especificos, com exemplares de livros e

periédicos, contemplando 87 todas as areas de abrangéncia do Curso.

Oferece aos estudantes os servicos de empréstimo, renovacdo e reserva de

material, consultas informatizadas a bases de dados e ao acervo, orientacdo na

normalizacdo de trabalhos académicos, orientacdo bibliografica e visitas orientadas.

Deverdo estar disponiveis para consulta e empréstimo, numa proporcdo de 6 (seis)

estudantes por exemplar, no minimo, 3 (trés) dos titulos constantes na bibliografia basica

e 2 (dois) dos titulos constantes na bibliografia complementar das disciplinas que

compBem o curso, com uma media de 3 exemplares por titulo.
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Quadro 5 - Biblioteca Geral
BIBLIOTECA

TIPO DE INSTALAGAO: Biblioteca
IDENTIFICACAO: Biblioteca “Francisco de Aquino Bezerra”

DISPONIBILIDADE DO IMOVEL: Area especifica para consulta e empréstimo de livros e consulta
a internet

QUANTIDADE: 01
CAPACIDADE DE ALUNOS: 100 alunos

UTILIZAGAO DAS INSTALAGOES: Compartilhamento entre cursos Presenciais do IFMT Campus
Bela Vista e a Distancia (UAB/IFMT)

ESPECIFICACAO DO EQUIPAMENTO/MOBILIARIO: Livros; Revistas; Periddicos, Videoteca:
Enciclopédias; Monografias; Microcomputadores completos para internet (gabinetes, monitores,
mouses e teclados); Condicionadores de ar; Armarios; Prateleiras para livros; Mesas; Cadeiras.

Quadro 6 — Laboratorio de Informatica

LABORATORIO DE INFORMATICA

TIPO DE INSTALAGAO: Laboratério de tecnologia da Informacaoprocessamento
IDENTIFICAGAO: Laboratério de Informatica

DISPONIBILIDADE DO IMOVEL: Area especifica para aulas tedrico-praticas de laboratérios.
QUANTIDADE: 01

CAPACIDADE DE ALUNOS: 35 alunos

UTILIZAGAO DAS INSTALAGOES: Compartilhamento entre cursos Presenciais do IFMT Campus
Bela Vista e a Distancia (UAB/IFMT).

ESPECIFICAGAO DO EQUIPAMENTO/MOBILIARIO: quadro de vidro, bancadas,
microcomputadores completos (gabinete, monitores, mouses e teclados), mesa, cadeiras,
condicionador de ar, programas especificos para as disciplinas ministradas no local.

COMPLEMENTO: A informatica € uma érea transversal usada nas diversas ciéncias, permitindo a
aproximacéo do discente as tecnologias recentes de informacéo no que se refere a aplicagéo e uso
de softwares e hardwares, processamento e gerenciamento de dados, geoprocessamento e
georreferenciamento, desenho técnico aplicado, estatistica aplicada e outras areas afins.
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Quadro 7 — Laboratério de Quimica Analitica

LABORATORIO DE QUIMICA ANALITICA

TIPO DE INSTALACAO: Laboratério de Quimica

IDENTIFICACAO: Laboratério de Quimica Geral

DISPONIBILIDADE DO IMOVEL: Area especifica para aulas tedrico-praticas de
laboratorios. QUANTIDADE: 01

CAPACIDADE DE ESTUDANTES: 20 estudantes

UTILIZACAO DAS INSTALACOES: Compartilhamento entre cursos Presenciais
do IFMT Campus Bela Vista e & Distancia (UAB/IFMT)

ESPECIFICACAO DO EQUIPAMENTO/MOBILIARIO: Balangas; Estufa;

Medidores de pH; Barrilete; Chapa de aquecimento; Destilador de agua; Armario;

Lavadores de pipeta; Mufla; Condicionadores de ar; Extintor contra incéndio; Balanca
Analitica Mod. Mark 210A; Capela; Chuveiro de Emergéncia.

COMPLEMENTO: Sendo o laboratorio mais utilizavel pelos primeiros anos dos
cursos do IFMT, o laboratério de Quimica Geral atende a projetos de pesquisa e aulas
praticas nas areas da Quimica que estudam os conceitos basicos: leis, principios e
teorias que permitem caracterizar os fendmenos quimicos que ocorrem com as

substancias. Possui bancadas em forma de ilhas e uma bancada lateral de parede.

Quadro 8 — Laboratorio de Quimica Organica

LABORATORIO DE QUIMICA ORGANICA

TIPO DE INSTALACAO: Laboratério de Quimica

IDENTIFICACAO: Laboratério de Quimica Organica

DISPONIBILIDADE DO IMOVEL: Area especifica para aulas teérico-praticas de
laboratérios. QUANTIDADE: 01

CAPACIDADE DE ESTUDANTES: 20 estudantes

UTILIZACAO DAS INSTALACOES: Compartilhamento entre cursos Presenciais
do IFMT Campus Bela Vista e a Distancia (UAB/IFMT).

ESPECIFICACAO DO EQUIPAMENTO/MOBILIARIO: Mesa do professor;

Barriletes; Condicionadores de ar; Extrator de sebelin; Estufa; Evaporador rotativo;

Balanga; Destilador; Cadeira do professor; Mantas - 0,5 Litro; Manta 250; Extintor
contra incéndio; Bomba de vacuo.
COMPLEMENTO: Este laboratério atende a projetos de pesquisa e aulas praticas nas
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areas de Quimica Organica estudando o comportamento dos compostos do carbono.

Estes compostos tém aplicacdes extremamente variadas: plasticos, petréleo, fibras,

borracha, medicamentos, bioquimica, etc.

Quadro 9 — Laboratorio de Analise de Aguas

LABORATORIO DE ANALISE DE AGUAS

TIPO DE INSTALACAQO: Laboratério de Quimica

IDENTIFICACAO: Laboratdrio de analise de aguas

DISPONIBILIDADE DO IMOVEL: Area especifica para aulas teorico-praticas de
laboratorios. QUANTIDADE: 01

CAPACIDADE DE ESTUDANTES: 25 estudantes

UTILIZACAO DAS INSTALACOES: Compartilhamento entre cursos Presenciais
do IFMT Campus Bela Vista e a Distancia (UAB/IFMT).

ESPECIFICACAO DO EQUIPAMENTO/MOBILIARIO: Medidor de
PH/Bancada 110/220V; Destilador de 6leos essenciais; Equipamento para medir DQO
- DQO - 01; Espectrofotbmetro UV-VISQ- 108U2M; Chapa Aquecedora Q313-21;
Estufa de BOD Microprocessada Q-315M13/23; Estabilizador; Aparelho de Jor Test;
Determinador de DBO Q-411-2; Destilador de Agua Q-341-22; Deionizador; Titulador
Karl Fischer DL 18; Colorimetro Nessler Quanti 200; Aparelho de Jor Teste; Barriletes;

Condicionadores de ar; Extintor contra incéndio; Balanca Semi-analitica Mod. Mark
500; Estufa de esterilizagdo e secagem (microbioldgica). COMPLEMENTO:
Construido com uma bancada central tipo ilha, com bancadas de parede ao redor. O
laboratério de Aguas atende a projetos de pesquisas e aulas praticas nas areas de analise
de Aguas, Poluicdo Ambiental, Quimica Ambiental, e Efluentes, Quimica Analise

Instrumental, Calibragdo Instrumental.

Quadro 10 — Laboratério de Monitoramento Ambiental

LABORATORIO DE MONITORAMENTO AMBIENTAL

TIPO DE INSTALACAO: Laboratério de Quimica

IDENTIFICACAO: Laboratdrio de monitoramento ambiental

DISPONIBILIDADE DO IMOVEL: Area especifica para aulas tedrico-praticas de
laboratorios. QUANTIDADE: 01

CAPACIDADE DE ESTUDANTES: 20 estudantes
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UTILIZACAO DAS INSTALACOES: Compartilhamento entre cursos Presenciais
do IFMT Campus Bela Vista e a Distancia (UAB/IFMT).

ESPECIFICACAO DO EQUIPAMENTO/MOBILIARIO: Evaporador rotativo;
Agitador de solucdes; Agitador de tubos; Absorcdo atdbmica; Barrilete; Lavador de
pipeta; Extrator de selebin; Absorcdo atdbmica de chama; Destilador; Estufa; Espectro
fotbmetro UV; Espectro fotdmetro; Medidores de pH; Balanca; Bomba de vacuo;
Extintor contra incéndio; Condicionadores de ar.

COMPLEMENTO: O monitoramento ambiental € uma importante ferramenta para
administracdo dos recursos naturais. Este oferece conhecimento e informagdes bésicas
para avaliar a presenca de contaminantes, para compreender os sistemas ambientais. O

laboratdrio de Monitoramento Ambiental atende a projetos de pesquisa e aulas praticas.

Quadro 11 — Laboratério Microbiologia Geral

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA GERAL

TIPO DE INSTALACAO: Laboratério de Quimica e Biologia

IDENTIFICACAO: Laboratdrio de microbiologia geral

DISPONIBILIDADE DO IMOVEL: Area especifica para aulas teorico-praticas de

laboratorios.

QUANTIDADE: 01 CAPACIDADE DE ESTUDANTES: 20 estudantes
UTILIZACAO DAS INSTALACOES: Compartilhamento entre cursos Presenciais
do IFMT Campus Bela Vista e a Distancia (UAB/IFMT).

ESPECIFICACAO DO EQUIPAMENTO/MOBILIARIO:  Microscopios;
Estabilizadores; Barrilete; Barrilete 30L; Geladeira; Balanga; Camara escura UV;
Contador de coldnias; Agitador orbital de microplacas; Estufa pequena de cultura;
Estufa grande de cultura; Agitador de tubos; Forno Elétrico de Micro-ondas; Capela de
biosseguranca de fluxo laminar; Condicionador de ar; Pias de preparo microbioldgico,
Pias de lavagem e descarte de residuos; Cadeiras; Ventiladores; Centrifuga de tubos de
ensaios; micropipetas semiautomaticas.

COMPLEMENTO: A microbiologia é a area da ciéncia que se dedica ao estudo dos
microrganismos, sendo eles organismos procariotos (bactérias, archaeas), eucariotos
inferiores (algas, protozoarios, fungos) e também os virus, sendo foco a compreenséao
de sua morfologia, fisiologia e comportamento genético e molecular diante de algumas

técnicas. Tem como objetivo atender projetos de pesquisa e aulas praticas.
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Quadro 12 — Laboratério de Biotecnologia

LABORATORIO DE BIOTECNOLOGIA

TIPO DE INSTALACAO: Laboratério Biologia

IDENTIFICACAO: Laboratdrio de Biotecnologia

DISPONIBILIDADE DO IMOVEL: Area especifica para aulas tedrico-praticas de
laboratorios. QUANTIDADE: 01

CAPACIDADE DE ESTUDANTES: 35 estudantes

UTILIZACAO DAS INSTALACOES: Compartilhamento entre cursos Presenciais
do IFMT Campus Bela Vista e & Distancia (UAB/IFMT).

ESPECIFICACAO DO EQUIPAMENTO/MOBILIARIO:  Microscopios;

Estabilizadores; Barrilete; Barrilete 30L; Geladeira; Balanca; Camara escura UV;

Contador de colonias; Estufa pequena de cultura; Estufa grande de cultura; Agitador
de tubos; Forno Elétrico de Micro-ondas; Capela de biosseguranga de fluxo laminar;
Condicionador de ar; Pias de preparo microbioldgico, Pias de lavagem e descarte de
residuos; Cadeiras; micropipetas semiautomaticas, transiluminador.

COMPLEMENTO: A biotecnologia ¢ a area da ciéncia que se dedica ao estudo dos
organismos vegetais e animais e microrganismos através da aplicacdo de técnicas

moleculares. Tem como objetivo atender projetos de pesquisa e aulas praticas.

Quadro 13 — Laboratério de Engenharia

LABORATORIO DE ENGENHARIA

TIPO DE INSTALACAO: Laboratdrio de Engenharia

IDENTIFICACAO: Laboratério Bésico de Engenharia

DISPONIBILIDADE DO IMOVEL: Area especifica para aulas teérico-praticas de

laboratdrios.

QUANTIDADE: 01.

CAPACIDADE DE ESTUDANTES: 35 estudantes.

UTILIZACAO DAS INSTALACOES: Compartilhamento entre cursos Presenciais
do IFMT Campus Bela Vista e a Distancia (UAB/IFMT).

ESPECIFICACAO DO EQUIPAMENTO/MOBILIARIO: pia, armarios, modulo
didatico de trocador de calor, modulo didatico de torre de resfriamento, mddulo

didatico de experimentos multipropdsito, modulo didatico Experimento de Reynolds,

modulo didatico de hidraulica, médulo didatico de reatores ideais, médulo didatica de
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Estacdo de Tratamento de Agua.

COMPLEMENTO: Os equipamentos pertencentes a este laboratério possibilitam a
realizacdo de préaticas que envolvem fundamentos estudados em Mecénica dos Fluidos,
Transferéncia de Calor e Massa e Operacdes Unitarias. Tem como objetivo atender

projetos de pesquisa e aulas praticas.

Quadro 14 — Salas de aula

SALAS | ESTRUTURA DISPONIVEL

1 40 cadeiras estudantis com braco, 01 mesa do professor, 01 cadeira sem
braco, 01 quadro de diz, 02 condicionadores de ar

2 40 cadeiras estudantis com braco, 01 mesa do professor, 01 cadeira sem
braco, 01 quadro de diz, 02 condicionadores de ar

3 40 cadeiras estudantis com braco, 01 mesa do professor, 01 cadeira sem
braco, 01 quadro de diz, 02 condicionadores de ar

4 40 cadeiras estudantis com braco, 01 mesa do professor, 01 cadeira sem
braco, 01 quadro de diz, 02 condicionadores de ar

5 40 cadeiras estudantis com braco, 01 mesa do professor, 01 cadeira sem
braco, 01 quadro de diz, 02 condicionadores de ar

6 25 cadeiras estudantis com braco, 01 mesa do professor, 01 cadeira sem
brago, 01 quadro de vidro, 02 condicionadores de ar, 03 ventiladores de teto

7 25 cadeiras estudantis com braco, 01 mesa do professor, 01 cadeira sem
brago, 01 quadro de vidro, 02 condicionadores de ar, 03 ventiladores de teto

8 25 cadeiras estudantis com braco, 01 mesa do professor, 01 cadeira sem
brago, 01 quadro de vidro, 02 condicionadores de ar, 03 ventiladores de teto

9 25 cadeiras estudantis com braco, 01 mesa do professor, 01 cadeira sem
brago, 01 quadro de vidro, 02 condicionadores de ar, 03 ventiladores de teto

10 30 cadeiras estudantis com braco, 01 mesa do professor, 01 cadeira sem
brago, 01 quadro de vidro, 02 condicionadores de ar, 03 ventiladores de teto

11 30 cadeiras estudantis com braco, 01 mesa do professor, 01 cadeira sem
braco, 01 quadro de vidro, 02 condicionadores de ar, 03 ventiladores de teto

12 30 cadeiras estudantis com braco, 01 mesa do professor, 01 cadeira sem
braco, 01 quadro de vidro, 02 condicionadores de ar, 03 ventiladores de teto

13 30 cadeiras estudantis com braco, 01 mesa do professor, 01 cadeira sem
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braco, 01 quadro de vidro, 02 condicionadores de ar, 03 ventiladores de teto

14 40 cadeiras estudantis com braco, 01 mesa do professor, 01 cadeira sem

brago, 01 quadro de vidro, 01 condicionador de ar

29.5 ESTRUTURA FISICA E DE PESSOAL DA ESCOLA ESTADUAL PARCEIRA

Conforme informado no Censo Escolar de 2022, com dados fornecidos pelo INEP
(Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas) a Escola Estadual Professora Eliane Digigov
Santana constava com um total de 62 professores e 755 matriculas no ensino médio.
Consta, ainda com uma equipe multiprofissional de técnicos administrativos, que
fornecem diversos servigos de apoio escolar, secretaria, nutricdo escolar, servigcos de
vigilancia e limpeza, entre outros.

O prédio da escola é construido em alvenaria, contendo espacos com
acessibilidade, incluindo sanitarios e outras dependéncias ao longo da escola. Possui
biblioteca, cozinha, sala de leitura, quadra de esportes, espaco para planejamento e
reunido de professores, internet e diversos equipamentos de multimidia disponiveis para
0 ensino aprendizagem. Com relagao ao ensino médio, a taxa média de aprovacgdo, no ano
de 2022, foi de 74,4%.

29.6 PLANEJAMENTO ECONOMICO-FINANCEIRO

29.6.1 Contratacdo dos docentes para oferta dos componentes curriculares

Ano Carga horaria Valor da hora Valor Total
aula
1° ano 400 h R$ 70,00 R$ 28.000,00
2°ano 400 h R$ 70,00 R$ 28.000,00
3°ano 400 h R$ 70,00 R$ 28.000,00
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29.6.2 Contratacdo dos docentes para oferta do reforco e dependéncia

Ano Carga horaria Valor da hora Valor Total
aula

1°ano 80 h R$ 70,00 R$ 5.600,00

2° ano 80 h R$ 70,00 R$ 5.600,00

3°ano 80 h R$ 70,00 R$ 5.600,00
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que estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional, para incluir no curriculo
oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da tematica “Histéria e Cultura Afro-
Brasileira e Indigena”.

. Casa Civil. Lei n.° 11.684, de 2 de junho de 2008. Altera o art. 36 da Lei
n.° 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da
educacdo nacional, para incluir a Filosofia e a Sociologia como disciplinas
obrigatdrias nos curriculos do ensino médio.

. Casa Civil. Lei n°®11.741, de 16 de julho de 2008. Altera dispositivos da
Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da
educacéo nacional, para redimensionar, institucionalizar e integrar as ag0es da
educacdo profissional técnica de nivel médio, da educacdo de jovens e adultos e da
educacdo profissional e tecnoldgica.

. Casa Civil. Lei n®11.769, de 18 de agosto de 2008. Altera a Lei no 9.394,
de 20 de dezembro de 1996, Lei de Diretrizes e Bases da Educacao, para dispor
sobre a obrigatoriedade do ensino da musica na educacao basica.

. Casa Civil. Lei n°®11.788, de 25 de setembro de 2008. Dispde sobre 0
estagio de estudantes; altera a redacédo do art. 428 da Consolidacao das Leis do
Trabalho — CLT, aprovada pelo Decreto-Lei n°. 5.452, de 1° de maio de 1943, e a
Lein®9.394, de 20 de dezembro de 1996; revoga as Leis n°. 6.494, de 07 de
dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de margo de 1994, o paragrafo Unico do art. 82 da
Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 6° da Medida Provisoria n® 2.164-
41, de 24 de agosto de 2001; e d& outras providéncias.

. Casa Civil. Lei N° 11.892, de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede
Federal de Educacéo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos
Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, e da outras providéncias.

. Casa Civil. Lei n°®11.947, de 16 de junho de 2009. Incluséo da Educacéo
Alimentar e Nutricional no curriculo da educacéo basica.
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. Casa Civil. Lei n®12.287, de 13 de julho de 2010. Altera a Lei n® 9.394,
de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagéo
nacional, no tocante ao ensino da arte.

. Casa Civil. Lei n®12.764, de 27 de dezembro de 2012. Institui a Politica
Nacional de Protegdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista.

. Casa Civil. Lei n°®13.005, de 25 de junho de 2014. Aprova o Plano
Nacional de Educacdo — PNE e d& outras providéncias.

. Casa Civil. Lei n°®13.006, de 26 de junho de 2014. Acrescenta § 8° ao art.
26 da Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases
da educacéo nacional, para obrigar a exibicéo de filmes de producéo nacional nas
escolas de educacdo basica.

. Casa Civil. Lei n®13.146, de 06 de julho de 2015. Institui a Lei Brasileira
de Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia).

. Casa Civil. Lei n®13.415, de 16 de fevereiro de 2017. Altera as Leis n°s
9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacao
nacional, e 11.494, de 20 de junho 2007, que regulamenta o Fundo de Manutencéo e
Desenvolvimento da Educacdo Bésica e de Valorizacdo dos Profissionais da
Educacdo, a Consolidacéo das Leis do Trabalho - CLT, aprovada pelo Decreto-Lei
n°5.452, de 1° de maio de 1943, e o Decreto-Lei n® 236, de 28 de fevereiro de 1967;
revoga a Lei n® 11.161, de 5 de agosto de 2005; e institui a Politica de Fomento a
Implementacéo de Escolas de Ensino Médio em Tempo Integral.

. Casa Civil. Lei n°®14.164, de 10 de junho de 2021. Altera a lei n® 9.394, de
20 de dezembro de 1996 (lei de diretrizes e bases da educagao nacional), para incluir
contelido sobre a prevencédo da violéncia contra a mulher nos curriculos da educacao
bésica, e institui a semana escolar de combate a violéncia contra a mulher.

. Casa Civil. Lei n°® 14.180, de 1° de julho de 2021. Institui a politica de
inovacédo educacdo conectada.

. Casa Civil. Decreto n° 2.494, de 10 de fevereiro de 1998. Regulamenta o
Art. 80 da Lein® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e d& outras providéncias.

. Casa Civil. Decreto n° 4.281, de 25 de junho de 2002. Regulamenta a Lei
N° 9.795, de 27 de abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educacao
Ambiental, e da outras providéncias.

. Casa Civil. Decreto n° 4.560, de 30 de dezembro de 2002. Altera o
Decreto n° 90.922, de 6 de fevereiro de 1985, que regulamenta a Lei n® 5.524, de 5
de novembro de 1968, que dispde sobre o exercicio da profissdo de Técnico
Industrial e Técnico Agricola de nivel médio ou de 2° grau.

. Casa Civil. Decreto N° 5.154 de 23 de julho de 2004. Regulamenta o § 2°
do art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n°® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que
estabelece as Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional, e da outras providéncias.

. Casa Civil. Decreto n° 5.296, de 02 de dezembro de 2004. Regulamenta
as Leis nos 10.048, de 8/11/2000, que da prioridade de atendimento as pessoas que
especifica, e 10.098, de 19/12/2000, que estabelece normas gerais e critérios basicos
para a promogao da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com
mobilidade reduzida, e da outras providéncias.

. Casa Civil. Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a
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Lei N° 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de
Sinais - Libras, e o art. 18 da Lei N° 10.098, de 19 de dezembro de 2000.

. Casa Civil. Decreto n° 6.949, de 25 de setembro de 2009. Promulga a
Convengdo Internacional sobre os Direitos das Pessoas com Deficiéncia e seu
Protocolo Facultativo, assinados em Nova York, em 30 de margo de 2007.

. Casa Civil. Decreto n° 7.611, de 17 de novembro de 2011. DispGe sobre a
educacdo especial, o atendimento educacional especializado e da outras
providéncias.

. MEC - Conselho Nacional de Educacdo. Parecer CNE/CEB n° 16, de 05
de outubro de 1999. Trata das Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacgéo
Profissional de Nivel Técnico. Brasilia/DF: 1999.

. MEC - Conselho Nacional de Educacdo. Parecer CNE/CEB n° 39, de 08
de dezembro de 2004. Trata da aplicagcdo do Decreto n° 5.154/2004 na Educacéo
Profissional Técnica de Nivel Médio e no Ensino Médio. Brasilia/DF: 2004.

. MEC - Conselho Nacional de Educacdo. Parecer CNE/CEB n° 38, de 07
de julho de 2006. Inclusdo obrigatéria das disciplinas de Filosofia e Sociologia no
curriculo do Ensino Médio. Brasilia/DF: 2006.

. MEC - Conselho Nacional de Educacdo. Parecer CNE/CEB n°. 11, de 09
de maio de 2012. Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéo Profissional
Técnica de Nivel Médio. Brasilia/DF:2012.

. Ministério da Educacéo e do Desporto — MEC. Parecer CNE/CEB n° 12,
de 10 de maio de 2012. Dispde sobre as diretrizes operacionais para a oferta de
Educacdo a Distancia (EAD), em regime de colaboragéo entre os sistemas de ensino.

. MEC - Conselho Nacional de Educacdo. Parecer CNE/CEB n°. 12, de 04
de dezembro de 2013. Diretrizes Nacionais para a operacionaliza¢do do ensino de
Modsica na Educacdo Basica. Brasilia/DF: 2013.

. Ministério da Educacéo e do Desporto — MEC. Parecer CNE/CP n° 08, de
06 de marco de 2012. Diretrizes Nacionais para a Educacéo em Direitos Humanos.

. Ministério da Educacéo e do Desporto — MEC. Parecer CNE/CP n° 03, de
10 de marco de 2004. Diretrizes Nacionais para a Educacdo das Rela¢des Etnico-
raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana.

. Ministério da Educacéo e do Desporto — MEC. Resolu¢do CNE/CP n° 1,
de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacédo
das Relacdes Etnico-Raciais e para 0 Ensino de Historia e Cultura Afro-brasileira e
Africana.

. Ministério da Educacéo e do Desporto — MEC. Resolu¢do CNE/CP N° 1,
de 30 de maio de 2012. Estabelece Diretrizes Nacionais para a Educagéo em
Direitos Humanos.

. Ministério da Educacéo e do Desporto — MEC. Resolu¢do CNE/CP n° 2,
de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacdo Ambiental.

. Resolucdo CNE/CEB n° 01, de 21 de janeiro de 2004. Estabelece
Diretrizes Nacionais para a organizacao e a realizacdo de Estagio de estudantes da
Educacdo profissional e do Ensino Médio, inclusive nas modalidades de Educacao
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Especial e educacéo de Jovens e Adultos. Brasilia/DF: 2004.

. Ministério da Educacéo e do Desporto — MEC. Resolu¢cdo CNE/CP n° 4,
de 17 de dezembro de 2018. Institui a Base Nacional Comum Curricular na Etapa
do Ensino Médio (BNCC-EM), como etapa final da Educacéo Bésica, nos termos do
artigo 35 da LDB, completando o conjunto constituido pela BNCC da Educacao
Infantil e do Ensino Fundamental, com base na Resolu¢do CNE/CP n° 2/2017,
fundamentada no Parecer CNE/CP n° 15/2017.

. Ministério da Educacéo e do Desporto — MEC. Resolu¢cdo CNE/CP n° 1,
de 5 de janeiro 2021. Define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
Educacéo Profissional e Tecnolodgica.

. Ministério da Educacdo e do Desporto — MEC. Resolucdo CNE/CEB n° 1,
de 3 de fevereiro de 2005. Atualiza as diretrizes curriculares nacionais definidas
pelo conselho nacional de educacgéo para o ensino médio e para a educagédo
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. Ministério da Educacéo e do Desporto — MEC. Resolu¢do CNE/CEB n°. 2,
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Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio. Publicado no D.O.U., de
21.09.2012.

. Ministério da Educacéao e do Desporto — MEC. Resolu¢do CNE/CEB n° 2,
de 10 de maio de 2016. Define Diretrizes Nacionais para a operacionalizagdo do
ensino de Musica na Educacédo Basica.

. Ministério da Educacéo e do Desporto — MEC. Resolu¢do CNE/CEB n° 3,
de 21 de novembro de 2018. Atualiza as diretrizes curriculares nacionais para o
ensino médio.

. Ministério da Educacéo e do Desporto — MEC. Resolu¢do CNE/CEB n° 2,
de 15 de dezembro de 2020. Aprova a quarta edicdo do Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos, que regulamenta a oferta de cursos de educacao profissional
técnica de nivel médio, orientando assim, instituicdes, estudantes e a sociedade em
geral.

. Lei Federal n®9.194 de 20 de dezembro. Diretrizes e Bases da Educacéo
Nacional. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil. Brasilia, 1996.
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ANEXOS

| - EMENTARIO DO 1° ANO DO CURSO

CONHECIMENTO

CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

FORMA Concomitante intercomplementar ao ensino médio
CIOLIIPONENTIE Administracdo e empreendedorismo
CURRICULAR ¢ P

CARGA HORARIA 80 horas

TOTAL

EIXO . .
ESTRUTURANTE Empreendedorismo; Processos Criativos.

AREA DE

Administracdo

COMPETENCIAS
ESPECIFICAS

e Compreender os conceitos de empreendedorismo, analise
do potencial e as habilidades de um gerente de projeto no
setor alimenticio.

e Conhecer o mercado de trabalho e setores emergentes;

e Desenvolver comportamento empreendedor;

e ldentificar caracteristicas empreendedoras e tipos de
empreendedorismo no setor de producgéo alimenticia.

EMENTA

Teorias da Administracdo. Fungbes administrativas.
Planejamento: conceituacdo, caracteristicas. Tipos de planos:
estratégico, tatico e operacional. Estrutura Organizacional.
Técnicas de administracdo. Areas na administragio:
producdo, recursos humanos, finangas, comercializacdo e
marketing. Lideranca: conceituagdo, funcOes, estilos e
lideranca situacional. Nocdes de gestdo de pessoas. Gestao do
ambiente organizacional do trabalho. Gestdo de micro e
pequenas empresas. Cooperativismo e associativismo.
Conceitos do Empreendedorismo.  Empreendimento:
concepcdo, mercados e estrutura. Projetos  de
empreendedorismo. Plano de negdcio. Empreendedorismo
socioambiental gerador de valor por meio da producao de
bens e servicos que beneficiam a sociedade local e global e 0
meio ambiente

OBJETIVOS

e Despertar e conscientizar uma  cultura

empreendedora.
e Formar para o empreendedorismo social.

para
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e Identificar oportunidades de negocios, promover a
compreensdo dos fundamentos bésicos relacionados a
administracdo e empreendedorismo.

e Compreender a estrutura organizacional.

e Lidar com gerenciamento empresarial € com equipes.

e Potencializar a visdo empreendedora na area de alimentos.

A metodologia utilizada sera flexivel e estara comprometida
com acdes que visem a interdisciplinaridade, com o
desenvolvimento do espirito cientifico e criativo, bem como
com a formacgéo ética, autbnoma e cidadd@ dos estudantes,
integrando 0s conteludos te6ricos a pratica. Sempre
privilegiando a discussdo dos contetdos e o seu tratamento
pratico usando para isso ferramentas didaticas como aula
expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades individuais
e/ou em grupo, seminarios tematicos, grupos de
estudos/pesquisa/debates, visitas técnicas, aulas praticas,
oficinas, experimentacOes, discussdo e exercicios com o
auxilio das diversas tecnologias da comunicacdo e da
informacéo, projetos, utilizacdo de: textos tedricos impressos
produzidos e/ou adaptados pela equipe, exercicios impressos,
textos produzidos pelos estudantes, etc.

METODOLOGIA
DE ENSINO

CHIAVENATO, I. Principios da administracéo: o essencial
em teoria geral da administracdo. 2.ed. Sdo Paulo: Manole,
2013.

CHIAVENATO, I. Teoria geral da administracao:
BIBLIOGRAFIA abordagens prescritivas e normativas. 7.ed. S&o Paulo:
BASICA Manole, 2013. v. 1.

RODRIGUES, M. V. R.; GURGEL, C. Administracao:
elementos essenciais para a gestdo das organizagdes. 2.ed.
Séo Paulo: Atlas, 2014

MATOS, F. G. Etica na gestdo empresarial. 2.ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2012,

MONTANA, P.; CHARNOV, B. Administracao. 3.ed. Sdo
BIBLIOGRAFIA Paulo: Saraiva, 2012,

COMPLEMENTAR

SILVA, A. T. Administracéo bésica. 6.ed. Sdo Paulo: Atlas,
2011.
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CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

FORMA Concomitante intercomplementar ao ensino médio
SOLIIPONENTIZ Informatica aplicada

CURRICULAR P

CARGA HORARIA

TOTAL 120 horas

EIXO P .
ESTRUTURANTE Investigacdo Cientifica; Processos Criativos
AREA DE

CONHECIMENTO | Ciéncia da computagéo

Investigar, analisar e resolver problemas do cotidiano
pessoal, da escola e do trabalho, considerando dados e
informacdes disponiveis em diferentes midias, planejando,
desenvolvendo e avaliando as atividades realizadas,
compreendendo a proposicdo de solucdes para o problema
identificado, a descricdo de proposicdes l6gicas por meio de
fluxogramas, a aplicacdo de variaveis e constantes, a
aplicacdo de operadores l6gicos, de operadores aritméticos,
de lacos de repeticao, de decisdo e de condicéo.

COMPETENCIAS
ESPECIFICAS

Conhecimentos basicos de hardware e software. Ferramentas
de producéo e edicdo de textos. Planilha eletrénica e software
de apresentacdo de slides. Informatica aplicada ao setor de
producdo alimenticia. A importancia da informatica na
indastria de alimentos e setores correlatos. Considerac6es
sobre industria 4.0. Utilizacdo da legislacdo com a internet.
Métodos e anélise de resultados. NocBes sobre bancos de
dados e linguagens de programacéo. No¢des de Auto Cad.

EMENTA

e Identificar os componentes basicos de um computador:
entrada, processamento, saida e armazenamento.

e Relacionar e descrever solugbes de software para
escritorio e/ou industria.

e Operar softwares utilitarios e softwares aplicativos,
despertando para 0 uso da informatica na sociedade.

OBJETIVOS

A metodologia utilizada sera flexivel e estara comprometida
com acdes que visem a interdisciplinaridade, com o
desenvolvimento do espirito cientifico e criativo, bem como
com a formacdo ética, autbnoma e cidadd dos estudantes,
integrando 0s conteudos teodricos a pratica. Sempre
privilegiando a discussdo dos contetdos e o seu tratamento
pratico usando para isso ferramentas didaticas como aula

METODOLOGIA
DE ENSINO
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expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades
individuais e/ou em grupo, seminarios tematicos, grupos de
estudos/pesquisa/debates, visitas técnicas, aulas praticas,
oficinas, experimentacfes, discussdo e exercicios com o
auxilio das diversas tecnologias da comunicacdo e da
informacao, projetos, utilizacdo de: textos tedricos impressos
produzidos e/ou adaptados pela equipe, exercicios impressos,
textos produzidos pelos estudantes, etc.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

MARCULA, M. Informatica: conceitos e aplicacdes. 4.ed.
Sdo Paulo: Erica, 2013.

NORTON, P. Introducdo a informatica. Traducdo: Maria
Claudia Santos Ribeiro Ratto. Sdo Paulo: Pearson Makron
Books, 2010.

BIBLIOGRAFIA

ALVES, W. P. Banco de dados: teoria e desenvolvimento.
Sdo Paulo: Erica, 20009.

BENEDUZZI, H. M. Légica e linguagem de programagao:
introducdo ao desenvolvimento de software. Curitiba: LT,

COMPLEMENTAR | 2010.
MANZANO, J. A. N. G. BrOffice.org 3.2.1: guia pratico de
aplicacdo. S&o Paulo: Erica, 2014.

CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

FORMA Concomitante intercomplementar ao ensino médio

COMPONENTE . .

CURRICULAR Projeto de Vida

CARGA HORARIA

TOTAL 120 horas

EIXO . -

ESTRUTURANTE Empreendedorismo, Processos Criativos

) Interdisciplinar (Engenharia de Alimentos, Tecnologia e

AREA DE Ciéncia de alimentos, Administracdo, Empreendedorismo,

CONHECIMENTO

Sociologia, Filosofia, Biologia, Quimica, Fisica, Portugués,
Matematica)
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COMPETENCIAS
ESPECIFICAS

e Conhecer os saberes relacionados ao desenvolvimento
humano, técnico e ético, além da compreensdo de sua
atuacdo profissional.

e Orientar e controlar de processos voltados as areas de
producdo, desenvolvimento, pesquisa e inovacdo de
alimentos com sustentabilidade socioeconémica e
ambiental.

EMENTA

A evolucéo da historia da alimentacéo e a evolugdo humana,
surgimento das primeiras comunidades sedentarias até os dias
atuais com o desenvolvimento da inddstria de fast food. As
diversas relacdes do ser humano com a alimentacéo, habitos
alimentares e sustentabilidade. Perfil do profissional técnico
de nivel médio em alimentos e suas diversas funcdes no
mercado nacional - o mercado de trabalho e suas
oportunidades. Autoconhecimento e Etica. Principais
conceitos e setores produtivos da industria de alimentos.
Introducdo aos fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Componentes da matriz alimentar (composicdo
centesimal): principais propriedades quimicas, nutricionais,
metabolismo e fontes de macro e micronutrientes. Enzimas.
OperacBes utilizadas na tecnologia e processamento de
alimentos. Alteragdes nos alimentos. Métodos de conservacao
de alimentos. Embalagens para alimentos. Controle de
qualidade. Desenvolvimento de novos produtos e/ou servigos
na alimentacdo. Ambientacdo em laboratérios de alimentos:
praticas de higiene na manipulacdo de alimentos e de
processamento de alimentos. Elaboracdo de projetos
tematicos na area nos eixos relacionados com o individuo,
trabalho, ética profissional, consumismo, propor atividades
que desenvolvam competéncia exigida pelo mercado de
trabalho, promovendo o senso de responsabilidade coletiva,
de ética e empatia, com as pessoas e com o0 meio ambiente.

OBJETIVOS

e Compreender o setor de producdo alimenticia para

e Aprender a lidar com os préprios sentimentos, respeitar

o Refletir sobre sua relagdo com familiares e colegas, pensar

planejar e desenvolver objetivos pessoais de
profissionalizacdo; elaborar projeto produtivo e proposta
de empreendimento voltado a geracdo de renda e
aproximagao com o mundo do trabalho.

seus limites, descobrir sua identidade, detectar suas
principais habilidades e dificuldades, tracar seus desejos
frente ao campo de atuacao do técnico em alimentos.

em formas de ajudar a comunidade, entender a realidade
do seu entorno e perceber as oportunidades do mercado de
trabalho.
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A metodologia utilizada sera flexivel e estara comprometida
com acdes que visem a interdisciplinaridade, com o
desenvolvimento do espirito cientifico e criativo, bem como
com a formacdo ética, autbnoma e cidadd dos estudantes,
integrando 0s conteldos te6ricos a pratica. Sempre
privilegiando a discussdo dos contetdos e 0 seu tratamento
pratico usando para isso ferramentas didaticas como aula
expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades individuais
e/ou em grupo, seminarios tematicos, grupos de
estudos/pesquisa/debates, visitas técnicas, aulas praticas,
oficinas, experimentacGes, discussdo e exercicios com o
auxilio das diversas tecnologias da comunicacdo e da
informacao, projetos, utilizacdo de: textos tedricos impressos
produzidos e/ou adaptados pela equipe, exercicios impressos,
textos produzidos pelos estudantes, etc.

METODOLOGIA
DE ENSINO

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

NESPOLO, C. R.; OLIVEIRA, F. A.; PINTO, F. S. T.;
OLIVEIRA, F. C. Praticas em Tecnologia de Alimentos.
Porto Alegre: Artmed, 2015.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Componentes
dos Alimentos e Processos. V. 1. Porto Alegre: Artmed,
2007.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

CARELLE, A. C.; CANDIDO, C. C. Manipulac&o e
Higiene dos Alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Erica, 2014.
CARNEIRO, H. Comida e sociedade: uma histéria da
alimentacdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003. 72 reimpressao.
FERN, C. A. L. L. P. Producéo Agroindustrial: Noc¢oes de
Processos, Tecnologias de Fabricacdo de Alimentos de
Origem Animal e Vegetal e Gestdo Industrial. Sdo Paulo:

BIBLIOGRAFIA Erica, 2015.

COMPLEMENTAR | o/ ANDRIN, J.L. Histéria da Alimentacgo 11, Da Idade
Média aos Tempos Atuais. 2.ed. Sdo Paulo: Terra Mar,
2001.
MASSIMO, M. Historia da alimentacdo. 5.ed. Sdo Paulo:
Nobel, 2007
SANTOS, C. R. A. Historia da Alimentacdo no Parana.
2.ed. Curitiba: Jurua, 2007.

CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

FORMA Concomitante intercomplementar ao ensino médio

COMPONENTE . :

CURRICULAR Seguranca do Trabalho e Meio Ambiente
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CARGA HORARIA

TOTAL 80 horas

EIXO Mediacédo e Intervencdo sociocultural; Processos Criativos
ESTRUTURANTE ¢ ¢ !

AREA DE Interdisciplinar (Engenharia de alimentos, engenharia

CONHECIMENTO

ambiental, engenharia sanitaria, engenharia florestal areas
afins;

COMPETENCIAS
ESPECIFICAS

e Conhecer sobre normas e demais regras de seguranca
individual e coletiva nos diversos ambientes de trabalho
na area de alimentos.

e Identificar e explicar normas e valores sociais relevantes a
convivéncia cidadd no trabalho, considerando os seus
proprios valores e crencas, suas aspiracdes profissionais,
avaliando o proprio comportamento frente ao meio em que
esta inserido.

e Respeitar as diferencas individuais e a preservacdo do
meio ambiente.

EMENTA

Historico da seguranca do trabalho. Tipos de riscos no
ambiente de trabalho (indlstria e laboratorios) e mapa de
risco. Nocdes de Biosseguranca. Normas regulamentadoras
(NR’s). Métodos de prevencao de acidentes. Equipamentos de
protecdo individual e coletiva. Nocdo de primeiros socorros.
Prevencéo e combate a incéndio. CIPA. Sistemas integrados
QSMS-RS. Legislacdo especifica na area de alimentos em
seguranca do trabalho e meio ambiente. Elementos de
ecologia humana. Controle da qualidade ambiental. As
indastrias alimenticias e o desenvolvimento sustentavel.
Responsabilidade profissional (CRQ/CFQ e CRT/CFT).

OBJETIVOS

e Conhecer e cumprir a legislagdo vigente e os requisitos
legais que a compde.

e Conhecer as medidas que devem ser tomadas para evitar
condicbes e atos inseguros e contribuir no
desenvolvimento de uma cultura prevencionista.

Aplicar os principios norteadores das NRs.
Identificar e utilizar os equipamentos de protecdo
individuais e coletivos e, suas aplicacdes especificas.

e ldentificar em funcdo das principais caracteristicas,
atividades de riscos para contribuir com a protecdo do
trabalhador.

e Desenvolver acdes de controle sobre possiveis acidentes
e doencas do trabalho.

e Conhecer aspectos legais determinados pela legislacdo
quanto aos acidentes de trabalho, avaliando a necessidade
de programas de prevencao ao ambiente de trabalho.
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e Desenvolver acdes voltadas para um ambiente de
trabalho socioambiental adequado.

A metodologia utilizada sera flexivel e estara comprometida
com acdes que visem a interdisciplinaridade, com o
desenvolvimento do espirito cientifico e criativo, bem como
com a formacgdo ética, autbnoma e cidadd@ dos estudantes,
integrando 0s conteludos teéricos a pratica. Sempre
privilegiando a discussdo dos contetidos e o seu tratamento
pratico usando para isso ferramentas didaticas como aula
expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades individuais
e/ou em grupo, seminarios tematicos, grupos de
estudos/pesquisa/debates, visitas técnicas, aulas praticas,
oficinas, experimentacOes, discussdo e exercicios com o
auxilio das diversas tecnologias da comunicacdo e da
informacéo, projetos, utilizacdo de: textos tedricos impressos
produzidos e/ou adaptados pela equipe, exercicios impressos,
textos produzidos pelos estudantes, etc.

METODOLOGIA
DE ENSINO

CAMARGO, M. Fundamentos de Etica Geral e
Profissional. Sdo Paulo: VVozes, 2001.

DIAS, R. Gestdo Ambiental: Responsabilidade social e

Bl,BUOGRAF'A sustentabilidade. 1.ed. S3o Paulo. Atlas, 2011.
BASICA

GONCALVES, E. A. Manual de seguranca e saude do
trabalho. Sdo Paulo: LTR, 2015.

BARBIERI, J. C. Gestdo ambiental empresarial: conceitos,
modelos e instrumentos. 2.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

BARBOSA FILHO, A. N. Seguranca do trabalho e gestao
ambiental. 10.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

BOFF, L. Etica e moral: a busca dos fundamentos. 9.ed.

BIBLIOGRAFIA Petropolis: Vozes, 2014.

COMPLEMENTAR
MACHADO, P. A. L. Direito ambiental brasileiro. 19.ed.

Sao Paulo: Malheiros, 2011.

MINISTERIO DO TRABALHO E PREVIDENCIA.
Normas Regulamentadoras - NR. 2022. Disponivel em:
<https://www.gov.br/trabalho-e-previdencia/pt-
br/composicao/orgaos-especificos/secretaria-de-
trabalho/inspecao/seguranca-e-saude-no-trabalho/ctpp-
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nrs/normas-regulamentadoras-nrs>

SEIFFERT, M. E. B. Sistemas de gestdo ambiental (SGA-
ISO): melhoria continua e producdo mais limpa na pratica e
experiéncia de 24 empresas brasileiras. Sdo Paulo: Atlas,
2011.

Il - EMENTARIO DO 2° ANO DO CURSO

CONHECIMENTO

CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

FORMA Concomitante intercomplementar ao ensino médio
COMPONENTE . .

CURRICULAR Analise de Alimentos

CARGA HORARIA

TOTAL 120 horas

EIXO el .
ESTRUTURANTE Investigacdo Cientifica; Processos Criativos

AREA DE Interdisciplinar (Ciéncias Bioldgicas, Quimica, Fisica,

Ciéncia de Alimentos)

COMPETENCIAS
ESPECIFICAS

e Interpretar e executar analises bromatoldgicas no processo

e Obter conhecimentos tecnoldgicos, que sirvam de suporte

industrial.

para o desenvolvimento de uma metodologia que
corresponda as caracteristicas do produto a ser analisado e
que fornecam através do painel sensorial resultados
confidveis que condizem com o0s resultados dos
provadores.

EMENTA

Analises bromatologicas de alimentos: métodos classicos e
modernos. Técnicas de amostragem. Determinacdo da
composicdo centesimal de um alimento de origem animal e
vegetal: umidade, proteina, extrato etéreo, fibra alimentar,
residuo mineral fixo, carboidrato e calculo do valor
energético. Tratamento estatistico de dados analiticos.
Padrdes de identidade e qualidade previstos na legislacédo
vigente. A Importancia da Analise Sensorial no controle da
qualidade dos alimentos industrializados. Fatores que
influenciam na Analise Sensorial e condi¢Bes dos testes
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sensoriais. Os 6rgdos do sentido e a percepcdo sensorial.
Selecdo e treinamento de equipes de analistas sensoriais.
Métodos sensoriais: descritivos e afetivos. Analise e
interpretacéo de resultados sensoriais.

e Entender a importancia da Amostragem e suas etapas.

e [Estudar a natureza e a composicdo quimica dos
constituintes dos alimentos;

o Diferenciar procedimentos qualitativos e quantitativos.

e Identificar a Legislacéo Brasileira, a fim de compreender

OBJETIVOS 0s parametros legais, a conformidade de seguranca e
padrdes de qualidade aplicados aos alimentos.

e Identificar e analisar através das propriedades
organolépticas a aceitabilidade dos produtos.

e Desenvolver técnicas de apreciacdo e avaliacdo sensorial
da qualidade da matéria-prima e produtos industrializados.

A metodologia utilizada sera flexivel e estara comprometida
com acOes que visem a interdisciplinaridade, com o
desenvolvimento do espirito cientifico e criativo, bem como
com a formacgdo ética, autdbnoma e cidada dos estudantes,
integrando 0s conteldos teéricos a pratica. Sempre
privilegiando a discussdo dos contetidos e 0 seu tratamento
pratico usando para isso ferramentas didaticas como aula
expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades individuais
e/ou em grupo, seminarios tematicos, grupos de
estudos/pesquisa/debates, visitas técnicas, aulas praticas,
oficinas, visitas técnicas, experimentacfes, discussdao e
exercicios com o auxilio das diversas tecnologias da
comunicacdo e da informacéo, projetos, utilizacdo de: textos
tedricos impressos produzidos e/ou adaptados pela equipe,
exercicios impressos, textos produzidos pelos estudantes, etc.

METODOLOGIA
DE ENSINO

CECCHI, H.M. Fundamentos Teéricos e Praticos em Analise
de Alimentos. 2.ed. Campinas: Unicamp. 2011.

SILVA, D. J. Andlise de alimentos: métodos quimicos e
bioldgicos. Vigosa: UFV. 2009.

BIBLIOGRAFIA

BASICA CHAVES, J. B. P,; SPROESSER, R. L. Praticas de

laboratorio de analise sensorial de alimentos e bebidas.
Vicosa: UFV, 1999.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 4.ed.
Curitiba: Champagnat, 2013.

BIBLIOGRAFIA PICO, Y. Analise quimica de alimentos. Rio de Janeiro:
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COMPLEMENTAR

Elsevier. 2015.

BOBBIO, P.; BOBBIO, F. Manual de laboratério de quimica
de alimentos. Sdo Paulo: Varela. 1995.

CAMPOS, F. P. Métodos de analise de alimentos. Piracicaba:
FEALQ. 2004.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA. R.
Quimica de Alimentos de Fennema. 4.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

GONCALVES, E. C. B. de A. Anélise de alimentos: uma
visdo quimica da nutricdo. 4.ed. Sdo Paulo: Varela. 2015.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos Fisico-Quimicos
para Analise de Alimentos. 4.ed. 1.ed Digital. Sdo Paulo:
Instituto Adolfo Lutz, 2008

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

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas
atuais. Sdo Paulo: Varela, 2004. 246 p.

PALERMO, J. R. Andlise sensorial - fundamentos e métodos.
Sado Paulo: Atheneu. 2015.

MINIM, V. P. R,; SILVA, R. de C. dos S. N. da. Analise
Sensorial Descritiva. Vigosa: UFV, 2016.

NESPOLO, C. R.; OLIVEIRA, F. A.; PINTO, F. S. T;
OLIVEIRA, F. C. Praticas em Tecnologia de Alimentos.
Porto Alegre: Artmed, 2015.

CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

FORMA Concomitante intercomplementar ao ensino médio
COMPONENTE A . i
CURRICULAR Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
CARGA HORARIA

TOTAL 80 horas

EIXO NP i
ESTRUTURANTE Investigacao Cientifica; Processos Criativos.

AREA DE Interdisciplinar (Ciéncias Bioldgicas, Quimica, Fisica,

CONHECIMENTO

Engenharia, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos)
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COMPETENCIAS
ESPECIFICAS

e Compreender a importancia da matriz alimentar no

e Desenvolver habilidades que permitam ao estudante

desenvolvimento de alimentos, desde a operacdo unitéria
até o método de conservacdo ideal conforme composicao
alimentar.

compreender os principais métodos de conservacdo dos
alimentos.

o ldentificar e aplicar as técnicas de conservacdo de
alimentos, adotando medidas preventivas contra a
alteracdo em alimentos.

EMENTA

Componentes da matriz alimentar (agua, lipidios, proteinas,
carboidratos - agucares, amido e fibras, vitaminas e minerais):
principais propriedades quimicas, nutricionais, metabolismo
e fontes. Operacdes pré-processamento de alimentos:
Recepcdo; Classificacdo; Limpeza; Lavagem; Secagem;
Corte.  Principais  processamentos empregados na
transformac&o dos alimentos: Redugéo de tamanho de sélidos
(moagem) e liquidos (emulsificacdo e homogeneizacao);
Processos de mistura de sélidos e liquidos (agitacdo).
Moldagem. Processos de separagdo: centrifugacao,
sedimentacdo; filtracdo, prensagem, separagdo por
membranas, extracao sélido-liquido, destilacdo. Evaporacédo
(concentracdo). Secagem. Trocadores de calor. Cristalizacao.
Extrusdo. Assamento. Fritura. Cobertura e empanamento.
Envase. Trajetéria da evolucdo na conservacdo de alimentos.
Métodos de conservacdo pela aplicacdo de calor. Conservacgao
pela aplicacdo de frio. Conservagdo pela diminuicdo da
atividade de agua. Conservacdo pela diminuicdo do pH.
Aditivos quimicos: conservantes, acidos organicos,
revestimentos graxos. Atmosfera modificada. Método de
fatores combinados. Métodos Inovadores.

OBJETIVOS

e Reconhecer os grupos de nutrientes e suas importancias
para o processamento de alimentos e saude da sociedade.

e Distinguir as principais operagdes unitarias da industria de
alimentos.

e Identificar os equipamentos utilizados nas operagdes
unitérias da industria de alimentos.

e Selecionar 0s equipamentos apropriados as diversas
operac¢@es unitarias da industria de alimentos.

e Conhecer 0os métodos mais empregados pela industria para
retardar a deterioracdo de alimentos e bebidas.

e Relacionar a conservacdo dos alimentos com a salde dos
consumidores.

e Conhecer as alteracGes fisicas, quimicas e bioquimicas
decorrentes do processamento dos alimentos.
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METODOLOGIA
DE ENSINO

A metodologia utilizada sera flexivel e estara comprometida
com acdes que visem a interdisciplinaridade, com o
desenvolvimento do espirito cientifico e criativo, bem como
com a formacdo ética, autbnoma e cidadd dos estudantes,
integrando 0s conteldos te6ricos a pratica. Sempre
privilegiando a discussdo dos conteidos e o seu tratamento
pratico usando para isso ferramentas didaticas como aula
expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades individuais
e/ou em grupo, seminarios tematicos, grupos de
estudos/pesquisa/debates, visitas técnicas, aulas praticas,
oficinas, experimentacGes, discussdo e exercicios com o
auxilio das diversas tecnologias da comunicacdo e da
informacao, projetos, utilizacdo de: textos tedricos impressos
produzidos e/ou adaptados pela equipe, exercicios impressos,
textos produzidos pelos estudantes, etc.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de
Alimentos — Principios e Pratica. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Componentes
dos Alimentos e Processos. V. 1. Porto Alegre: Artmed,
2007.

TIRAPEGUI, J. Nutricdo: Fundamentos e Aspectos Atuais.
3.ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

BIBLIOGRAFIA

GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos — Principios e
Aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 20009.

NESPOLO, C. R.; OLIVEIRA, F. A.; PINTO,F. S. T;
OLIVEIRA, F. C. Praticas em Tecnologia de Alimentos.

COMPLEMENTAR | Porto Alegre: Artmed, 2015.
OETTERER, M.; REGITANO-DARCE, M. A. B.; SPOTO,
M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Barueri: Manole, 2010.
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
FORMA Concomitante intercomplementar ao ensino médio
COMPONENTE L. L. .
CURRICULAR Fundamentos Teoricos e Praticos de Quimica

CARGA HORARIA
TOTAL

80 horas

EIXO
ESTRUTURANTE

Investigacdo Cientifica; Processos Criativos
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AREA DE
CONHECIMENTO

Interdisciplinar (Quimica, Matematica, Estatistica)

COMPETENCIAS
ESPECIFICAS

e Dominar dos conceitos e principios da quimica aplicada a
e Analisar os nutrientes dos alimentos do ponto de vista

e Interpretar dos resultados de uma analise instrumental

alimentos.
bioguimico.

Bioquimica.

EMENTA

Estrutura e teorias atémicas. Classificacdo periddica.
Ligacbes quimicas. Func¢les inorganicas e organicas.
Reacdes quimicas inorganicas e organicas. Fundamentos de
estequiometria quimica e unidades de concentracdo. Normas
de seguranca no laboratério. Materiais e equipamentos de
laboratorio. Preparo e padronizacdo de solugdes. Titulacéo.
Regras de trés. Notacdo Cientifica. Poténcia na base 10.
Estatistica. Probabilidade. Média. Desvio padrdo. Variancia.
Coeficiente de variacéo.

OBJETIVOS

e Aprender sobre a estrutura e as teorias atdmicas e a
classificacdo periddica dos elementos quimicos.

e Reconhecer as ligagbes quimicas e as funcdes quimicas
inorganicas e organicas.

e Estabelecer as nomenclaturas dos compostos quimicos
de acordo com as normas oficiais da IUPAC.

e Reconhecer os principais tipos de reagdes quimicas
organicas e inorganicas.

e Conhecer as normas de seguranca de um laboratorio.

¢ Identificar e manusear vidrarias e equipamentos basicos
de laboratério de quimica.

e Manusear reagentes e preparar soluges.

e Capacitar o estudante para fazer calculos em laboratorio
e utilizar os métodos estatisticos que envolvam conceitos
bésicos. .

METODOLOGIA
DE ENSINO

A metodologia utilizada sera flexivel e estard comprometida
com acdes que visem a interdisciplinaridade, com o
desenvolvimento do espirito cientifico e criativo, bem como
com a formacdo ética, autbnoma e cidada dos estudantes,
integrando o0s conteudos tedricos a pratica. Sempre
privilegiando a discussdo dos conteldos e 0 seu tratamento
pratico usando para isso ferramentas didaticas como aula
expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades
individuais e/ou em grupo, seminarios tematicos, grupos de
estudos/pesquisa/debates, visitas técnicas, aulas praticas,
oficinas, visitas técnicas, experimentacles, discussdo e
exercicios com o auxilio das diversas tecnologias da
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comunicacéo e da informacéo, projetos, utilizacdo de: textos
tedricos impressos produzidos e/ou adaptados pela equipe,
exercicios impressos, textos produzidos pelos estudantes, etc.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

ATKINS, P.; JONES, L.; LAVERMAN, L. Principios de
Quimica: Questionando a Vida Moderna e 0 Meio
Ambiente. 7.ed. Porto Alegra: Bookman, 2018.

CANTO, E. L. Quimica na abordagem do cotidiano. 1. ed.
Vol. 1, 2 e 3. S&o Paulo: Saraiva, 2015.

ROQUETO, M.A. Quimica Experimental: manual de aula
pratica. 1.ed. Curitiba: CRV, 2020.

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

BIBLIOGRAFIA

MORITA, T., ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de Solucdes,
Reagente Solventes. 2.ed. Sdo Paulo Bliicher 2007.
USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica. 15.ed. Vol. 1, 2 e
3. Sdo Paulo: Saraiva, 2019.

GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R. Matemética
fundamental: uma nova abordagem. 2.ed. Sdo Paulo: FTD,
2011.

SOLAUHSSLUSNILES VOLLHARDT, K.P.C; SCHORE, N.E. Quimica Orgénica:
estrutura e funcéo. 4.ed. Porto Alegre: Bookman, 2013.
FONSECA, J.S.; MARTINS, G.A. Curso de estatistica.
6.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2015.
ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos: Tedrica e Pratica.
6 ed. Vicosa: UFV, 2008.

CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

FORMA Concomitante intercomplementar ao ensino médio

COMPONENTE Microbiologia, Toxicologia, Higiene e Seguranca de

CURRICULAR Alimentos

CARGA HORARIA

TOTAL 120 horas

EIXO e -

ESTRUTURANTE Investigacao Cientifica; Processos Criativos

AREA DE Interdisciplinar (Ciéncias Biologicas, Quimica, Fisica,

CONHECIMENTO

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos)

COMPETENCIAS
ESPECIFICAS

e Dominar os conceitos da microbiologia de alimentos com

e Conhecer as interagfes existentes entre microrganismos e

interface com as toxinfec¢des e a importancia da higiene,
sanitizacdo e processos de conservacao na qualidade dos
alimentos e bebidas.

0s seres humanos.
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e Entender o papel dos microrganismos no ambiente, com
destaque aos ciclos biogeoquimicos e a biotecnologia
microbiana utilizada na producdo de alimentos e de
bebidas.

EMENTA

Principios da microbiologia. Microbiologia dos alimentos e
Biosseguranca Microbioldgica. Classificacdo microbiana.
Fatores intrinsecos e extrinsecos de controle do
desenvolvimento microbiano em alimentos. Microscopia.
Técnicas bésicas para preparo e esterilizacdo de meios de
cultura e utensilios. Cultura da Microbiota de alimentos.
Coloracdo de Gram. Testes Bioquimicos/Enterobactérias.
Controle de crescimento microbiano. Principios gerais da
Seguranca dos alimentos e Higiene pessoal. Doencas
transmitidas por alimentos e seus vetores. Higiene e salde
publica. Requisitos sanitarios para instalacfes industriais e
equipamentos. Processos de Limpeza e sanitizacao.
Qualidade da agua. Métodos de aplicacdo de agentes de
higienizacdo. Monitoramento da higienizacdo. Residuos
industriais. Legislacdes pertinentes. Principais ferramentas de
controle de qualidade e respectivas aplicacdes aos programas
de higienizacdo. Introducdo a Toxicologia. Avaliacao
Toxicoldgica. Agentes bioldgicos naturalmente presentes ou
ndo nos alimentos. Agentes quimicos naturalmente presentes
ou ndo nos alimentos. Agentes toxicos formados por falhas no
processamento de alimentos.

OBJETIVOS

e Compreender o universo dos microrganismos, sua
diversidade e seus habitats.

e Identificar e manusear vidrarias e equipamentos basicos de
laboratorio de microbiologia.

e Conhecer os principais métodos de visualizacao, cultivo e
controle dos microrganismos, além de técnicas de
seguranca no ambito laboratorial.

e Promover aos estudantes os conhecimentos das principais
fontes de contaminacdo dos alimentos.

e Identificar os tipos de intoxicacdes cronicas veiculadas por
alimentos.

e Aplicar os conhecimentos adquiridos na prevencao da
intoxicacdo por substancias quimicas e biologicas em
alimentos.

e Identificar os fendmenos fisicos, quimicos e bioldgicos
que colocam em risco a seguranca alimentar.

e Conhecer a legislacdo, métodos e técnicas aplicados o
controle higiénico sanitario na inddstria de alimentos;

e Compreender a importancia dos métodos de higiene e
sanitizacdo na industria para a producdo de alimentos
seguros e para a saude do consumidor.
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A metodologia utilizada sera flexivel e estara comprometida
com acdes que visem a interdisciplinaridade, com o
desenvolvimento do espirito cientifico e criativo, bem como
com a formacdo ética, autbnoma e cidadd dos estudantes,
integrando 0s conteldos te6ricos a pratica. Sempre
privilegiando a discussdo dos conteidos e o seu tratamento
pratico usando para isso ferramentas didaticas como aula
expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades individuais
e/ou em grupo, seminarios tematicos, grupos de
estudos/pesquisa/debates, visitas técnicas, aulas praticas,
oficinas, visitas técnicas, experimentacdes, discussdo e
exercicios com o auxilio das diversas tecnologias da
comunicacdo e da informacao, projetos, utilizacdo de: textos
tedricos impressos produzidos e/ou adaptados pela equipe,
exercicios impressos, textos produzidos pelos estudantes, etc.

METODOLOGIA
DE ENSINO

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia
dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
CONTRERAS, A. C.; CANDIDO, C. C. Higiene e
BIBLIOGRAFIA sanitizacdo. SAo Paulo: Erica, 2014

BASICA GERMANO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias-primas, doengas
transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos 5° ed. Barueri: Manole, 2011.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6ed. Porto Alegre:
Artmed, 2000.

SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise
microbioldgica de alimentos e 4gua. 4ed. Sdo Paulo;
Livraria Varela, 2010.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga alimentar.
Séo Paulo SP: Artmed, 2005.

PELCZAR Jr., MICHAEL J. Microbiologia: conceitos e
aplicacOes. V2. 22 ed. S&o Paulo: Pearson Makron Books,
1996.

SENAI. Higiene e conservacao de alimentos. Sdo Paulo SP,
2014

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de
Alimentos — Principios e Praticas. 2ed. Porto Alegre:
Artmed, 2008.

EVANGELISTA. J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2008.

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

11l - EMENTARIO DO 3° ANO DO CURSO

CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

FORMA Concomitante intercomplementar ao ensino médio
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COMPONENTE
CURRICULAR

Controle de Qualidade na Industria de Alimentos

CARGA HORARIA
TOTAL

80 horas

EIXO N -
ESTRUTURANTE Investigacao Cientifica; Processos Criativos
AREA DE Interdisciplinar (Quimica, Biologia, Fisica, Matematica,

CONHECIMENTO

Ciéncia e Tecnologia de alimentos e areas afins)

COMPETENCIAS
ESPECIFICAS

Capacidade de identificar falhas, melhorar e padronizar os
processos internos industriais, gerando competitividade e
seguranca dos alimentos produzidos.

EMENTA

Historico da Qualidade, Definicdo de Qualidade, Conceitos
de Inspecéo, Controle de Qualidade. Ferramentas de Gestdo
da Qualidade. Sistemas de Gestdo de Qualidade.
Implementacdo dos programas de qualidade na
industrializacdo de alimentos. Boas praticas de fabricacdo
(BPF). Sistema de andlises e perigo de pontos criticos de
controle (APPCC). Legislacdo pertinente. Normas ISO.
Vigilancia Sanitéaria na area de alimentos.

OBJETIVOS

e Apresentar definicbes sobre Qualidade,
Controle de Qualidade.

e Conhecer sistemas de gestdo da qualidade normalmente
implantados em inddstrias de alimentos.

e Introduzir ferramentas utilizadas pelas industrias para a
gestdo e controle de qualidade na producédo de Alimentos.

Inspecdo e

METODOLOGIA
DE ENSINO

A metodologia utilizada serd flexivel e estara comprometida
com acdes que visem a interdisciplinaridade, com o
desenvolvimento do espirito cientifico e criativo, bem como
com a formagdo ética, autbnoma e cidada dos estudantes,
integrando 0s conteudos tedricos a pratica. Sempre
privilegiando a discussdo dos contelidos e o0 seu tratamento
pratico usando para isso ferramentas didaticas como aula
expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades individuais
e/ou em grupo, seminarios tematicos, grupos de
estudos/pesquisa/debates, visitas técnicas, aulas préticas,
oficinas, experimentagcGes, discussdo e exercicios com 0
auxilio das diversas tecnologias da comunicacdo e da
informacdo, projetos, utilizacdo de: textos tedricos impressos
produzidos e/ou adaptados pela equipe, exercicios impressos,
textos produzidos pelos estudantes, etc.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

CAMPQOS, V. F. TQC: Controle da qualidade (no estilo
japonés). 9.ed. Belo Horizonte. Fundacdo Christiano Ottoni.

Aprovado pelas resoluces CONSEPE/IFMT n. 28 de 06/09/24 e CONSUP/IFMT n. 056 de 13/09/24

116



2014.

GERMANGO, P. M. L.; GERMANO, M.I. Sistema de
Gestdo: Qualidade e Seguranca de Alimentos. Barueri:
Manole, 2013.

MELLO, C. H. P. ISO 9001:2008: sistema de gestdo da
qualidade para operacdes de producéo e servigos. Sdo Paulo.
Atlas 2009.

MONTGOMERY, D. C. Introducéo ao controle estatistico
da qualidade 7.ed. Barueri: LTC. 2016.

CARVALHO, M; PALADINI, E. Gestéo da qualidade:
teoria e casos. Rio de Janeiro: Elsevier Brasil, 2013
COSTA, A. F. B. Controle de processo - Métodos
BIBLIOGRAFIA estatisticos. 2.ed. Sdo Paulo : Atlas. 2014.
COMPLEMENTAR | DINIZ, M. G. Desmistificando o controle estatistico de
processo. Sdo Paulo: Artliber, p.1310-1320, 2001.
PALADINI, E. P. Gestédo da qualidade: teoria e pratica.
3.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

FORMA Concomitante intercomplementar ao ensino médio
COMPONENTE L. ~ L .
CURRICULAR Quimica e Transformacg6es Bioquimicas de Alimentos
CARGA HORARIA 80 horas

TOTAL

EIXO e -
ESTRUTURANTE Investigagdo Cientifica; Processos Criativos

AREA DE

CONHECIMENTO | Interdisciplinar (Quimica, Biologia, Fisica, Matematica,
Ciéncia e Tecnologia de alimentos e areas afins)

COMPETENCIAS [« Dominar os conceitos e principios da transformacio

ESPECIFICAS guimica e bioquimica dos alimentos;

e Discutir a atuacao do técnico em alimentos na industria de
alimentos da recepcdo até produto final, com especial
énfase as particularidades bioguimicas sofridas ao longo
do processo.

EMENTA Agua e suas interacbes nos alimentos. Composicéo,
propriedades funcionais e transformacdes envolvendo
carboidratos, proteinas e lipidios. Pigmentos, vitaminas e
minerais em alimentos. Enzimas e transformacdes
bioquimicas em alimentos. Escurecimento enzimatico e ndo
enzimatico em alimentos.
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OBJETIVOS e Estudar os componentes quimicos e bioquimicos dos
alimentos, as importancias bioldgicas e funcionais destes
componentes nos alimentos, suas modificacGes, fatores
que influenciam e meios de controle;

e Conhecer e conceituar os temas relevantes da quimica
que tratam das reacOes passadas nos alimentos, com
intuito de aprimorar 0s conhecimentos técnicos
Necessarios;

e Conhecer os aspectos relevantes sobre a Agua nos
alimentos; carboidratos e sua: classificacdo, estrutura,
nomenclatura e reacdes principais, lipidios, mediante o
estudo de sua definicdo, classificacdo, reacédo e indice de
saponificacéo;

e Conceituar aminoacidos e proteinas, mediante o estudo
de suas defini¢Ges, classificacdo, ocorréncia, estrutura e
propriedades;

e Conceituar enzimas, mediante o estudo de sua natureza,
funcdo, caracteristicas e classificacdo bem como, as
coenzimas e sua relagdo com as vitaminas;

e Analisar os nutrientes dos alimentos do ponto de vista
bioguimico;

e Interpretar resultados de uma analise instrumental
Bioquimica.

METODOLOGIA A metodologia utilizada sera flexivel e estard comprometida
DE ENSINO com acdes que visem a interdisciplinaridade, com o
desenvolvimento do espirito cientifico e criativo, bem como
com a formacdo ética, autbnoma e cidada dos estudantes,
integrando 0s conteudos tedricos a pratica. Sempre
privilegiando a discussdo dos contelidos e 0 seu tratamento
pratico usando para isso ferramentas didaticas como aula
expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades
individuais e/ou em grupo, seminarios tematicos, grupos de
estudos/pesquisa/debates, visitas técnicas, aulas praticas,
oficinas, visitas técnicas, experimentacfes, discussdo e
exercicios com o auxilio das diversas tecnologias da
comunicacéo e da informacéo, projetos, utilizacdo de: textos
tedricos impressos produzidos e/ou adaptados pela equipe,
exercicios impressos, textos produzidos pelos estudantes, etc.

BIBLIOGRAFIA ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos: Tedrica e Pratica.
BASICA 6 ed. Vicosa: UFV, 2008.

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

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos. Editora
Guanabara Koogan, 2008.

SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A; AQUARONE, E,
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BORZANI, W. Biotecnologia Industrial V.3 - Processos
Fermentativos e Enzimaticos. Sdo Paulo: Edgar Bliicher,
2001. 293p.

BIBLIOGRAFIA

BOBBIO, F.; BOBBIO, P. Quimica do Processamento dos

COMPLEMENTAR | Alimentos. 3.ed. Sdo Paulo: Varela, 2001.
GAVA, A. J. Tecnologia de Alimentos — Principios e
Aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.
MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioguimica basica. 3 ed.
Rio de Janeiro RJ: Guanabara Koogan, 2014.
MATQOS, S. P.; MACEDO, P. D. G. Bioquimica dos
alimentos: composicdo, reacBes e praticas de conservacgao.
S&o Paulo: Editora Erica, 2014.
SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de alimentos:
métodos quimicos e biologicos. 3 ed. Vigosa: UFV, 2005.
CURSO TECNICO EM ALIMENTOS
FORMA Concomitante intercomplementar ao ensino médio
SOLAEONISNIIE Tecnologia em produtos de origem animal
CURRICULAR gaemp g
CARGA HORARIA
TOTAL 120 horas
EIXO P -
ESTRUTURANTE Investigacao Cientifica; Processos Criativos.
AREA DE Interdisciplinar (Ciéncias Bioldgicas, Quimica, Fisica,

CONHECIMENTO

Engenharia, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos)

COMPETENCIAS
ESPECIFICAS

Desenvolver conhecimentos e habilidades no processamento
de alimentos de origem animal.

EMENTA

Carnes — Conceito, estrutura e bioquimica da carne. Animais
para producdo de carne; Abate — Recep¢do de animais.
Tratamento e ante mortem. Atordoamento e sangria. Esfola,
depilacdo, despena. Evisceracéo e tratamento das glandulas e
miudos. Resfriamento de carcaca. Desossa e cortes
comerciais e industriais da carne. Praticas de conservacao de
carnes e produtos carneos. Processamento de produtos
carneos enlatados, embutidos e defumados. Legislacdo
especifica relativa a carnes e aves e seus produtos.
Composicdo quimica e valor nutritivo do pescado.
Enfermidades transmitidas por pescado. Alteracbes post
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mortem do pescado. Obtencdo higiénica do pescado.
Processamento tecnoldgico de pescado e derivado. Legislacédo
especifica relativa a pescados. Processamento e legislacdo
especifica do mel e de ovos. Componentes do leite. Obtencdo
higiénica do leite. Elaboracado de produtos lacteos. Legislacdo
pertinente para leites e derivados.

e Apresentar 0s conceitos sobre a ciéncia da carne,
processos de fabricacdo de produtos carneos, ovos e mel
e as tecnologias envolvidas; os cuidados higiénicos-
sanitarios na manipulacdo durante processamento;
realizar aulas praticas no &mbito do controle de qualidade
e de elaboracao de produtos derivados.

e Reconhecer o0s processos cientificos e tecnoldgicos
referentes a manipulacéo, conservacéo, transformacao e
armazenagem, visando o melhor aproveitamento do

OBJETIVOS _pesca}do; identifica_r a importépc_ia dqs padrbes de
identidade e de qualidade em matérias-primas e produtos
de pescados.

e Compreender a cadeia produtiva do leite, sua
importancia nutricional, processamento, beneficiamento
do mesmo e de seus derivados; Reconhecer aspectos
tedricos praticos relacionados a legislacdo referente a
producéo de transporte, processamento e armazenamento
de leite e derivados; Reconhecer aspectos relacionados a
analises fisico-quimicas e microbiolédgicas dos laticinios,
leite e derivados.

A metodologia utilizada sera flexivel e estara comprometida
com acdes que visem a interdisciplinaridade, com o
desenvolvimento do espirito cientifico e criativo, bem como
com a formacdo ética, autbnoma e cidadd@ dos estudantes,
integrando 0s conteldos tedricos a pratica. Sempre
privilegiando a discussdo dos contelidos e o0 seu tratamento
METODOLOGIA préticc_J_usar_]do para is_so ferrgr_ne?ntas d_id_élticas €omo au!a
DE ENSINO expositiva dialogada, Ieltur_as, d_|r|g|das, a,tlyldades individuais
e/ou em grupo, semindrios tematicos, grupos de
estudos/pesquisa/debates, visitas técnicas, aulas praticas,
oficinas, experimentacGes, discussdo e exercicios com o
auxilio das diversas tecnologias da comunicacdo e da
informacéo, projetos, utilizacdo de: textos tedricos impressos
produzidos e/ou adaptados pela equipe, exercicios impressos,
textos produzidos pelos estudantes, etc.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Alimentos de

Origem Animal. V.2. Porto Alegre: Artmed, 2007.
BIBLIOGRAFIA | GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R.

BASICA Tecnologia de Abate e Tipificacdo de Carcacas. 2 ed.

Vigosa: UFV, 2014.

GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia,
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tecnologia, inovacao e legislacéo. S&o Paulo: Editora
Atheneu, 2011. 608p.

OLIVEIRA, B. L.; OLIVEIRA, D. D. Qualidade e
Tecnologia de Ovos. Lavras: UFLA, 2013.

CRUZ, A.G. Processamento de produtos lacteos: queijos,
leites fermentados, bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme
de leite, doce de leite, soro em pé e lacteos funcionais. Rio
de Janeiro: Elsevier, 2017.

BIBLIOGRAFIA

ARANTES, V. M.; SANTOS, A. L; VIEITES, F. M.
Producdo industrial de frango de corte. Brasilia: LK, 2012.
FOSCHIERA, J. L. Industria de laticinios: industrializacdo
do leite, analises da producéo de derivados. Porto Alegra:
Suliani Editografia, 2004.

FURTADO, M. M., LOURENCO NETO, J. P. M.
Tecnologia de queijos: manual técnico para a produgao
industrial de queijos. Sdo Paulo: Dipemar, 1994.
GALVAO, J. A. Qualidade e processamento de pescado.
Rio de Janeiro: Elsevier. 2014.

OSSR GOMIDE, L. A. de M. Ciéncia e qualidade da carne:
fundamentos. Vicosa: UFV. 2013. )
MONTEIRO, A. A; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A.
Tecnologia de Producéo de Derivados do Leite. Série
Didatica. Vicosa: UFV, 2011.
OLIVEIRA, A. C. de. Beneficiamento e conservacao do
pescado. Brasilia-DF: LK, 2007. 112p.
TRONCO, V. M. C. Manual para inspecao da qualidade de
leite. 5.ed. Campo Grande: UFSM, 2013.

CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

FORMA Concomitante intercomplementar ao ensino médio

CIOLMHOINIEINIIE Tecnologia em produtos de origem vegetal

CURRICULAR giaemp gemveg

CARGA HORARIA
TOTAL

120 horas

EIXO el .
ESTRUTURANTE Investigacao Cientifica; Processos Criativos.
AREA DE Interdisciplinar (Ciéncias Bioldgicas, Quimica, Fisica,

CONHECIMENTO

Engenharia, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos)

COMPETENCIAS
ESPECIFICAS

Desenvolver conhecimentos e habilidades no processamento
de alimentos de origem vegetal.

EMENTA

Conceito e classificacdo de frutas e hortalicas. Técnicas de
colheita e manejo pos-colheita. Fisiologia pds-colheita.
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Processos de alteracdo em vegetais. Pigmentos em vegetais.
Processos tecnoldgicos de produtos de origem vegetal.
Aspectos gerais dos cereais: definicdo, estrutura do gréo,
espécies utilizadas na alimentacdo humana e sua composicao
centesimal. Beneficiamento e armazenamento de cereais.
Classificacdo, dados de producéo e aplicacdes industriais dos
cereais mais produzidos no mundo: milho, trigo e arroz.
Aspectos gerais das amilaceas tuberosas: defini¢ces, tipos,
especies utilizadas na alimentacdo humana e sua composicao
centesimal. Classificacdo, dados de producédo e aplicacOes
industriais da mandioca. Amido: fontes, extracéo,
propriedades de amidos de diferentes fontes, amidos
modificados. Tecnologia de massas alimenticias, biscoitos,
bolos e de panificacdo: teoria e praticas. Processos
tecnoldgicos e operagdes industriais empregadas na producéo
acucar e alcool a partir da cana-de-acucar. Bebidas alcodlicas
fermentadas: Vinho e cerveja. Bebidas alcodlicas destiladas.
Aspectos tecnoldgicos sobre outras bebidas alcodlicas.
Bebidas ndo alcodlicas: sucos, refrigerantes. Matérias-primas
oleaginosas. Composicdo de Oleos e  gorduras;
Processamentos de 0leos e gorduras. Modificacdo de Oleos e
gorduras: hidrogenacéo, interesterificacdo e fracionamento.
Analises de dleos e gorduras. Aproveitamento de subprodutos
e residuos.

OBJETIVOS

e Conhecer os processos tecnoldgicos pré e pos-colheita dos
produtos de origem vegetal.

e Avaliar a qualidade tecnologica de frutas e hortalicas e
derivados, conforme a legislacéo vigente.

e Conhecer a estrutura e composicdo quimica dos cereais e
amilaceas tuberosas e compreender a sua importancia
tecnoldgica.

e Reconhecer as diversas operacdes associadas ao
beneficiamento, armazenamento e processamento de
cereais e tuberosas amilaceas.

e Conhecer as diferencas entre amidos de diferentes fontes,
como se da sua extracdo e modificacdes. Entender os
principais aspectos relacionados a tecnologia de massas
alimenticias, biscoitos, bolos e de panificacdo na teoria e
na pratica.

e Conhecer os aspectos tecnologicos da cana-de-aglcar e 0s
processos industriais de producdo de agucar e alcool.

e Compreender os fundamentos teoOricos e 0S aspectos
praticos da producédo das principais bebidas alcodlicas e
ndo alcoolicas.

e Proceder ao estudo dos 06leos e gorduras, sua composicao,
estrutura e propriedades fisicas e quimicas.

e Reconhecer técnicas aplicadas no refino e modificacao de
0Oleos e gorduras.

Aprovado pelas resoluces CONSEPE/IFMT n. 28 de 06/09/24 e CONSUP/IFMT n. 056 de 13/09/24

122



e Identificar técnicas e beneficiamento de graos.
e Compreender os métodos de Aproveitamento de
subprodutos e residuos.

A metodologia utilizada seré flexivel e estara comprometida
com acdes que visem a interdisciplinaridade, com o
desenvolvimento do espirito cientifico e criativo, bem como
com a formagdo ética, autbnoma e cidada dos estudantes,
integrando 0s conteudos teoricos a pratica. Sempre
privilegiando a discussdo dos contelidos e o seu tratamento
pratico usando para isso ferramentas didaticas como aula
expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades individuais
e/ou em grupo, seminarios tematicos, grupos de
estudos/pesquisa/debates, visitas técnicas, aulas préticas,
oficinas, experimentacOes, discussdo e exercicios com o
auxilio das diversas tecnologias da comunicacdo e da
informacao, projetos, utilizacdo de: textos tedricos impressos
produzidos e/ou adaptados pela equipe, exercicios impressos,
textos produzidos pelos estudantes, etc.
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