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1 - IDENTIFICACAO DO CURSO

Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Uned

Valenca

Eixo Tecnoldgico

Producéo Alimenticia

Forma de oferta

Presencial

Titulagdo Conferida:

Técnico em Alimentos

Carga Horaria — Disciplinas do Curso

Abertura do curso: 2015
Periodicidade: Anual
Turno de Oferta: Integral
Vagas: 30 anuais
Duragéo: 3 anos
3.600 horas

4.800 horas-aula

Duracéo da hora-aula: 45 minutos

Carga Horaria — Estagio Supervisionado

180 horas

Carga Horaria Total Minima Obrigatéria do
Curso

3.780 horas

Tempo de integralizagao:

Tempo Minimo: 3 anos

Tempo Maximo: 5 anos

Autorizagcédo do curso:

Resolugcédo CODIR N. 16/2014

Endereco de funcionamento:

Rua Voluntérios da Péatria, n® 305,
Bairro:Belo Horizonte, Valenca, RJ.
CEP 27.600-000

Pagina institucional na internet:

http://www.cefet-ri.br/index.php/valenca

Endereco de e-mail:

uned.valenca@cefet-rj.br

Registro profissional:

Dado pelo CRT/RJ conforme lei n°
13.639/2018.
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2 — APRESENTACAO DA INSTITUICAO

No Brasil, os Centros Federais de Educacédo Tecnoldgica refletem a evolucdo de
um tipo de Instituicdo educacional que, no século XX, acompanhou e ajudou a

desenvolver o processo de industrializacdo do pais.

2.1 - Breve Histérico

A histéria desses Centros esta, pois, ligada a origem do ensino profissionalizante,
que, em termos de abrangéncia nacional, remonta a 1909, quando o Presidente Nilo
Pecanha determinou, por decreto, a criacdo de Escolas de Aprendizes Artifices nas
capitais dos estados, para proporcionar um ensino profissional, primario e gratuito.

Situada na cidade que foi capital da Republica até 1960, a Instituicdo ora
denominada CEFET/RJ teve essa vocacao definida desde 1917, quando, criada a escola
Normal de Artes e Oficios Wenceslau Bras pela Prefeitura Municipal do Distrito Federal —
origem do atual Centro —, recebeu a incumbéncia de formar professores, mestres e
contramestres para o ensino profissional. Tendo passado a jurisdicdo do Governo Federal
em 1919, ao se reformular, em 1937, a estrutura do entdo Ministério da Educacdo,
também essa Escola Normal é transformada em liceu destinado ao ensino profissional de
todos os ramos e graus, como aconteceu as Escolas de Aprendizes Atrtifices, que, criadas
nas capitais dos Estados, por decreto presidencial de 1909, para proporcionar ensino
profissional primério e gratuito, eram mantidas pela Uniao.

Naquele ano de 1937 tinha sido aprovado o plano de construcdo do liceu
profissional que substituiria a Escola Normal de Artes e Oficios. Antes, porém, que o liceu
fosse inaugurado, sua denominacgéo foi mudada, passando a chamar-se Escola Técnica
Nacional, consoante o espirito da Lei Organica do Ensino Industrial, promulgada em 30 de
janeiro de 1942. A essa Escola, instituida pelo Decreto-Lei n 0 4.127, de 25 de fevereiro
de 1942, que estabeleceu as bases de organizacdo da rede federal de estabelecimentos
de ensino industrial, coube ministrar cursos de 1° ciclo (industriais e de mestria) e de 2°
ciclo (técnicos e pedagdgicos).

O Decreto n° 47.038, de 16 de outubro de 1959, traz maior autonomia
administrativa para a Escola Técnica Nacional, passando ela, gradativamente, a extinguir
0s cursos de 1° ciclo e atuar na formacdo exclusiva de técnicos. Em 1966, séo

implantados os cursos de Engenharia de Operacéo, introduzindo-se, assim, a formacao
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de profissionais para a industria em cursos de nivel superior de curta duragéo. Os cursos
eram realizados em convénio com a Universidade Federal do Rio de Janeiro, para efeito
de colaboragéo do corpo docente e expedi¢cédo de diplomas. A necessidade de preparacao
de professores para as disciplinas especificas dos cursos técnicos e dos cursos de
Engenharia de Operacdo levou, em 1971, a criacdo do Centro de Treinamento de
Professores, funcionando em convénio com o Centro de Treinamento do Estado da
Guanabara (CETEG) e o Centro Nacional de Formacao Profissional (CENAFOR).

E essa Escola que, tendo recebido outras designacdes em sua trajetéria — Escola
Técnica Federal da Guanabara (em 1965, pela identificacdo com a denominacdo do
respectivo Estado) e Escola Técnica Federal Celso Suckow da Fonseca (em 1967, como
homenagem pdstuma ao primeiro Diretor escolhido a partir de uma lista triplice composta
pelos votos dos docentes) —, transforma-se em Centro Federal de Educacao Tecnoldgica
pela Lei n 0 6.545, de 30 de junho de 1978.

Desse modo, desde essa data, o Centro Federal de Educacéo Tecnoldgica Celso
Suckow da Fonseca — CEFET/RJ, no espirito da lei que o criou, passou a ter objetivos
conferidos a instituicbes de educacao superior, devendo atuar como autarquia de regime
especial, nos termos do Art.4° da Lei n° 5.540, de 21/11/68, vinculada ao Ministério da
Educacdo e Cultura -, detentora de autonomia administrativa, patrimonial, financeira,
didatica e disciplinar - na oferta de cursos de graduacéo e pés-graduacdo, em atividades
de extenséo e na realizacdo de pesquisas na area tecnolégica.

Em 06/10/78, através do Parecer n° 6.703/78, o Conselho Federal de Educacéo
aprovou a criacdo do Curso de Engenharia, com as habilitacdes Industrial Mecéanica e
Industrial Elétrica, sendo esta ultima com énfases em Eletrotécnica, Eletronica e
Telecomunicagdes. No primeiro semestre de 1979, ingressaram no CEFET/RJ as
primeiras turmas do Curso de Engenharia, nas habilitacdes Industrial Elétrica e Industrial
Mecanica, oriundas do Concurso de vestibular da Fundacdo CESGRANRIO.

Em 29/09/82, o entdo Ministro de Estado da Educac&o e Cultura, usando da
competéncia que |he foi delegada pelo Decreto n° 83.857, de 15/08/79, e tendo em vista
0 Parecer n° 452/82 do CFE, conforme consta do Processo CFE n° 389/80 e 234.945/82
do MEC, concedeu o reconhecimento do Curso de Engenharia do CEFET/RJ, através da
Portaria n° 403 (Anexo I), publicada no D. O. U. do dia 30/09/82. Atualmente a IES possui
33 cursos de graduacgdo, distribuidos em 19 habilitacbes, dos quais 2 cursos sao

semipresenciais, conforme tabela adiante.
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A partir de 1992, o Centro passou a ofertar, também, cursos de Mestrado em
Programas de PoOs-graduacédo Stricto Sensu. Em 2013, teve inicio a oferta do primeiro
curso de Doutorado da Instituicdo, em Ciéncia, Tecnologia e Educacéo (PPCTE). No final
de 2022, o CEFET/RJ possuia oito Programas de POs-graduagdo Stricto Sensu
reconhecidos pela CAPES, com 4 cursos de doutorado, 7 cursos de mestrado académico
e 1 curso de mestrado profissional, conforme tabela adiante. Em 2008, teve inicio o curso
lato sensu em Educacao Tecnoldgica da Universidade Aberta do Brasil (UAB). No final de
2022, a Instituicao oferecia 5 cursos de pds-graduacao lato sensu.

A Instituicdo insere-se no Diretério de Grupos de Pesquisa do CNPq e, ho ambito
interno da Diretoria de Pesquisa e Pés-Graduagcdo, mantém um Banco de Projetos de
Pesquisa, com projetos oficialmente cadastrados, que abrangem atividades desenvolvidas
nos grupos de pesquisa e nos Programas de Pds-graduacdo, alguns deles com
financiamento do CNPq, da FINEP, da FAPERJ, entre outras agéncias de fomento.
Programas institucionais de iniciacdo cientifica para a graduacdo e para o ensino meédio
beneficiam, respectivamente, os cursos de graduacédo e os de nivel de educacao bésica,
ai compreendidos o ensino médio e, em especial, 0s cursos técnicos.

Trazendo, em sua histéria, o reconhecimento social da antiga Escola Técnica, o
CEFET/RJ expandiu-se academicamente e em area fisica. Hoje, a Instituicdo conta com a
Sede (Maracana), que se estende a Uned da rua General Canabarro, além de sete
Uneds. A primeira destas sete Uneds foi inaugurado em agosto de 2003 e esta localizado
em outro municipio, trata-se da Uned de Nova Iguacu, situado no bairro de Santa Rita
desse municipio da Baixada Fluminense. A segunda Uned foi inaugurado em junho de
2006 e corresponde a Uned de Maria da Graca, bairro da cidade do Rio de Janeiro. No
segundo semestre de 2008, surgiram as Uneds de Petrépolis, Nova Friburgo e Itaguai.
Em 2010, foram inauguradas as atuais Uneds de Valenca e Angra dos Reis.

Desde 2011, o CEFET/RJ, juntamente a UERJ, UENF, UNIRIO, UFRJ, UFF e
UFRRJ integra um consorcio, em parceria com a Secretaria de Estado de Ciéncia e
Tecnologia do Estado do Rio de Janeiro, por intermédio da Fundagéo Cecierj, com o

objetivo de oferecer cursos de graduacédo a distancia, na modalidade semipresencial para
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todo o Estado. Ao iniciar o ano letivo de 2012, o CEFET/RJ passou a oferecer o Curso
Superior de Tecnologia em Gestdo de Turismo, nessa modalidade, visando atender a
uma demanda latente de mercado regional, com base nos arranjos produtivos locais dos
Polos do Consoércio CEDERJ do Estado do Rio de Janeiro e no Catélogo Nacional de
Cursos Superiores de Tecnologia 2016.

A atuacédo educacional do CEFET/RJ inclui, entéo, a oferta regular de cursos de
ensino médio e de educacao profissional técnica de nivel médio, cursos de graduacéo,
incluindo cursos superiores de tecnologia, bacharelados e licenciaturas, cursos de
mestrado e de doutorado, além de atividades de pesquisa e de extensdo, estas incluindo
cursos de poés-graduacdo lato sensu, entre outros. A educacao profissional técnica de
nivel médio é ofertada em nove &reas profissionais, que atualmente dao origem a 18
habilitacdes, que resultam em diversos cursos técnicos. No ensino superior, nivel
graduacéo, a Instituicdo conta atualmente com 19 habilitacdes, que resultam em trinta e
trés cursos superiores, conforme tabela adiante.

Esse breve histérico retrata as mudancas que foram se operando no ensino
industrial no pais, notadamente no que diz respeito a ampliacdo de seus objetivos,
voltados, cada vez mais, para atuar em resposta aos niveis crescentes das exigéncias
profissionais do setor produtivo em face do avanco tecnologico e da globalizacédo
econdmica. Os Centros Federais de Educacdo Tecnoldgica, por sua natural articulacdo
com esse setor, sdo sensiveis a dindmica do desenvolvimento, constituindo-se em
agéncias educativas dedicadas a formacdo de recursos humanos capazes de aplicar
conhecimentos técnicos e cientificos as atividades de producéo e servicos.

O CEFET/RJ é desafiado e se desafia a contribuir no desenvolvimento do Estado
do Rio de Janeiro e da regido, atento as Diretrizes de Politica Industrial, Tecnoldgica e de
Comeércio Exterior do pais. Voltado a uma formacao profissional que deve ir ao encontro
da inovacdo e do desenvolvimento tecnolégico, da modernizacdo industrial e
potencializacdo da capacidade e escala produtiva das empresas aqui instaladas, da
insercdo externa e das opcdes estratégicas de investimento em atividades portadoras de
futuro — sem perder de vista a dimensdo social do desenvolvimento —, o Centro se
reafirma como uma Instituicdo publica que deseja continuar a formar quadros para 0s
setores de metal-mecénica, petroquimica, energia elétrica, eletronica, telecomunicacgoes,
informatica, producdo alimenticia e outros que conformam a producgéo de bens e servigcos

no pais.

10
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As tabelas a seguir apresentam os cursos técnicos de nivel médio e os cursos

superiores, niveis graduacdo e pos-graduacdo stricto sensu, oferecidos atualmente pela

V4

CURSOS TECNICOS

IES.

Ambiente e Satde 1-Enfermagem Integrado Nova Iguacu
2-Meteorologia Integrado Maracand
~ . Integrado NO.V R
3-Automacao Industrial Maria da Graca
4-Eletronica Integrado Maracanle
Subsequente Maracand
5-Eletrotécnica LG9 Maracanzzl
Controle e Processos Subsequente Maracana
industriais 6-Manutencdo Automotiva Integrado Maria da Graca
Integrado Maracar)a
7-Mecanica Itagua =
Subsequente Maracand
Concomitante Angra
8-Energias Renovaveis Subsequente Maria da Graca
x - - ~ Integrado Maraqana
Gestdo e Negocios 9-Administracdo Nova Friburgo
Subsequente Maracand
Maracand
10-Informética Integrado Nova Iguagu
Informacéo e Nova Fribu~rg0
Comunicacéo RIS
11-Telecomunicagdes it NDE ’Igua}gu
Petropolis
Subsequente Maracand
12-Edificacles Integrado Maracand
Infraestrutura Subsequente Maracand
13-Estradas Integrado Maracand
14- Logistica Subsequente Itaguai
Producéo Alimenticia | 15-Alimentos Integrado Valenca
Producdo Industrial 16-Quimica Integrado Valenca
Integrado Maracana
Seguranga 17-Seguranga do Trabalho Lol Gr~aga
Subsequente Maracana
Maria da Graca
Hospi ;;Jig:gloé Lazer 18- Eventos Integrado Maracand
Notas:

Né&o foram colocados os cursos em descontinuidade, apenas os que oferecem vagas atualmente. Todos sdo presenciais.
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1-Administragéo Bacharelado 8 sem Maracand 1998.1 Presencial
8 sem Valenca 2015.1 Presencial
2-Ciéncia da Computacgéo Bacharelado 8 sem Maracand 2012.2 Presencial
3-Engenharia Ambiental Bacharelado | 10 sem Maracand 2016.2 Presencial
4-Engenharia Civil Bacharelado | 10 sem Maracand 2007.2 Presencial
5-Engenharia de Alimentos Bacharelado | 10 sem Valenca 2014.1 Presencial
6-Engenharia de Computacio Bacharelado | 10 sem Petrépolis 2014.1 Presencial
7-Engenharia de Controle e Bacharelado 10 sem Maracand 2005.2 Presencial
Automacio 10 sem Nova lguagu 2004.2 Presencial
10 sem Maracand 1998.1 Presencial
. ~ 10 sem Nova Iguagu 2005.2 Presencial
8-Engenharia de Producgéo Bacharelado 10 sem ltagual 20151 Presencial

10 sem Maracand 2015.1 Semipresencial
9-Engenharia de Telecomunicagbes | Bacharelado | 10 sem Maracand 1979.1 Presencial
10 sem Maracand 1979.1 Presencial
10-Engenharia Elétrica Bacharelado | 10sem | Nova Friburgo 2015.2 Presencial
10 sem Angra 2016.1 Presencial
11-Engenharia Eletronica Bacharelado | 10 sem Maracand 1979.1 Presencial
10 sem Maracana 1979.1 Presencial
. A 10 sem Itaguai 2010.2 Presencial
12-Engenharia Mecénica Bacharelado 10 sem Angra 2013.2 Presencial
10 sem Nova lguacu 2014.1 Presencial
13-Engenharia Metallrgica Bacharelado | 10 sem Angra 2015.1 Presencial
_ Licenciatura 9 sem Nova Ifribqrgo 2008.2 Presencial
14-Fisica 9 sem Petropolis 2008.2 Presencial
Bacharelado 8 sem Maracand 2018.2 Presencial

x - - 6 sem Maracand 2012.1 Semipresencial
15-Gestao de Turismo Tecnoldgico 6 sem Nova Friburgo 2008.2 Presencial
}6' LlngL_Jas~EstrangE|ra_s Ap_llcadas Bacharelado 8 sem Maracana 2014.1 Presencial

as NegociacOes Internacionais
17-Matemética Licenciatura 8 sem Petrépolis 2020.1 Presencial
8 sem Nova Friburgo 2014.1 Presencial
18-Sistemas de Informagéo Bacharelado 9 sem Maria da 2018.2 Presencial
Graca

19-Turismo Bacharelado 8 sem Petropolis 2015.1 Presencial

Nota: N&o foram colocados os cursos em descontinuidade, apenas os que oferecem vagas atualmente.
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. . . Mestrado
1- Engenharia _de Produgag e Sistemas — PPPRO (Antigo PPTEC)
Avrea: Engenharia de Producéo (CAPES: Eng I11) Doutorado
2- Engenharia Mecénica e Tecnologia dos Materiais— PPEMM Mestrado
Area: Engenharia Mecanica/Materiais (CAPES: Materiais) Doutorado
3- Engenharia Elétrica - PPEEL Mestrado
Area: Engenharia Elétrica (CAPES: Eng V)
4- Ciéncia, Tecnologia e Educa¢do — PPCTE Mestrado
Area: Ensino de Ciéncias e Matematica (CAPES: Ensino) Doutorado
5- Relagdes Etnico-Raciais - PPRER Mestrado
Area: Sociais e Humanidades (CAPES: Interdisciplinar)
6- Filosofia e Ensino — PPFEN Mestrado
Area: Filosofia (CAPES: Filosofia) Profissional
7- Ciéncia da Computagéo — PPCIC Mestrado
Area: Ciéncia da Computacdo (CAPES: Ciéncia da Computacao)
8- Instrumentac&o e Otica Aplicada — PPGIO Doutorado

Area: Engenharia Elétrica (CAPES: Eng V)

9- Desenvolvimento em Desenvolvimento Regional e Sistemas Mestrado
Produtivos - PPDSP

Area: Planejamento Urbano e Regional (CAPES: Planejamento Urbano

e Regional/Demografia)

Fonte: Relatério de Gestdo do Exercicio de 2021.

1992

2016
2008
2016
2009

2010
2013
2011

2015

2016

2015

2019
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2.1.1 - Breve Historico da Uned Valenca

A vinculagdo da Uned Valenca ao CEFET/RJ advém da federalizacdo do Instituto
Técnico e Profissionalizante do Vale do Rio Preto (ITERP), no municipio de Valenca,
construido e equipado com recursos provenientes do Programa de Expansdo da
Educacao Profissional (PROEP), por forca de convénio celebrado entre o Ministério da
Educacéo e a Fundag&o Educacional Dom André Arcoverde.

Em 23 de julho de 2009 foi assinado Termo entre o Secretario da SETEC/MEC, os
dirigentes do CEFET/RJ e da Fundacdo Educacional Dom André Arcoverde, tendo por
objetivo a federalizacdo do ITERP e sua incorporacdo na estrutura multicampi do
CEFET/RJ.

A sua apresentacao a sociedade como unidade federal de educacdo aconteceu no
dia 01 de fevereiro de 2010, em cerimonia realizada em Brasilia, em que o presidente Luiz
Inacio Lula da Silva inaugurou, de forma virtual e simultdnea, 78 unidades da Rede
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia, em solenidade oficial com o representante da
Unidade, com o Prefeito do Municipio de Valenca e o Diretor Geral do CEFET/RJ,
Professor Miguel Badenes Prades Filho.

Inicialmente denominado Nucleo Avancado, a partir de 2014 esta Unidade passa a
denominacdo de Uned, face o processo de expansdo e crescimento do CEFET/RJ,
com ampliacdo de suas acdes institucionais, o ingresso de novos servidores e a
remodelagem de sua estrutura organizacional.

A Uned Valenca conta com instalacdes prediais dotadas de infraestrutura e de
recursos materiais e de equipamentos suficientes para possibilitar o funcionamento de
cursos técnicos regulares de Educacao Profissional.

O primeiro curso técnico ofertado pertence ao eixo tecnolégico de producdo
alimenticia, com formac&o técnica em Agroindulstria, na modalidade de concomitancia
externa. A primeira turma deste curso ingressou no segundo semestre de 2010, com 40
alunos. A Uned Valenca foi a primeira Uned do CEFET/RJ a oferecer esse tipo de curso
técnico. Atualmente esse curso néo € mais ofertado.

Em 2013, implantou-se o curso técnico em Seguranca do Trabalho na modalidade
EaD e, em 2015, o curso técnico em Meio Ambiente e 0s técnicos integrados em
Alimentos e em Quimica. Na educacdo superior, a Uned possui bacharelado em

Engenharia de Alimentos, em periodo integral, e bacharelado em Administracdo, em
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horario noturno. Em 2015, passou a oferecer uma pos-graduacao lato sensu intitulada
“Temas e Perspectivas Contemporaneas em Educagao e Ensino”. A Uned também possui
cursos de graduacdo em Engenharia de Alimentos e Administracao, iniciados em 2014 e
2015, respectivamente.

2.1.2 - Insercdo Regional Sede

Segundo dados estimados pelo IBGE para o ano de 2013, o Estado do Rio de
Janeiro com 43.780,172 km?, abriga uma populacédo de cerca de 16 milhGes de habitantes
(16.369.179), sendo a unidade da Federacdo de maior concentracdo demogréfica, 365,23
habitantes/km?, especialmente na Regido Metropolitana, constituindo-se assim em um
grande mercado consumidor de bens e servigcos. Encontra-se em posi¢cdo geografica
privilegiada, no centro da regido geoecondémica mais expressiva do Pais, sendo o
segundo Estado em importancia econémica do Brasil.

Em 2011, a regido Sudeste manteve-se no mesmo patamar de 2010, ao
responder por 55,4% de participacdo no PIB (Produto Interno Bruto) brasileiro. Sdo Paulo,
Rio de Janeiro e Minas Gerais foram responsaveis, sozinhos, por 53,1% do PIB do Brasil,
em 2011, ou seja, estes trés estados concentraram mais da metade do PIB do pais.

Admitindo-se um raio de 500 km, a partir da cidade do Rio de Janeiro, atingindo
Sédo Paulo, Belo Horizonte e Vitéria, identifica-se uma regido geoecondmica de grande
importancia sob o ponto de vista abastecedor/consumidor. Nesta regido encontra-se 32%
da populacdo do Pais, 65% do produto industrial, 65% do produto de servicos e 40% da
producdo agricola. Através dos portos desta regido sao realizados 70% em valor das
exportacdes brasileiras.

A prestacdo de servicos e a industria exercem papel fundamental na economia
fluminense. Areas como telecomunicacdes e tecnologia da informacdo s&o areas de
grande interesse para a prestacao de servicos.

O setor industrial do Rio de Janeiro é o segundo mais importante do Pais.
Indastrias como a metallrgica, siderdrgica, gas-quimica, petroquimica, naval,
automobilistica, audiovisual, cimenteira, alimenticia, mecanica, editorial, grafica, de papel
e celulose, de extracdo mineral, extracdo e refino de petrdleo, quimica e farmacéutica
comprovam a diversidade da estrutura do setor industrial do Rio de Janeiro e sua

potencialidade econémica.
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O Estado do Rio de Janeiro destaca-se pela expressiva representatividade de
suas industrias de base, como por exemplo, a Petrobras (petroleo e gas natural), lider
mundial no ramo, com tecnologia prépria na extracdo de petréleo em aguas profundas. O
Estado do Rio de Janeiro é o maior produtor de petrdleo e gas natural do Pais,
respondendo, em 2010, por 78,7% da producdo nacional. A Companhia Siderurgica
Nacional —CSN (acos planos), por exemplo, € a maior da América Latina. Entre as
diversas industrias existentes estdo a Vale S.A., uma das maiores mineradoras do mundo,
a Cosigua (acos ndo planos), a Valesul (aluminio), a Inga (zinco) e a Nuclep
(equipamentos pesados). No setor energético, completam a lista a Eletrobras, maior
companhia latino-americana do setor de energia elétrica, Furnas Centrais
Elétricas, Eletronuclear, entre outras.

Na industria naval, uma das atividades econémicas mais antigas do Brasil - onde
o Rio é pioneiro, o estado detém mais de 85% da capacidade nacional instalada,
inovando na construcdo de grandes plataformas de petréleo e em sofisticadas
embarcacoes de apoio offshore.

O Polo Automotivo, com a Peugeot-Citréen, as empresas do tecnopélo e a
Volkswagen Caminhdes (MAN Latin America), € um dos mais modernos do mundo,
exporta para os principais mercados e consolida a lideranca tecnoldgica do pais neste
setor.

Em decorréncia principalmente de sua base tecnoldgica, o Estado do Rio de
Janeiro tem gerado inUmeras oportunidades para industrias de alta tecnologia, como a
qguimica fina, novos materiais, biotecnologia, mecéanica de precisdo e eletroeletrénica,
onde o Pdlo Tecnoldgico é o grande centro deste segmento industrial.

A expansdo da demanda interna, notadamente observada em géneros como
Bebidas e Perfumaria, Sabdes e Velas, ressalta-se também o desempenho dos setores
produtores de Material Plastico e de Materiais ndo Metalicos.

O Estado apresenta um comércio dinAmico e uma atividade financeira intensa
somados a uma pujante industria de turismo.

O Estado do Rio de Janeiro representa uma alternativa disponivel para projetos
agropecuarios modernos, intensivos em tecnologia, dentro do atual modelo agricola
brasileiro de cada vez mais buscar o crescimento da producédo através do aumento da
produtividade.

Dessa forma, o CEFET/RJ, com sede situada no bairro Maracana, com quase um

século de existéncia, suas sete Unidades e diversos polos de Educacdo a distancia,
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inseridos no Estado do Rio de Janeiro, conforme o mapa de situagcdo a segquir,
observando as demandas do mercado de trabalho, atua na formacdo de profissionais

capazes de suprir as necessidades da Regido, em diversas areas e segmentos de ensino.

Campus Nova Friburgo

Campus Petrépolis

Campus Valenca

Q/\ 06 @QQ_ =X V7 d
Campus Angra dos Reis ; 2 2 . Miguel Pereir

LA

Campus Itaguai virai /

Lon s o
Campus Maria da Graca Campus Maracana

Campus Nova lguacu

_ Pélos do Curso Técnico . Pélos do Curso Superior O Polos do Curso de I’dsicrgdux\(jf’r :
) em Seguranca do Trabalho - de Tecnologia em Gestao ~ Lato Sensu em Educagdo Tecnologica
de Turismo (UAB)

2.1.3 - Insercao Regional da Uned

O municipio de Valenca esta localizado no Sul do estado do Rio de Janeiro, a uma
altitude de 560 metros, com populacdo estimada em 2020 de 77.202 habitantes.
Possui cinco distritos: Conservatoria ("Cidade das Serestas"), Bardo de Juparana
("Cidade dos Bardes"), Parapeuna, Santa Isabel do Rio Preto e Pentagna.

Valenga possui grandes riquezas. A cidade mantém suas tradi¢gdes, suas festas e
seus costumes, tradicdes vindas dos tempos do café. A Igreja Matriz de Nossa Senhora
da Gléria, os sobrados histéricos e os detalhes arquitetbnicos das inimeras fazendas do
ciclo do café, reverenciam seu passado de nobreza. Possui lindas cachoeiras, um Parque
Natural Municipal do Acude da Concordia, restaurantes diversos, entre outros (Valenca,
2016).

Em relacdo ao Meio Ambiente, Valenca aprovou a Lei Ordinaria n.° 2.778, de 05 de
maio de 2014, que institui o Codigo Ambiental do Municipio de Valenca/Rj e em seu art.
2°, dos principios da politica ambiental, diz “A politica ambiental do Municipio, respeitadas
as competéncias da Unido e do Estado, objetiva manter o meio ambiente ecologicamente

equilibrado, essencial a sadia qualidade de vida, impondo-se ao Poder Publico e a
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coletividade, o dever de promover sua protecdo, controle, conservacao e recuperacao
para os presentes e futuras geragdes.” (VALENCA, 2014)

Dados de 2010 mostram que o destino final do lixo tem 90,9% coletado diretamente
por servico de limpeza, 3,8% colocado em cacamba de servico de limpeza, 4,6%
gueimado na propriedade, 0,2% enterrado na propriedade e 0,5% em outro destino
(IBGE, 2016). O manejo adequado do lixo € de grande importancia para evitar a poluicéo
do meio ambiente como 0 solo e 0s rios, assim como evitar doencas. Dessa forma, €
necessario o municipio legislar sobre o tema, conforme j& existe - lei n.° 2.778/2014, e
fazer projetos para se cumprir a legislacao.

Valencga possui um indice de desenvolvimento humano (IDH) de 0,738, um pouco
acima comparado ao Brasil com 0,727, dados de 2010. E, o rendimento domiciliar per
capita em 2010 era de: até 1/2 salario-minimo — 5019, de 1/2 a 1 salario-minimo — 7281,
de 1 a 2 salarios-minimos — 6070, de 2 a 5 salarios-minimos — 3096, mais de 5 salarios-
minimos — 1100 (IBGE, 2016).

O municipio possui 42 escolas de nivel pré-escolar com 1669 matriculas, 58
escolas de ensino fundamental com 9218 matriculas e 16 escolas de nivel médio com
2567 matriculas, dados referentes a 2015 (IBGE, 2016). Também tem na cidade a oferta
de cursos de graduacao e pos-graduacao pelas instituicdes Centro Federal de Educacéo
Tecnoldgica Celso Suckow da Fonseca (CEFET/RJ — Uned Valenca) e Fundacao
Educacional D. André Arcoverde / Centro de Ensino Superior de Valenca (FAA / CESVA).
Ha a necessidade de melhorias na educacéo basica de Valenca conforme verificado pelo
indice de Desenvolvimento da Educacéo Basica referente a 2013 com valor de 4,4,
abaixo da média do Brasil de 4,9 (IBGE, 2016).

Ao formatar uma educacdo em que o Ensino Técnico esteja integrado ao Ensino
Médio, deve-se ter em pauta a formacdo de um individuo de amplos alcances, consciente
de sua poténcia humana, ética, politica, social, cidada, dentre tantas outras. Um aluno
que consiga assimilar o contetdo curricular e adequa-lo a uma realidade propria,
permeado de variaveis historicas, politicas, sociais e que atendem as especificidades
locais. Assim, a constituicdo do Ensino Integrado demanda atuar com vistas a formacao
de um profissional capaz de empreender autonomamente as instrugcdes conceituais
necessarias a realidade de Valenca e desta em relagdo aos outros contextos. Alinhado ao
dominio conceitual dos diversos saberes técnicos e tecnoldgicos, o aluno do curso
Técnico em Alimentos Integrado ao Médio serd instigado a compreender os campos do

conhecimento que Ihe complementem entendimentos mdultiplos e analisar aproximagdes e
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distanciamentos entre instrucado e formacao, conhecimento e sabedoria, teoria e pratica.
Pois pensar ndo € somente “raciocinar’, “calcular” e “instrumentalizar”, mas, sobretudo,
dar sentido ao que somos enquanto humanos e ao que nos acontece no contexto da vida
e do mundo do trabalho, e de suas multiplas correlacdes.

Desse modo, considerar a formacé&o integral do aluno perpassa estratégias para a
construcdo do conhecimento a partir de um leque conceitual que se atrela a capacidade
inventiva e criativa de saber direcionar o conteudo visto, e a conducdo autbnoma do saber
usar a teoria aprendida, da instiga que desenvolva o aprender a pensar por si. Movimento
de construcdo e desconstrucao: aticar interesses pela pluralidade de questdes postas em
aspectos historicos, sociais, filoséficos, éticos, politicos, dentre outros. Ao ser integrado, o
curso procura vincular arte, vida, individuo, coletividade, mundo do trabalho; sociedade,
sujeito e autonomia — a multiplicidade de contetdos que ao final irdo compor a formacao
de um profissional que seja capaz de atuar em situacfes que estdo além da previsao
tedrica de um campo conceitual e se entrelaca a varios aspectos do conhecimento. Por
esta perspectiva, o aluno é convidado a perceber que aprender um conteddo ndo é
somente resolver problemas, mas, sim, problematizar, produzir, inventar perguntas e —
sobretudo — saber a poténcia de cada questdo que parte da autonomia do pensamento,
com o conhecimento conectado ao conjunto das vivéncias humanas. Por exemplo, pensar
0S aspectos comuns ao empreendedorismo, ao desenvolvimento local e as tomadas de
iniciativas relacionadas ao manejo agroindustrial ndo se isenta da reflexdo acerca de
guestdes correlacionadas a consciéncia critica de preservacdo do meio ambiente.
Consciéncia ambiental tanto demanda o dominio de saberes universais quanto demanda
a posse do conhecimento acerca das especificidades comuns ao contexto geogréfico,
politico e cultural local.

O curso se justifica a partir do intuito de oferecer aos jovens de Valenca o acesso a
uma educagdo que garanta uma formacdo profissional alinhada a mecanismos
necessarios ao desenvolvimento humano, que viabilize o trato com as habilidades
criativas e potencialmente geradoras de sujeitos capazes de pensar com autonomia e
criticidade as solug¢des que o mundo do trabalho demanda.

Com o foco na construcdo de habilidades criticas e o desenvolvimento de praticas
interpretativas, um curso que se propde efetivamente integrado demanda a mediacéo da
tomada de consciéncia do aluno passando pelo autoconhecimento individual, humano, e
ndo apenas o repeticdo de um conteudo desvinculado da vida — em sociedade. Ou seja, a

pratica pedagodgica deve-se voltar para a formacado de um individuo atento aos amplos
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saberes, consciente de sua poténcia politica e cidadd e ndo apenas reprodutor de
conceitos preestabelecidos. Transmitir conhecimentos € imprescindivel, mas educar para
0 pensamento autdbnomo parece ser uma urgéncia para o mundo contemporaneo,
despertando a si mesmo e os outros do sono da irreflexdo, abortando nossas opinides
vazias e irrefletidas®. O esforco centra-se na busca por uma educacdo que considere
guestbes éticas, sociais, humanas — e por isso mesmo, politicas. Uma educacao
efetivamente emancipadora, na elevacédo das capacidades de agir e de pensar, busca
atrelar os fins mercadologicos aos pressupostos da autonomia do pensamento. Assim, 0
corpo docente do presente curso se empenha coletivamente em formar alunos que sejam
capazes de entender, recriar e aplicar os conceitos trabalhados, fazendo com que a teoria
e a pratica possam convergir na formacao de sujeitos conscientes dos aspectos humanos
da vida em sociedade.

Valenca apresenta um PIB de R$ 19183,32 referente a 2013 (IBGE, 2016). De
acordo com o site da prefeitura de Valenca, existem industrias na area de alimentos,
como a Cooperativa Mista de Valenca - Laticinio, EMA Inddstria de Alimentos
(Chinezinho), Ferreira Landim - Carnes / Embutidos, J S Ferreira Frigorifico, Laticinio S&o
Fernando, Laticinios Clarice, Vitalat — Laticinios (Valenca, 2016). Também tem varias
agroindustrias familiares e de pequeno porte que geram renda para suas familias
(laticinios, alambiques, processadoras de frutas e hortalicas, producdo de embutidos).
Além disso, existem industrias na area de alimentos no entorno de Valengca, como
exemplo, em Barra de Pirai: Vigor Alimentos S/A — Laticinios, Landim Ferreira Industria e
Comercio Ltda — Linguicas / Salames / Outras carnes preparadas, Laticinio Ibitira, em
Pirai: Ambev- Bebidas, em Vassouras: CRAC — Batata palha. Todas essas industrias
precisam de profissionais qualificados na area de alimentos e dessa forma, faz-se
importante ter uma escola que ofereca tal curso.

O curso oferecido pela instituicdo, assim como os demais, € gratuito, dessa forma
permite que a populacéo de Valenca, independente da classe econ6mica, possa desfrutar
deste apos aprovacdo em concurso dentro do nimero de vagas oferecidas. O egresso
sai apto para trabalhar na area de tecnologia de alimentos com ética e respeito ao meio
ambiente, e além de seu exercicio profissional, sai um cidaddo critico e atuante na

sociedade.

L Cf. ANDRADE, Marcelo. A banalidade do mal e as possibilidades da educa¢do moral: contribuicées arendtianas.
Revista brasileira de educagao, v.15, n. 43, 2010.
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N&o menos importante que o eixo profissional do técnico em Alimentos, evidencia-
se a necessidade da oferta do ensino médio no municipio de Valenca, segundo o IBGE
(dado mais recente) hd 116 escolas no municipio, dentre estas 42 destinam-se a pré-
escola, 57 ofertam o nivel fundamental e somente 16 escolas que ofertam o0 ensino
meédio. Portanto, verifica-se a necessidade do curso técnico Intergrado ao ensino médio
gue sera ofertado pelo CEFET/RJ Uned Valenca, visando-se fomentar o desenvolvimento

local/regional.

2.2 - Filosofia, Principios, Misséao, Finalidades e Objetivos

2.2.1 - Filosofia

Corresponde a filosofia orientadora da acdo no Cefet/RJ perceber essa
instituicdo educacional como um espaco publico de formacdo humana, cientifica e

tecnologica. Além disso, deve compreender, ainda, que:

e todos o0s servidores sao responsaveis por esse espaco e nele educam e se
educam permanentemente;

¢ 0s alunos sdo corresponsaveis por esse espaco e nele tém direito as acdes
educacionais qualificadas que ao Centro Federal cabe oferecer;

e a convivéncia, em um mesmo espaco académico, de cursos de diferentes
niveis de ensino e de atividades de pesquisa e extensdo compbe a
dimensdo formadora dos profissionais preparados pelo Centro (técnicos,
tecndlogos, engenheiros, administradores e outros bacharéis, docentes,
mestres, doutores), ao mesmo tempo em que o desafia a avancar no

campo da concepcao e realizacdo da educacgdo tecnoldgica.

2.2.2 - Principios

A filosofia institucional expressa-se, ainda, nos principios norteadores do seu
projeto politico-pedagdgico, documento (re)construido com a participacdo dos
segmentos da comunidade interna (servidores e alunos) e representantes dos

segmentos produtivos e outros da sociedade. Integram tais principios:

21



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- CEFET/R] 2022

defesa das condi¢cdes garantidoras de qualidade social para a educacgao
publica viabilizada pela Rede Federal de Educacdo Profissional, Cientifica
e Tecnologica em sua diversidade institucional;

reafirmacdo da identidade institucional vinculada a formagdo de
profissionais de diferentes niveis no projeto de transformacdo de Centro
Federal de Educacdo Tecnoldgica em Universidade Federal de Ciéncias
Aplicadas do Rio de Janeiro;

adocéao de projetos de verticalizagao e integracdo das atividades de ensino,
pesquisa e extensdo, da educacdo basica a pos-graduacdo, como
caracteristica metodolégica de formacao na area cientifica e tecnoldgica;
consolidacdo de politicas de ensino, pesquisa e extensdo que,
compromissadas com o desenvolvimento nacional e regional, a
disseminacgéo e a producéo de conhecimento, a formacao de pessoas, e a
responsabilidade social e ética, continuem a legitimar a atuacao
institucional junto a sociedade;

preservacao e sustentacdo da autonomia institucional definida em lei;
aperfeicoamento permanente dos processos de gestdo democratica e
descentralizacdo gerencial nas instancias académicas e administrativas,
mediante adoc¢ao de estruturas colegiadas, mecanismos de participacdo de
todos os segmentos da comunidade interna, socializacdo de informacdes e
transparéncia na utilizacao de recursos;

observancia de aspectos inerentes ao carater publico e de identidade
formadora da instituicdo: valorizacdo do ser humano e do trabalho; respeito
a pluralidade e divergéncia de ideias sem discriminacdo de qualquer
natureza; adesdo a tecnologia a servico da promocdo humana;
CoOmpromisso social, didlogo constante e parcerias  com
instituicbes/entidades representativas da sociedade; responsabilidade

funcional e ética.
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2.2.3 - Missao

Observadas a finalidade e as caracteristicas atribuidas aos Centros Federais de
Educacdo Tecnologica e a responsabilidade social de que essas se revestem, 0O

CEFET/RJ assume como missao institucional:

Promover a educacdo mediante atividades de ensino, pesquisa e extenséo
que propiciem, de modo reflexivo e critico, a formacdo integral
(humanistica, cientifica e tecnoldgica, ética, politica e social) de profissionais
capazes de contribuir para o desenvolvimento cientifico, cultural, tecnoldgico e

econdbmico da sociedade.

2.2.4 - Finalidades

O Cefet/RJ, autarquia de regime especial vinculada ao Ministério da Educacéao, no
espirito da Lei n? 6.545, de 30 de junho de 1978, tem por finalidade o oferecimento de
educacao tecnoldgica. Configura-se, nos termos da Lei n®11.892, de 29 de dezembro de
2008, como instituicdo de ensino superior pluricurricular, especializada na oferta de
educacéao tecnoldgica nos diferentes niveis e modalidades de ensino, caracterizando-se
pela atuacao prioritaria na area tecnoldgica.

Orientadas pela legislacdo vigente, constituem finalidades prioritarias do Cefet/RJ:

e ministrar educacao profissional técnica de nivel médio, de forma articulada
com o ensino médio, destinada a proporcionar habilitacdo profissional para
diferentes setores da economia;

e ministrar ensino superior de graduacdo e de pdés-graduacao lato sensu e
stricto sensu;

e ofertar educacdo continuada, por diferentes mecanismos, visando a
atualizacdo, ao aperfeicoamento e a especializacdo de profissionais
prioritariamente na area tecnolégica;

e realizar pesquisa nas diversas areas do conhecimento, estimulando o
desenvolvimento de solucdes e estendendo seus beneficios a sociedade;

e promover a extensdo mediante integracdo com a comunidade, contribuindo

para o seu desenvolvimento e melhoria da qualidade de vida,
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desenvolvendo ac¢les interativas que concorram para a transferéncia e o
aprimoramento dos beneficios e conquistas auferidos na atividade
académica e na pesquisa aplicada;

e estimular a producdo cultural, o empreendedorismo, o desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico e o pensamento reflexivo, com responsabilidade

social.

2.2.5- Objetivos

Promover o desenvolvimento institucional do Cefet/RJ, visando a sua insercéo
nos cenarios local, nacional e internacional, na perspectiva da indissociabilidade do
ensino, da pesquisa e da extensdo, mantendo o carater de um centro de exceléncia e
futura universidade publica, gratuita, de qualidade, inserida na realidade social,
participando da formulacdo das politicas publicas e contribuindo para o desenvolvimento
cientifico, integrador, inclusivo e tecnoldgico do pais.

Apresentamos ainda os objetivos especificos, que orientam a politica de acdo do

Cefet/RJ, no quadro a seguir:

Eixo Obijetivos

Consolidar e ampliar a insercdo do Cefet/RJ no desenvolvimento
socioecondmico, cultural, politico e cientifico em niveis local, regional e
nacional.

Criar mecanismos de ampliacdo dos espacos de interlocucdo do Cefet/RJ
com a sociedade, dirigindo suas fungBes académicas de ensino, pesquisa
e extensdo para o atendimento das demandas sociais e do desenvolvimento do
pais.

Participar, em nivel local, regional e nacional, de féruns de discusséo e
definicdo de politicas publicas no dmbito da incluséo social.

Compromisso

Social Consolidar e ampliar parcerias com 6rgdos governamentais, empresas e
organizacfes da sociedade civil, para o desenvolvimento de programas de
interesse mutuo e de impacto social.

Promover a representacdo do Cefet/RJ nos diversos conselhos, comités e
organizacfes de fomento a projetos académico-institucionais.

Democratizar as condi¢des de acesso aos cursos do Cefet/RJ.

Estabelecer politicas facilitadoras da integracdo da comunidade académica
intracampus, intercampi e com 0s grupos organizados da sociedade,
especialmente na area de atuacéo do Cefet/RJ.

Aperfeicoamento | Otimizar e manter 0s recursos infraestruturais, materiais e financeiros,
Institucional & | implementando estratégias para a utilizacdo plena da capacidade do
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Planejamento e | Cefet/RJ.
Gestéo

Consolidar e ampliar a expansdo do Cefet/RJ, fundamentada em ensino,
pesquisa e extensdo, de modo articulado com as politicas publicas da area.
Consolidar as acdes de capacitacdo dos docentes e dos servidores técnico-
administrativos  através da implementagdo de um programa de
desenvolvimento, avaliagdo, desempenho e alocacdo, que respeite as
habilidades de carater pessoal e profissional, com reflexos na melhoria
dos servigos essenciais as atividades de ensino, pesquisa e extensao.
Criar programas de valorizagdo, reconhecimento e motivacdo das pessoas
— servidores publicos — a fim de se perceberem como sujeitos da missdo da
universidade.
Priorizar a contratacao e fixacao de doutores na instituicao.
Implementar oficinas de linguas estrangeiras e portuguesa para estudantes e
servidores.
Ampliag&o, manutengéo e reestruturacdo das bibliotecas.
Disponibilizar sistemas de informacéo para permitir o acompanhamento de uma
forma integrada das informacdes institucionais de modo a dar suporte a gestao e
ao planejamento estratégico.
Proporcionar transparéncia e publicidade nas prestagbes de contas, tanto no
que diz respeito as atividades académicas (ensino, pesquisa e extensao),
quanto no que tange ao uso dos recursos de que dispbe.
Adequar 0s espagos e sistemas institucionais, levando em conta o acesso das
pessoas com deficiéncia.
Fortalecer a comunicag@o como estratégia institucional.
Criar, consolidar e/ou aperfeigoar instrumentos, acdes e meios de comunicacdo
institucional com as comunidades interna e externa.
Dar continuidade a atuacdo, junto aos Orgdos competentes, com vistas a
buscar o aumento do nimero de vagas de pessoal técnico-administrativo e
docente, assim como do aumento/redimensionamento dos Cargos de Direcao
e Funcbes Gratificadas (CD e FG), no intuito de adotar o modelo proposto para
a transformacéo do Cefet/RJ em universidade.
Ampliar e fortalecer a atuagcédo dos drgaos colegiados do Cefet/RJ nos projetos
politico-institucionais.
Participar, em nivel local, regional e nacional, de foruns de discussdo e
definicdo de politicas publicas no ambito do ensino, pesquisa e
extenséao.
Promover revisdo e atualizacdo dos documentos legais do Cefet/RJ.
Otimizar a capacidade de gestéo institucional.

Exceléncia ] o ] s .

Académica Implementar sistemas de avaliagdo e monitoramento de indicadores, visando

a melhoria da qualidade institucional do Cefet/RJ.
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Incentivar o desenvolvimento de programas inovadores, bem como o
intercAmbio com instituicBes nacionais e internacionais, visando a
crescente qualificacdo de pesquisadores e grupos de pesquisa, estimulando a
divulgacao do conhecimento produzido.

Consolidar-se como produtor de conhecimento cientifico, tecnolégico, artistico e
cultural, de modo a contribuir para o desenvolvimento do pais.

Implementar uma politica de democratizacdo da informacdo, por meio do
fortalecimento do sistema de bibliotecas e do acesso a internet e repositérios
de dados.

Promover a insercdo qualificada da instituicdo no panorama académico
nacional e internacional, pela difusdo da sua producdo cientifica e
tecnoldgica.

Fomentar a realizacdo de atividades culturais, artisticas, esportivas e de lazer.

Promover acdes capazes de trazer ao cotidiano da vida académica a discussao
de estratégias e de atividades voltadas a questdo socioambiental, no marco
de uma formacéo profissional e cidada.

Melhorar a qualidade do ensino em todos os niveis, buscando envolver
docentes e estudantes em processos e praticas pedagégicas nas quais
ambos se reconhecam como produtores de conhecimento no ambito da
experiéncia de ensinar-aprender-pesquisar.

Estimular a realizacdo de projetos de pesquisa, que aperfeicoem a producdo
cientifica e tecnolégica, integrando os diversos niveis de ensino.

Implementar politicas académicas de integracdo do ensino, pesquisa,
extensdo e internacionalizacéo, através de programas que envolvam de forma
indissocidvel a producdo e difusdo do conhecimento, contribuindo para a
formacéo dos alunos.

Consolidar a extensdo universitaria como interface da universidade com
diferentes segmentos da sociedade e como espa¢o pedagdégico de formacéo,
estimulando o protagonismo estudantil.

Reduzir a evasao dos estudantes nos cursos do Cefet/RJ.

Consolidar as atividades baseadas em novas tecnologias de ensino
presenciais, semipresenciais e a distancia.

Promover o estudo para a ocupagdo das vagas ociosas, através de
mecanismos diferenciados que contemplem a superacdo das causas da evasao
estudantil.

Fonte: PDI 2015-1019.

2.1.5 - Gestdo Académica

Segundo o Estatuto do CEFET/RJ aprovado pela Portaria n® 3.796, de novembro
de 2005 (Anexo Ill), do Ministério da Educacdo, a estrutura geral do CEFET/RJ

compreende:
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| Org&o colegiado: Conselho Diretor
Il Org&os executivos:
a. Diretoria Geral:
i. Vice-Diretoria Geral,;
ii. Assessorias Especiais
iii. Gabinete
b. Diretorias de Unidades de Ensino
c. Diretorias Sistémicas
i. Diretoria de Administracao e Planejamento
ii. Diretoria de Ensino
iii. Diretoria de Pesquisa e Pos-Graduacao
iv. Diretoria de Extensao
v. Diretoria de Gestao Estratégica
Il Org&os de controle: Auditoria Interna

A figura a segquir ilustra o organograma funcional do CEFET/RJ, com todas as

suas diretorias sistémicas e Unidades.

Centro Federal de Educagao Tecnolégica Celso Sucow da Fonseca
CEFET/RJ

Organograma Funcional

—=)

== =0 Es = o=
e

Fonte: Relatério de Gestdo do Exercicio de 2011, DIRAP.

A Direcdo-Geral (DIREG) compete a diregdo administrativa e politica do Centro. A
Assessoria Juridica compete desenvolver trabalhos e assisténcia relacionados a assuntos
de natureza juridica definidos pelo Diretor-Geral e de interesse do CEFET/RJ.
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A Diretoria de Administracéao e Planejamento (DIRAP) é o 6rgao encarregado de
prover e executar as atividades relacionadas com a administracéo, gestdo de pessoal e
planejamento orcamentério do CEFET/RJ e sua execucdo financeira e contabil.

A Diretoria de Ensino (DIREN) é o 6rgdo responsavel pela coordenacéao,
planejamento, avaliacdo e controle das atividades de apoio e desenvolvimento do ensino
do CEFET/RJ, devendo estar em consonancia com as diretrizes da Diretoria de Pesquisa
e Pos-Graduacao e Diretoria de Extenséo.

A Diretoria de Pesquisa e P6s-Graduacdo (DIPPG) é o 6rgdo responsavel pela
coordenacdo, planejamento, avaliacdo e controle das atividades de apoio e
desenvolvimento da pesquisa e do ensino de pos-graduacdo do CEFET/RJ, devendo
estar em consonancia com as diretrizes da Diretoria de Ensino e da Diretoria de
Extenséo.

A Diretoria de Extensao (DIREX) é o 6rgdo responsavel pela coordenacdao,
planejamento, avaliagdo e controle das atividades de apoio e desenvolvimento da
extensdo do CEFET/RJ, devendo estar em consonancia com as diretrizes da Diretoria de
Ensino e Diretoria de Pesquisa e Pés-Graduacao.

A Diretoria de Gestdo Estratégica (DIGES) é o 6rgdo responsavel pela
coordenacao da elaboracdo do Plano de Desenvolvimento Institucional, acompanhamento
da execucdo dos planos e projetos e fornecimento oficial das informagcbes sobre o
desempenho do CEFET/RJ.

As Unidades de Ensino estdo subordinadas ao Diretor-Geral do CEFET/RJ e tém a
finalidade de promover atividades de ensino, pesquisa e extensdo. O detalhamento da
estrutura operacional do CEFET/RJ, assim como as competéncias das unidades e as
atribuicbes de seus dirigentes estdo estabelecidas em Regimento Geral, aprovado pelo
Ministério da Educacéo em 1984 (Anexo V).

A estrutura dos Conselhos Sistémicos do CEFET/RJ esta representada a seguir:

Conselho Diretor (CODIR)

Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensado (CEPE)

Conselho de Ensino (CONEN) Conselho de Pesquisa e Pés-Graduagdo (COPEP) Conselho de Extensdo (CONEX)
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Cada Unidade possui um Conselho local, que corresponde a um érgéo consultivo
e deliberativo. O Colegiado é o 6rgdo consultivo de cada Departamento Académico ou
Coordenacdo para os assuntos de politica de ensino, pesquisa e extensdo, em
conformidade com as diretrizes da Uned.

O CEFET/RJ mantém uma estrutura académico-administrativa, dando suporte

aos discentes e docentes dos cursos Técnicos.

3 - LEGISLACAO

O Projeto Pedagogico de um Curso deve contemplar o conjunto de diretrizes
organizacionais e operacionais que expressam e orientam a préatica pedagdgica do curso,
sua estrutura curricular, as ementas, a bibliografia, o perfil dos concluintes e outras
informacdes significativas referentes ao desenvolvimento do curso, obedecidas as
diretrizes curriculares nacionais, estabelecidas pelo Ministério da Educacédo. Além disso, as
politicas do Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) devem sustentar o Projeto
Pedagdgico Institucional (PPI), que por sua vez devem sustentar a construcdo do Projeto
Pedagogico do Curso (PPC).

Desta forma, o Projeto Pedagdgico do curso Técnico de Alimentos Integrado ao
Ensino Médio, da Uned Valenca, do CEFET/RJ, foi desenvolvido com base no Estatutoe
no Regimento préprios do CEFET/RJ e considerando o seguinte embasamento legal da

educacao nacional:

Lei n°® 9.394, de 20/12/1996. Estabelece as Diretrizes e Bases para a Educacéao

Nacional;
»Lei 11.892, de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal de Educacéo
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de

Educacao, Ciéncia e Tecnologia, e da outras providéncias.
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»Resolucdo CNE/CEB n° 2/2020. Atualiza e define novos critérios para a

composicao do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos.

 Resolucdo CNE/CP n° 1/2021. Define Diretrizes Curriculares Nacionais

para a Educacdo Profissional Téecnica de Nivel Médio. Em seu Art. 33
estabelece a carga horaria minima das atividades presenciais para 0S cursos
na modalidade a distancia.

»Parecer CNE/CEB n° 11, de 09 de maio de 2012. Dispbe sobre as

Diretrizes Curriculares para a Educacao Técnica de Nivel Médio.

»Resolucdo CNE/CEB n° 3/2018. Define Diretrizes Curriculares Nacionais

para o Ensino Médio.
» Decreto n° 5.296/2004, de 2 de dezembro de 2004. Regulamenta as Leis n°

10.048, de 8 de novembro de 2000, que d& prioridade de atendimento as
pessoas que especifica, e n° 10.098, de 19 de dezembro de 2000, que
estabelece normas gerais e critérios basicos para a promocdo da
acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade
reduzida, e da outras providéncias.

»Decreto n® 7.611/2011, de 17 de novembro de 2011, que dispde sobre a

educacdo especial e o atendimento educacional especializado e da outras
providéncias.
»Lei n® 13.005, de 25 de junho de 2014. Aprova o Plano Nacional de Educacéao

(PNE) e d& outras providéncias.

mLei n° 11.161 de 5 de agosto de 2005. Dispbe sobre o ensino da lingua

espanhola.
Lei n®9.795/1999. Institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental.
mLei n° 9.503, de 23 de setembro de 1997. Institui o Codigo de Transito

Brasileiro. Esta lei, em seu artigo 76 dispde que a educacgédo para o transito

sera promovida na pré-escola e nas escolas de 1°, 2° e 3° graus (sic), por meio
de planejamento e a¢Bes coordenadas entre os 0rgéos e entidades do Sistema
Nacional de Transito e de Educacdo, da Unido, dos Estados, do Distrito
Federal e dos Municipios, nas respectivas areas de atuacao.

»Decreto n° 5.626 de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a 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.
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»Resolucdo CEPE n° 1/2014. Regulamenta o Conselho de Classe do Sistema
CEFET/RJ.
»Resolucdo CEPE n° 15/2014. Aprova as Normas de Avaliacdo de Rendimento

Escolar na Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio na Forma Integrada.
» Resolucdo CEPE n° 18/2016. Altera a Resolucédo n° 02/2009 (CONDMET),

que regulamenta o Estdgio Supervisionado para alunos (as) para Educacéo

Profissional Técnica de Nivel Médio e d4 outras providéncias.
» Resolucdo CONEN n°03/2022. Trata da adequacdo dos cursos de ensino

meédio integrado da Instituicdo a Lei n°® 13.415/2017.
mLei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008. Dispde sobre o estagio de

estudantes; altera a redacgao do art. 428 da Consolidacdo das Leis do Trabalho
(CLT), aprovada pelo Decreto-Lei n® 5.452, de 1° de maio de 1943, e a Lei
n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996; revoga as Leis n°® 6.494, de 7 de
dezembro de 1977, e n° 8.859, de 23 de marco 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 da outras providéncias.
»Resolucdo CNE/CEB n° 2, de 4 de abril de 2005. Modifica a redacéo do § 3°
do artigo 5° da Resolugcdo CNE/CEB n° 1/2004 até nova manifestacdo sobre

estagio supervisionado pelo Conselho Nacional de Educacéo.
»Resolucdo CNE/CEB n° 1, de 21 de janeiro de 2004. Estabelece

Diretrizes Nacionais para a organizacao e a realizacao de Estagio de alunos da

Educacédo Profissional e do Ensino Médio, inclusive nas modalidades de
Educacéo Especial e de Educacao de Jovens e Adultos. Inclui texto Resolugao
CNE/CEB n° 2/2005.

P Lei 13.415 de 16 de fevereiro 2017. Estabelece orientacbes quanto a

reformulacéo do ensino médio a partir de intinerarios formativos.

Este Projeto Pedagdgico de Curso também se embasou em legislacdes
especificas da area de Alimentos, estando o curso apresentado vinculado ao Conselho
Federal de Engenharia e Agronomia (CONFEA) e Conselho Regional de Engenharia e

Agronomia (CREA). As seguintes legisla¢des profissionais sdo consideradas:

»Resolucdo CONFEA n° 473 de 26 de novembro de 2002. Institui a Tabela de
Titulos Profissionais.
»Resolucdo CONFEA n° 10.73 de 19 de abril de 2016. Regulamenta a atribuicao

31



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- CEFET/R] 2022

de titulos, atividades, competéncias e campos de atuacdo profissionais aos
profissionais registrados no Sistema Confea/Crea para efeito de fiscalizagéo do
exercicio profissional no &mbito da Engenharia e da Agronomia.

»Lei n° 5.524 de 5 de novembro de 1968. Dispde sobre o exercicio da profissdo

de Técnico Industrial de nivel médio.

»Resolucdo CONFEA n° 1.057 de 31 de julho de 2014. Revoga a Resolugdo n°
262, de 28 de julho de 1979, a Resolugao n° 278, de 27 de maio de 1983 e o
art. 24 da Resolucéo n° 218, de 29 de junho de 1973 e da outras providéncias.

» Decreto n° 90.922 de 6 de fevereiro de 1985. Regulamenta a Lei n° 5.524, de

05 de novembro de 1968, que dispde sobre o exercicio da profissdo de técnico
industrial e técnico agricola de nivel médio ou de 2° grau.
» Decreto n° 4560 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 dispbe sobre o exercicio da profissdo de Técnico Industrial e Técnico
Agricola de nivel médio ou de 2° grau.

» Decisdo Normativa n° 044, de 21 de agosto de 1992. Dispbe sobre a titulacdo

dos Técnicos Industriais e Agricolas de 2° Grau.

Além disso, com relagdo a estrutura curricular, sdo contempladas as exigéncias
de varios documentos legais citados no préximo item (3) de Organizacao Curricular.

As propostas apresentadas neste projeto estdo em consonancia com o PDl e o
PPI, considerando a articulagdo entre estes trés documentos, e com as orientacdes

estabelecidas pelo MEC na elaboracéo das Diretrizes Curriculares, uma vez que:

= demonstram a preocupa¢do com a qualidade do Curso de Técnico de modo a
permitir o atendimento das continuas modificacdes do mercado de trabalho;

» ressaltam a necessidade da formacdo de um profissional generalista que ira
buscar na Educacao Continuada conhecimentos especificos e especializados;

= gpontam a necessidade de desenvolvimento e aquisicdo de novas habilidades
para além do ferramental técnico da profisséao;

= valorizam as atividades externas;

» discutem a necessidade de adaptacdo do conteudo programético as novas
realidades que se apresentam ao CEFET, passando estas adaptacdes inclusive
pela criacdo de novas disciplinas ou modificacdo das cargas horarias ja

existentes.

32



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- CEFET/R] 2022

O Projeto Pedagogico aqui apresentado é fruto de uma coletanea de estudos
variados e resultado de um trabalho em conjunto, organizado pela Comisséo de Curriculo,
formado por representantes docentes envolvidos no curso. Todo corpo docente também
foi convidado a participar, revisando o programa de suas disciplinas, atualizando a
bibliografia e adequando a metodologia de ensino e o sistemade avaliacdo de forma a
estruturar o curso conforme as Diretrizes Curriculares e as recomendagdes do MEC. Os
alunos também tém oportunidade de participar de forma efetiva, através de seus relatos,

guestionamentos e solicitacdes feitas junto a coordenacéo.

4 — ORGANIZACAO DO CURSO

4.1 — Concepcao do Curso

4.1.1 - Justificativa e Pertinéncia do Curso

A vocacdao historica de Valenca com relacdo ao setor agropecuario pode ter-se
constituido em empecilho ao desenvolvimento agroindustrial, por prender-se aos métodos
e culturas produtivas tradicionais, impedindo o aumento do valor agregado dos produtos.
No municipio de Valenca as agroindustrias funcionam por meio da integracdo horizontal,
tanto em sistema de cooperativas quanto em empresas individuais. O sistema de
cooperativas foi amplamente utilizado, com cinco cooperativas localizadas nos diferentes
distritos, parte delas atualmente desativadas. Aquelas que ainda funcionam atuam apenas
como recebedoras e repassadoras de matéria-prima, ndo agregando valor ao produto
(VILELA, 2008).

Os pontos definidos como gargalos para o desenvolvimento das agroindustrias de
Valenca estéo relacionados a falta de gestado efetiva, a baixa produtividade, aos escassos
investimentos em tecnologia, auséncia de inovacdo e renovacao, pouca integracao e
auséncia de politicas publicas favoraveis ao setor (VILELA, 2008). Verifica-se, ainda, que
o sistema de difusdo de tecnologias € precario, carente de recursos, calcado em
procedimentos antigos e de eficiéncia duvidosa no municipio.

A forca de trabalho familiar é responsavel pela atividade na maioria das
propriedades agricolas. No entanto, poucos sdo 0s jovens que a compdem, gerando
duvidas sobre a continuidade das atividades em uma perspectiva de longo prazo. Este

quadro sugere uma desilusdo dos mais jovens com uma atividade que, nas condi¢coes em
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que vem sendo praticada na maioria das propriedades, caracteriza-se como de
subsisténcia.

Uma das alternativas para reverter este quadro reside no aumento do nivel
tecnolégico empregado nas agroindustrias, bem como a capacitacdo de profissionais.

Nesse contexto, a Uned Valenca do CEFET/RJ, com a implantagdo do curso
Técnico em Alimentos, tem como compromisso a formac¢do de quadros técnicos para a
regido, contribuindo assim, para o seu desenvolvimento, proporcionando qualificacdo de
qualidade e ampliando oportunidades de trabalho. Além de, ao integrar-se ao Ensino
Médio, o curso proporcionard uma interdisciplinaridade no tratamento das diferentes
aprendizagens dos campos formacao global e técnica, orientando para o desenvolvimento
de competéncias profissionais, que levem o individuo a atuar integradamente no mercado
de trabalho, tendo em vista que “conhecimentos inter-relacionam-se, contrastam-se,
complementam-se, ampliam-se, influem uns nos outros.” (BRASIL, 1999, p. 27).

Neste sentido a op¢do por um Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino
Médio busca formar profissionais em uma soélida base cientifica, tecnolégica, cultural,

humana e ética, desenvolvendo competéncias e habilidades, promovendo a criatividade e

oportunizando o desenvolvimento da criticidade e da autonomia, para que apliguem seus
conhecimentos técnicos e globais em favor da sociedade.

Conhecimento técnico, que de acordo com o perfil técnico em alimentos, tornem o0s
estudantes capazes de planejar, organizar e monitorar o processo de aquisicdo, de
preparo, conservacdo da matéria-prima e o processamento dos produtos de origem
animal e vegetal, de acordo com a legislacdo vigente (ANVISA, 2012), controlando seu
impacto ambiental.

A Uned de Valengca, por meio da realizagdo de levantamentos e estudos
relacionados as atividades agroindustriais no municipio, com vistas a efetividade social da
formacao dos técnicos nessa area e do apoio aos produtores da regido, contribuira para
melhorias nos processos de producdo e na competitividade das empresas, promovendo
maior valor agregado aos produtos e incentivando geracao de renda e oportunidades de
trabalho.

4.1.2 — Projeto Pedagdgico

A primeira versdo do Projeto Pedagdgico do curso de Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio foi criada em 2014/2015 para ingresso dos alunos em 2015,

pela equipe inicial de professores que, a época, ainda ndo contava com todo o quadro
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necessario e atual para a completa realizacéo do curso.

No primeiro semestre de 2015 e durante o restante deste ano, bem como no ano
de 2016, novos docentes foram contratados pela instituicdo. O projeto pedagodgico, a
época nao modificou, mantendo-se o0 mesmo.

No entanto, em 2016, os docentes tanto da area da base comum, quanto da area
técnica avaliaram a necessidade de mudanca no projeto pedagdgico, transformando a
carga-horaria para que fosse distribuida em 3 anos e ndo mais em 4, como era no Projeto
de 2015. Foram avaliadas necessidades ndo sé de mudanca de carga horaria do curso e
de disciplinas, mas mudancas nas ementas, extingado e criacdo de novas disciplinas, bem
como uma melhor articulacdo e integracdo destas. Assim, num processo de construcéo
conjunta que envolveu além de docentes e coordenadores, a geréncia académica, e a
pedagoga da Uned, pensaram na estruturacdo do curriculo em trés nucleos: estruturante,
articulador e tecnolégico. Nucleos, que na prética pedagdgica, possam estar em
constante interacdo e articulagdo. Assim, um novo curso foi criado, com base em um
novo contexto e partir de novas perspectivas tedricas-metodolégicas e das vivéncias
exitosas ou ndo do curriculo anterior.

Foi necessario repensar ainda a carga-horaria destinada ao estagio
supervisionado obrigatoério, que eram de 400 horas, passando para 180, tendo em vista a
realidade local de oferta de estagios, o uso de laboratorios e a nova realidade de um
curso de 3 anos com disciplinas no contraturno.

Ja em 2022, a revisdo deste PPC é decorrente da necessidade de adequacao a
lei n°® 13.415, de 16 de fevereiro de 2017, visando a composicdo do curriculo sob a
perspectiva do itinerario formativo integrado e sob o parametro da ampliagcdo da carga
horéria anual para 1.400h, de acordo com a Lei n° 13.415/2017.

A matriz curricular atual prevé uma carga horaria minima total de disciplinas
obrigatérias de 4.800 horas-aula, equivalente a 3.600 horas, acrescidas de 180 horas de
Pratica Profissional. A hora-aula estabelecida para o curso em questao € de 45 minutos,
com excecdo do estagio supervisionado, em que corresponde a 60 minutos. Assim, a
carga horaria total minima obrigatoria do curso em horas corresponde a 3.780 horas.

Desta forma, o curso atende a carga horaria minima estabelecida na legislagéo vigente.

4.1.3 — Objetivos do Curso

Os objetivos do curso voltam-se para os aspectos formativos dos estudantes e

para impacto do curso de alimentos na realidade do municipio de Valenca e seu entorno.
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4131  Objetivo geral

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio tem por objetivo
principal oferecer aos alunos o acesso a Educacéo Profissional em uma perspectiva de
formacao cientifico-tecnologica voltada para o mundo do trabalho, a ser desenvolvida
integradamente com o Ensino Médio de modo a preparar os alunos a uma formacao
integral, que além de capacita-los para o exercicio profissional busca formar um cidadao
critico e de atuante na sociedade.

Em consonéancia com tal objetivo, este curso pretende capacitar e qualificar
profissionais criticos e autbnomos, cientes de seu papel na sociedade, para atuarem em
industrias alimenticias, controlando a qualidade de produtos e de processos, bem como
colaborar com o desenvolvimento econdémico sustentavel de Valenca e de seu entorno.

A formacdo profissional € permeada pela Educacdo Ambiental, que busca
entender melhor fatores, teorias e praticas que ajudam na compreensdo das questdes
ambientais na sua universalidade e, consequentemente, contribui para o desenvolvimento
sustentavel da regido.

O desenvolvimento socioecondmico da regido também € um a das preocupacdes
do curso em relacao a formacado dos futuros egressos. Por isso, a formag&o ocorrer4 com
base nas tendéncias econdmicas e tecnoldgicas de Valenca e seu entorno, bem como
das demandas, do comércio e industrias alimenticias presentes na regiao.

Desse modo a formagé&o proporciona a aprendizagem de conhecimentos voltados
a sustentabilidade, viabilidade e desenvolvimento técnico, social, econdmico e ambiental

da Regido em que a cidade de Valenca se localiza.

4132  Objetivos especificos

Os objetivos especificos deste curso Técnico em Alimentos séo:

e Habilitar o aluno para planejar, organizar e monitorar o processo de aquisi¢ao, de
preparo e de conservacao da matéria-prima e processamento de produtos;

e Capacitar o aluno a auxiliar e atuar na elaboracéo, aplicacdo e avaliacdo de
programas preventivos de higienizacao e sanitizacdo da producao alimenticia;

e Qualificar os alunos para serem capazes de gerenciarem sistemas de controle de

qualidade;
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e Tornar o aluno capaz de empregar ferramentas de informatica,

e Incentivar a participacdo discente em pesquisa, inovacdo e desenvolvimento de
novos produtos;

e Desenvolver habilidades para que o aluno seja capaz de utilizar técnicas de
analise, avaliacdo e gerenciamento para elaboracéo de projetos;

e Preparar o aluno para ser capaz de prestar assisténcia técnica em agroinddstrias
alimenticias, 6rgdos publicos, cooperativas, comunidades rurais, propriedades

rurais e outros.

4.1.4 - Perfil do Egresso

O profissional concluinte do Curso Técnico Integrado em Alimentos ofertado pelo
CEFET/RIO - Uned Valenca devera apresentar um perfil com competéncia técnica,
empreendedora e inovadora que o habilite a desenvolver atividades na éarea de
processamento e conservacado de matérias-primas, produtos e subprodutos da industria
alimenticia e de bebidas; em entrepostos de armazenamento e beneficiamento;
laboratérios de analises quimicas, microbiolégicas e sensoriais; institutos de pesquisa e
consultoria; 6rgdos de fiscalizacdo sanitaria e protecdo ao consumidor; industria de
insumos para processos e produtos; industrias de racdes; cozinhas industriais e
hospitalares, distribuicdo e comercializacdo, relacionadas ao desenvolvimento de
solucdes tecnoldgicas e produtos de origem vegetal e animal. Também podera auxiliar no
planejamento, coordenacao e controle de atividades do setor alimenticio.

Nesse sentido, pretende-se desenvolver um perfil profissional que permitira ao

egresso.

o Refletir sobre os principios cientifico-tecnolégicos dos processos produtivos,
relacionando teoria e pratica nas diversas areas do conhecimento;

e Utilizar apropriadamente a linguagem como instrumento de comunicacdo e
interacdo social fundamental ao exercicio da profisséo;

e Compreender as normas de funcionamento, manutencdo e higienizacdo de
maquinas e equipamentos, sendo capaz de manusea-los corretamente e orientar
sobre sua utilizacéo;

e Compor equipes multiprofissionais, com vistas ao desenvolvimento de projetos e
instalacdes de pequenas e microempresas do ramo de alimentos;

e Elaborar produtos, usando os fundamentos da bioquimica e da biotecnologia de

37



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- CEFET/R] 2022

alimentos;

e Entender o processo de elaboragéo de relatorios, pareceres, laudos ou correlatos;

e Cumprir com a legislacéo de seguranca do trabalho;

e Analisar, comparar e desenvolver testes, ensaios, experiéncias e inspecoes,
formulando seus respectivos relatérios técnicos e resultados atingidos;

e Fazer parte de equipes responsaveis pela implantacao, execugdo e supervisdo de
programas de qualidade que atendam a seguranca alimentar;

e Conhecer, cumprir e aplicar normas de sustentabilidade ambiental, respeitando o
meio ambiente;

e Conhecer e aplicar principios de lideranca;
e Conhecer métodos e processos no controle de qualidade;

e Compreender e aplicar conceitos basicos de planejamento, comercializacdo e
gestao agroindustrial;

e Conhecer e utilizar ferramentas e softwares aplicados a producéo alimenticia;

e Utilizar tecnologias para assegurar e melhorar a producdo e manipulacdo de
alimentos, objetivando a diminuicdo de desperdicios e o tratamento adequado de
residuos;

e Atentar para as caracteristicas nutritivas e de rotulagem, promovendo a oferta de
alimentos saudaveis, seguros, contendo informacao suficiente e adequada aos
consumidores;

e Participar nas areas de pesquisa, inovacao, desenvolvimento de novos produtos e
marketing.

O perfil profissional de conclusao do estudante se referencia no Catalogo Nacional
de Cursos Técnicos, que contempla a carga horaria minima de 1.200 horas, como
estabelece a Resolucdo CNE/CEB n° 2/2020.

Em sintese, o0 egresso

[p]laneja e coordena atividades relacionadas a producgdo alimenticia, a
aguisicdo e manutencdo de equipamentos. Executa e supervisiona o
processamento e conservagdo das matérias-primas e produtos da industria
alimenticia e bebidas. Realiza andlises fisico-quimicas, microbiologicas e
sensoriais. Implanta programas de controle de qualidade. Realiza a
instalacdo e manutencdo de equipamentos, a comercializacdo e a
producdo de alimentos. Aplica solucdes tecnoldgicas para aumentar a
produtividade e desenvolver produtos e processos. (CATALOGO
NACIONAL DE CURSOS TECNICOS, 2016, p. 164)
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Quanto as habilidades comportamentais para atuar nas diversas situacdes
presentes no ambiente de trabalho, o profissional devera demonstrar ética, apresentar
iniciativa, responsabilidade, disponibilidade e criatividade, saber exercer lideranga, ter
facilidade no relacionamento interpessoal, dinamismo, pro-atividade, flexibilidade e visao
sistémica.

Ao concluir o curso espera-se também que o profissional tenha conhecimentos
bésicos e elementares para o exercicio profissional técnico. Para tal € necesséaria uma
aprendizagem do Ensino Médio — “base de sustentagao, indispensavel em termos de
educacdo integral do cidadao” (BRASIL, 2004, p. 10), que deve ser aproveitado
integradamente na Educacao Profissional.

A proposta € a de garantir que o0 egresso tenha compreensdo do processo de
trabalho e condi¢des requeridas para responder as diferentes demandas deste universo, o
que sO é possivel a partir da integracdo do Ensino Médio (etapa da Educacdo Basica)

com o curso Técnico em Alimentos.

4.2 — Dados do Curso

4.2.1 - Formas de Ingresso

O ingresso no Curso Técnico em Quimica Integrado ao Ensino Médio do
CEFET/RJ se da através de quatro formas distintas: processo seletivo publico,

transferéncia interna ou externa e ex-oficio. Todas as formas ocorrem via edital publico.

Transferéncia Externa

De acordo com o Manual do Aluno dos Cursos Médio Técnico considera-se
transferéncia externa a migracdo do aluno regularmente matriculado em outras
instituicbes de ensino de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio da rede publica
federal para o mesmo curso ofertado nas Unidades de Ensino do Sistema CEFET/RJ,
com observancia, sobretudo, da compatibilidade curricular.

Para efeitos de transferéncia, observar-se-a, cumulativamente, na analise da
convalidacéo das matrizes curriculares, o seguinte: | — carga horaria, que devera ser igual
ou superior a do curso proposto; e, Il — cumprimento, por parte do aluno interessado, de

um ano ou dois periodos letivos completos do curso de origem. Os pedidos de
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transferéncia deverao ser submetidos nas datas estabelecidas em calendario escolar, e, a
aceitacao, ficar4 condicionada ao parecer favoravel do Departamento de Ensino Médio e
Técnico do Sistema CEFET/RJ.

Transferéncia Interna

Considera-se Transferéncia Interna a migracédo do aluno regularmente matriculado
em uma das unidades do Sistema CEFET/RJ para 0 mesmo curso em outra unidade.
Assim como ocorre na Transferéncia Externa, observar-se-a, cumulativamente, na analise
da convalidagdo das matrizes curriculares, o seguinte: | — carga horaria, que devera ser
igual ou superior a do curso proposto; e, Il — cumprimento, por parte do aluno interessado,
de um ano ou dois periodos letivos completos do curso de origem. Os pedidos de
transferéncia deverdo ser submetidos nas datas estabelecidas em calendério escolar, e, a
aceitacao, ficar4 condicionada ao parecer favoravel do Departamento de Ensino Médio e
Técnico do Sistema CEFET/RJ.

Ex-oficio

Quando um servidor publico civil federal dos poderes da Unido ou militar de uma
das forcas armadas for removido ou redistribuido, ex-oficio, por interesse da
administracdo, caso ele e/ou os seus dependentes estejam regularmente matriculados
exclusivamente em cursos técnicos de outro CEFET, o CEFET/RJ garantira transferéncia
automatica de matricula para os mesmos cursos técnicos de origem, caso eles aqui
existam.

Caso ndo haja o mesmo curso técnico no CEFET/RJ, o servidor de que trata este
regulamento e os seus dependentes poderdo ser matriculados, se assim 0s interessar,
em outro curso afim, se existir, e de suas livres escolhas, tendo-se sempre em vista a
adequacdo e compatibilidade dos curriculos e o aproveitamento dos estudos ja
realizados. Para exclusivamente o servidor, caso ele venha a exercer suas atividades no
CEFET/RJ, deverd haver também uma compatibilizacdo entre o horario de suas
atividades inerentes ao cargo ou funcdo a ser desempenhada com a carga horaria de
estudos. Nao havendo a possibilidade de compatibilizacdo, o servidor podera ser
matriculado em curso noturno de mesmo nivel, se houver e se assim o interessar,
respeitado o seu grau de instrucdo e o aproveitamento dos estudos jé realizados. Nao

havendo concordancia por parte do servidor com relacdo as condi¢bes dispostas
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anteriormente e esgotadas as possibilidades de atendimento a transferéncia de sua

matricula, somente as matriculas dos seus dependentes serdo efetivadas.

4.2.2 - Horéario de Funcionamento

O turno de funcionamento do curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino
Médio é integral: no turno matutino, no horario de 7h as 12h35min; vespertino, das
13h10min as 18h. O cumprimento de estagio obrigatdrio podera ocorrer nos dias em que
as turmas tiverem tardes livres.

O curso ocorre de segunda-feira & sexta-feira, podendo de acordo com as
necessidades da Geréncia Académica e de cumprimento de calendario, eventualmente,

disciplinas serem ministradas aos sdbados de manha.
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4.2.3 - Estrutura Organizacional

Direcao do
Campus
Valenca

CONSELHO
DO CAMPUS

Geréncia
Administrativa

Geréncia
Académica

Secao de Coordenacao do —
Articulacio curso de Pés- Se(,:aonde:
Pedagégica Graduagiio Patriménio

Coordenacoes dos S

Setor de cursog de Administracioe
disciplina Graduacio Compras
] Setorde

Secao de
Registros
Académicos

Coordenacao de Informdtica
Ensino Médio

1
Coordenacoes dos
Cursos Técnicos

Subprefeitura

Biblioteca

Alimentos

;o

Ha no CEFET/RJ Uned Valenca, um Conselho da Uned, e um Colegiado que sao
orgaos consultivos da Direcdo da unidade e da Coordenadoria, respectivamente, paraos
assuntos de politica de ensino, pesquisa e extensdo, em conformidade com as diretrizes
do CEFET/RJ.

Conforme € possivel visualizar no organograma, a Coordenadoria do Curso
Técnico de Alimentos é parte integrante da Geréncia Académica. O coordenador do
Curso auxilia no planejamento, execucdo e supervisdo do ensino, pesquisa, extenséo e
demais atividades do curso.

A Uned Valenca tem uma estrutura académico-administrativa que da suporte
aos discentes e docentes, bem como auxilia no funcionamento da Uned e dos cursos da
unidade através da Geréncia Académica e da Geréncia Administrativa.

Na Geréncia Académica, estdo as coordenadorias de Graduagdo (Engenharia de
Alimentos e Administracdo), Ensino Médio e dos cursos Técnicos (Quimica e Alimentos)
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além do Setor de Articulacdo Pedagodgica (SAPED), Setor de Disciplina (SEDIS), Secao
de Registros Académicos (SERAC) e Biblioteca. Os laboratdrios sdo de responsabilidade
da coordenagdo dos cursos Técnico em Alimentos e Técnico em Quimica. Os
laboratoristas, apesar de contribuir para os dois cursos, sdo de responsabilidade do
segundo citado.

A SAPED conta com o Servigco Pedagdgico, Servico Social, Servico de Extensao,
realizando atividades de assisténcia estudantil e aos alunos, atividades de extensdo,
orientacdo educacional e assessoria pedagogica, além de outras atividades quem
auxiliam discentes e seus familiares, docentes e a gestdo da Uned.

A SEDIS é responsavel por dar assisténcia a alunos e docentes, bem como zelar
pela disciplina da Uned.

A SERAC ¢é responsavel por coordenar, orientar, planejar, supervisionar a
execucao de registros académicos dos cursos técnicos, de graduacao e pds-graduacao.

A biblioteca da Uned é responsavel por todo o acervo e tem como objetivo prover
de informacdes o ensino, a pesquisa e a extensdo, pautando sua atuacao nos seguintes
principios de democratizacdo do acesso a informacédo; respeito ao principio do controle
bibliografico universal; atendimento a comunidade da Uned e a comunidade externa.
Entre suas atribuicbes estdo adquirir, receber, organizar, guardar e promover a utilizacao
do acervo para 0 ensino, a pesquisa e a extensdo; guardar, preservar e divulgar a
producédo técnica, cientifica e cultural da Uned; normalizar os servigos bibliograficos ede
informacBes da Uned; executar outras atividades pertinentes ou que venham a ser
delegadas pela autoridade competente.

Na Geréncia Administrativa estdo a Secdo de Patrimonio, Administracdo e
Compras, Subprefeitura da Uned, Setor de Informética e Secretaria do Gabinete que
assim como outros setores e secOes se configuram por realizar atividades meio do
Cefet/RJ Uned Valenca.

4.3 — Estrutura Curricular

4.3.1 — Organizacéo curricular

A organizagdo curricular do curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino
Médio visa estimular o ensino meédio integrado a educacéo profissional, destacando a

educacao cientifica, tecnoldgica e na mesma medida a humanistica e cultural, por meio
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da articulacéo e integracao entre formacao geral e educacéao profissional.

A organizagéo curricular do curso observa as normas vigentes associadas ao
exercicio profissional, os principios e as diretrizes definidas no Projeto Pedagdgico do
CEFET/RJ e evidencia o atendimento as determinacdes legais acerca do Ensino Médio e
da Educacéao Profissional Técnica de Nivel Médio (EPTNM), conforme as determinacdes
legais j& citadas anteriormente. Tal organizagéo curricular do curso obedece a Resolucéo
do Conselho de Ensino desta instituicdo n°® 03, de 25 de julho de 2022, que dispde sobre o
itinerario formativo integrado, praticado no ambito dos curriculos dos cursos de Educacéo
Profissional e Técnica de Nivel Médio na modalidade integrada do Cefet/RJ, e traduz-se
na composi¢cdo de componentes curriculares da BNCC e dos itinerarios formativos
dispostos nos incisos de | a V, do Art. 4° da Lei n® 13.415/2017.

Os cursos técnicos de nivel médio possuem uma estrutura curricular
fundamentada na concepcao de eixos tecnoldgicos constantes do Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos (CNCT, 2016; 2020). Trata-se de uma concepcdo curricular que
favorece a EPTNM na modalidade integrada, conforme Resolugcdo Conen N° 03, de 25
julho de 2022, 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
aplicacoes cientificas as atividades humanas.

Fundamentada nas DCN, o curso Técnico de Alimentos Integrado ao Ensino

Médio estrutura-se orientado também pela concepcao de eixo que considera:

| - a matriz tecnoldgica, contemplando métodos, técnicas, ferramentas e
outros elementos das tecnologias relativas aos cursos; Il - o ndcleo
politécnico comum correspondente a cada eixo tecnolégico em que se
situa o curso, que compreende os fundamentos cientificos, sociais,
organizacionais, econdmicos, politicos, culturais, ambientais, estéticos e
éticos que alicercam as tecnologias e a contextualizagdo do mesmo no
sistema de producdo social; Ill - os conhecimentos e as habilidades nas
areas de linguagens e cédigos, ciéncias humanas, matematica e ciéncias
da natureza, vinculados a Educacdo Basica deverdo permear o curriculo
dos cursos técnicos de nivel médio, de acordo com as especificidades dos
mesmos, como elementos essenciais para a formacdo e o
desenvolvimento profissional do cidadao; IV - a pertinéncia, a coeréncia, a
coesdo e a consisténcia de conteudos, articulados do ponto de vista do
trabalho assumido como principio educativo, contemplando as necessarias
bases conceituais e metodoldgicas; V - a atualizacdo permanente dos
cursos e curriculos, estruturados em ampla base de dados, pesquisas e
outras fontes de informacdo pertinentes (BRASIL, 2012, p. 4-5. Grifo
Nosso).

Para organizacao curricular do curso atentou-se para a carga horaria minima de
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1.200 horas dedicadas a formacg&o profissional determinada pelo CNCT (2020). Neste
curriculo do curso, na modalidade integrada, existem 960 horas destinadas as disciplinas
especificas da formacao técnica profissional, 2.250 horas as disciplinas basicas do
Ensino Médio e 390 horas as disciplinas integradoras da formacéo técnica profissional
com a Base Comum, que somam carga horaria tanto para um nucleo quanto para o outro.
Desse modo, perfaz-se, com isso, 3.600 horas totais em disciplinas, acrescidas de 180
horas de Pratica profissional obrigatoria, totalizando 3.780 horas, atendendo ao
estabelecido na legislacdo e normativas vigentes.

As disciplinas referentes a matriz tecnolégica, o nucleo politécnico comum e o0s
conhecimentos da Base Nacional Comum do Ensino Médio foram organizados em 3
ndcleos, a saber. Nucleo Estruturante, Nucleo Articulador e Nuacleo Tecnoldgico.
Juntamente com esses nucleos ha ainda a Pratica Profissional obrigatéria aos estudantes
do curso realizar para sua conclusao.

O Nducleo Estruturante é caracterizado por ter uma organizacdo curricular
composta pelas disciplinas que trazem conhecimentos e habilidades da Educacao Basica
exigidos aos cursos de educacdo profissional técnica de nivel médio articulado
desenvolvida na forma integrada. Este Nucleo é constituido pelas areas de Linguagens
formada pelas disciplinas de Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira, Lingua Estrangeira
(Inglés), Arte e Educacao Fisica; Matematica cuja disciplina possui 0 nome titulo da area;
Ciéncias da Natureza que abarca as disciplinas de Quimica, Fisica e Biologia; e Ciéncias
Humanas que tem na sua composicdo as disciplinas de Histéria, Geografia, Sociologia e
Filosofia.

Essas areas auxiliam no desenvolvimento do raciocinio légico, da argumentacéo,
da reflexdo, da autonomia intelectual, contribuindo para formacdo de sujeitos historicos
capazes de produzir, atuar e dialogar com diferentes conceitos e conhecimentos
presentes nas diversas esferas e instituicbes da sociedade nos diferentes espacos-
tempos. O que se pretende com esse nucleo € atender a formacao geral, incluindo a
preparacao basica para o trabalho, assim como auxiliar na preparacao para o exercicio de

profissdes técnicas, por meio da integracdo com a Educacao Profissional e Tecnologica.

O Nucleo Tecnoldgico é aquele em se situam as disciplinas que tratam dos
conhecimentos e habilidades da educacgédo técnica. Neste caso caracterizado pelos
dominios, instrumentos e fundamentos necessarios a formacéo profissional e habilitacao
técnica em Alimentos.

O Nucleo Articulador caracteriza-se por integrar os conhecimentos e habilidades
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da Educacéo Basica e da educacao técnica. Neste nacleo promove-se mais diretamente a
interdisciplinaridade entre os outros dois nucleos, sendo o elo comum que garantem

também a politecnia e a relagé@o entre os conteudos.

Sintetizando, tem-se a seguinte distribuicdo de carga horaria para o curso:

Estruturante 3000 2250 59,53%
Articulador 520 390 10,31%
Tecnoldgico 1280 960 25,40%
Pratica Profissional? - 180 4,76%
Total 4800 3780 100%

2 No caso especifico da Pratica Profissional (estagio supervisionado) considera-se sempre a hora-relégio.

A organizagédo curricular em trés nucleos e a criagcdo, em especial, do articulador
busca a integracéo curricular para a formacéo integral dos estudantes, possibilitando a
apropriacdo de conceitos, o aprendizado, a producéo e a organizacdo de conhecimento.
Para tal o processo de ensino e aprendizagem organiza-se de modo que 0s conceitos
sejam aprendidos nas suas relacdes, fazendo os educandos desenvolverem sua
autonomia em relagcéo aos saberes.

Essa perspectiva compreende os sujeitos como historicos e sociais que “atuam no
mundo concreto [e na natureza] para satisfazerem suas necessidades subjetivas e sociais
e, hessa agao, produzem conhecimentos” (BRASIL, 2013, p. 228), mediado pelo trabalho.
Assim produzem sua propria existéncia e a historia da humanidade. Com base nesse
pensamento a formacdo humana preconizada pelo curso é alcancada por meio da

integracao

de todas as dimens6es da vida no processo educativo, visando a formacao
omnilateral dos sujeitos. Essas dimensBes sdo o trabalho, a ciéncia, a
tecnologia e a cultura. O trabalho compreendido como realizagdo humana
inerente ao ser [...] e como pratica econdmica, [...] a ciéncia e a tecnologia
compreendidas como os conhecimentos produzidos pela humanidade e
que possibilitam o contraditério avanco das forgas produtivas; e a cultura,
qgue corresponde aos valores éticos, estéticos e politicos, sdo orientadores
das normas de conduta da sociedade. Assim, quando se fala em formacao
integrada ou no Ensino Médio integrado & Educacao Profissional Técnica
de Nivel Médio[...] o que se quer dizer com essa concepcdo, é que a
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formacdo geral do aluno deve se tornar inseparavel da formacéo
profissional e vice-versa, em todos 0s campos onde se da essa preparacao
para o trabalho: seja nos processos produtivos, seja NoOS processos
educativos [...]. (BRASIL, 2013, p. 228)

A proposta de desenvolvimento do processo de ensino-aprendizagem esta
baseada na parceria entre gestores, coordenadores de curso/area, professores e equipe
multidisciplinar. Atualmente, a equipe da Uned Valenca ndo conta com profissionais de
Pedagogia e Medicina, de forma que tais demandas sdo compartilhadas com a Unidade-
Sede, Centro Maracana.

Teoria e pratica se articulam no curso e sao previstas atividades praticas
embasadas em aulas tedricas que se iniciam desde o 1° ano do Curso Técnico em
Alimentos Integrado, com a realizacdo de visitas técnicas em laboratérios, 6rgaos de
pesquisa, empresas das areas afins, entre outros locais, onde os estudantes poderdo se
aproximar da préatica do mundo do trabalho.

Na perspectiva de que ensino-pesquisa-extensdo tém carater indissociavel,
assume-se como pratica pedagoégica o incentivo a participacdo do Corpo Discente em
atividades de iniciacao cientifica, congressos, seminarios, workshops, visitas técnicas,

cursos, apresentacdes de seminarios, monitorias e atividades extensionistas.

4.3.2 — Pratica Profissional

A Prética Profissional é uma atividade curricular obrigatéria que o aluno matriculado
deve desenvolver para fins de conclusdo do curso. De acordo com as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a educacao Profissional Técnica de Nivel Médio (2012, p. 6)
deve ser prevista na organizacdo -curricular do curso em Alimentos Integrado,
relacionando-se aos seus fundamentos “cientificos e tecnologicos, orientada pela
pesquisa como principio pedagdgico que possibilita ao educando enfrentar o desafio do
desenvolvimento da aprendizagem permanente”.

A pratica profissional é parte integrante da carga horaria minima definida da
habilitacdo profissional de Técnico em Alimentos. Para o curso supracitado a carga
horaria minima de Pratica Profissional sera de 180 horas e devera ter acompanhamento
efetivo pelo professor orientador da instituicdo de ensino.

No curso Técnico em Alimentos da Uned Valencga, a prética profissional acontecera
por meio do estagio supervisionado. A atividade citada deve ser oportunizada aos alunos

e somente sera contabilizada para cumprimento da carga horaria total de pratica
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profissional a partir do penultimo (2° ano) ano do curso.

Estagio supervisionado

Em conformidade com a Resolucdo CNE/CEB n° 1 de 2004 e a Lei de Estagio n°®
11.788/2008, o estagio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente
de trabalho, que visa a preparacao para o trabalho produtivo de educandos que estejam
frequentando o ensino regular em Instituicbes de Educacdo Superior, de Educacao
Profissional, de Ensino Médio, da Educacdo Especial e dos anos finais do Ensino
Fundamental, na modalidade profissional da educacao de jovens e adultos.

O estéagio visa ao aprendizado de competéncias proprias da atividade profissional e
a contextualizacdo curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a vida

cidada e para o trabalho.

O Estagio supervisionado € obrigatério e propicia a complementacdo do processo
ensino-aprendizagem, constituindo-se em um instrumento de integracdo, de
aperfeicoamento técnico-cultural, cientifico, de relacionamento humano, de formacéao ética
e de cidadania, podendo ser realizado durante o curso a partir do penultimo (2° ano/série)
ano Curso Técnico ou apos a sua concluséo, no prazo maximo de até dois (2) anos.

O estagio supervisionado do Curso Técnico em Alimentos Integrado serad de no
minimo 40 horas e devera ter acompanhamento pelo professor orientador da instituicao
de ensino e por supervisor da parte concedente, indicados no documento Plano de
Estagio.

Sao aptas a oferecer estagio as pessoas juridicas de direito privado e os 6rgaos da
administracdo publica direta, autarquica e fundacional de qualquer dos Poderes da Uniao,
dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, bem como profissionais liberais de
nivel superior, devidamente registrados em seus respectivos conselhos de fiscalizacdo
profissional. Para tal, devera ser celebrado juridicamente um Convénio entre estes e a
instituicdo de Ensino.

O estagio poderé ser realizado em ambientes de aprendizagem do CEFET/RJ, tais
como laboratorios. A Uned Valenca dispde de estruturas de laboratorios, com modernos
equipamentos, para a realizacdo de atividades praticas que se constituem importante
momento do processo de ensino-aprendizagem que compreende teoria epratica como um
ciclo continuo que se retroalimenta, assegurando uma formacao consistente.

O programa de estagio devera ser diretamente relacionado com o curso do
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estagiario e sera precedido do Termo de Compromisso entre o estudante e a entidade
concedente sempre com a interveniéncia da instituicdo. Em seguida, o Plano de Estagio,
no qual deverdo estar explicitos os objetivos do estagio e as atividades desenvolvidas
pelo aluno, devera ser preenchido pelo supervisor de estagio e autorizado pelo professor
orientador.

A jornada de atividade em estagio serd definida de comum acordo entre a
instituicdo de ensino e a parte concedente e o aluno estagiario ou seu representante legal
(no caso de menores de idade), em conformidade com a Lei N° 11.788/08. Deve constar
do Termo de Compromisso e ser compativel com as atividades escolares e nao
ultrapassar:

e (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais, no caso de estudantes do
ensino superior, da educacao profissional de nivel médio e do ensino médio

regular.

e a duracdo do estagio, na mesma parte concedente, ndo podera exceder 2 (dois)
anos, exceto quando se tratar de pessoa com deficiéncia.
e a eventual concessdo de beneficios relacionados a transporte, alimentacdo e

salde, entre outros, ndo caracteriza vinculo empregaticio.

Conforme a Lei n° 11.788/08, a parte concedente deve garantir 0 seguro contra
acidentes pessoais ao estagiario, devendo o numero da apolice de seguros e 0 nome da
seguradora constarem do Termo de Compromisso.

Podera o educando inscrever-se e contribuir como segurado facultativo do Regime
Geral de Previdéncia Social.

E assegurado ao estagiario, sempre que o estagio tenha duracéo igual ou superior
a 1 (um) ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado preferencialmente
durante suas férias escolares. E assegurado o periodo de recesso proporcional caso

tenha duracao inferior a um ano.

Para ter direito a diplomacdo como técnico em nivel médio, o(a) aluno(a) deveréa
cumprir passo a passo 0s seguintes procedimentos:
I. Contatar-se com o0 Setor de Estagio da Uned Valenca, para obter
informagdes sobre vagas, contratos e outros aspectos pertinentes ao seu
estagio profissional supervisionado.

. ApoGs a assinatura do Termo de Compromisso, encaminhar ao(a) seu(sua)
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professor(a) orientador(a), o Plano de Estagio Profissional Supervisionado,

antes do inicio das atividades na organiza¢do concedente. Aprovado o plano

pelo(a) orientador(a), esse documento deve ser devolvido ao Setor de

Estagio da Uned Valenca.

a) O Plano de Estagio Profissional Supervisionado devera ser preenchido
em formulario préprio fornecido pelo Setor de Estagio.

b) Cada curso deve designar, no minimo, um(a) professor(a) como
orientador(a) de estagio profissional supervisionado. Este(a) devera estar
atualizado(a) com a legislacdo e normas da instituicdo de ensino a
respeito de estagio para que possa supervisionar seu cumprimento,
orientar o(a) estudante em sua execucao e trabalhar conjuntamente com

ao Setor de Estagio da Uned.

[ll. Entregar ao Setor de Estadgio em um prazo maximo de 12 (doze) meses
apos a conclusdo das horas de estagio, o Relatério de Estagio Profissional
Supervisionado, acompanhado da Ficha Individual de Frequéncia, devidamente
avaliado e aprovado pelo(a) professor(a) orientador(a) do estagiario.

IV. O modelo de Relatério e a Ficha Individual de Frequéncia serdo entregues
ao(a) aluno(a) pelo Setor de Estagio, mediante a devolugdo do Plano de
Estagio Profissional Supervisionado, devidamente preenchido e avaliado

pelo(a) professor(a) orientador(a) do(a) estagiario(a).

A avaliacdo do estagio sera realizada através da correcdo do Relatério de Estagio
acompanhada da ficha de frequéncia do estagio, pelo professor orientador. Para a
verificacdo de autenticidade das informagOes prestadas pelo aluno na Ficha de
Frequéncia, professores supervisores, realizardo visitas periddicas as empresas. O
objetivo destas é verificar a interacao realizada pelo futuro profissional e sua adaptacéo a
empresa, avaliando se desempenha funcdes compativeis com a sua formacao
académica. Ao mesmo tempo, coloca o Cefet-RJ, através do potencial cientifico e
tecnoldgico, a servico da sociedade.

A isencao do estagio profissional supervisionado sera concedida ao/a aluno(a) que
comprove, em Carteira de Trabalho e Previdéncia Social, ter exercido, considerando os
altimos cinco anos, fungdo na sua area de formacao, por tempo igual ou superior a carga
horéria do estagio profissional supervisionado de seu curso. A entrega dos documentos
comprobatérios ao Setor de Estagio, devidamente aprovados pelo(a) coordenador(a) do

curso, sera somente apos o término das disciplinas e se dara no prazo maximo de 12
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meses.

Serdo exigidos do(a) estudante isento o Relatério de Estagio Profissional
Supervisionado e a declaracdo das atividades exercidas, em consonéancia com o
respectivo curso do(a) estudante, expedida pela organizacdo contratante. Seréo
dispensados: o Termo de Compromisso, o Plano de Estagio Profissional Supervisionado e
a Ficha Individual de Frequéncia, que serdo substituidos pela copia das péaginas de
identificagc&o e de contrato de trabalho da CTPS.

4.3.3 - Grade Curricular

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio esta organizado,
segundo a perspectiva do itinerario formativo integrado e sob o parametro da ampliacédo
da carga-horaria anual para 1.400 horas, de acordo com a Lei n° 13.415/2017, em regime
seriado anual, com uma carga-horéria de componentes curriculares e de formacao técnica
profissional de 3.600 horas, distribuidas no minimo em trés anos letivos, acrescida de 180
horas de Pratica Profissional, totalizando 3.780 horas. O curso pode ser cumprido em, no
maéaximo, cinco anos. A hora-aula é de 45 minutos e o ano letivo é constituido de 200
dias, com excec¢dao do estagio supervisionado, que é contabilizado em horas-relégio.

A sequenciacdo das disciplinas, ao longo do curso, foi organizada de modo a
propiciar a articulacdo dos conhecimentos teoricos e praticos de cada disciplina,
observados os requisitos para o prosseguimento dos estudos, de forma a propiciar ao

estudante uma formacéo sélida.

A tabela a seguir mostra a grade curricular do curso:

Numero de aulas Carga horaria Total
COMPONENTE CURRICULAR semanal por ano
1° 2° 3° | Horas-aula Horas-relégio
Nicleo Estruturante

Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 4 4 3 440 330
Educacdo Fisica 2 2 2 240 180
Inglés 3 2 - 200 150
Lingua Espanhola 2 - - 80 60
Matematica 4 - 3 280 210
Fisica 3 3 3 360 270
Quimica 3 - 2 200 150
Biologia - 2 2 160 120
Biologia Celular e Molecular 2 - - 80 60
Sociologia 2 2 - 160 120
Filosofia 2 2 - 160 120
Historia 2 2 2 240 180
Geografia 2 2 2 240 180
Arte 2 2 - 160 120
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Nicleo Articulador

Ciéncia Experimental 2 - - 80 60
Mgtematlca e suas aplicacbes a industria de ) 5 ) 200 150
Alimentos
Quimica e suas aplicacdes a industria de Alimentos - 4 - 160 120
Filosofia e ética nas relagdes humanas e no mundo

- - 1 40 30
do trabalho
Sociologia nas relagbes humanas e no mundo do ) i 1 40 30
trabalho

Nucleo Tecnoldgico

Introducado a Tecnologia de Alimentos 2 - - 80 60
Microbiologia de Alimentos 3 - - 120 90
Higiene e Sistemas da Qualidade na Industria de ) > ) 80 60
Alimentos

Quimica e Bioguimica de Alimentos - 2 - 80 60
Conservacao de Alimentos - 2 - 80 60
Analise de Alimentos - 3 120 90

Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos - - 2 80 60
Gestao e Projetos na Indistria de Alimentos - - 2 80 60
Processamento de Frutas e Hortalicas - - 3 120 90

2

2

2

Processamento de Bebidas - - 80 60

Processamento de Graos e Panificacdo - - 80 60
Anéalise Sensorial de Alimentos - - 80 60
Processamento de Leite - 3 - 120 90

Processamento de Carnes 2 80 60

Préatica Profissional
Estagio Supervisionado 1200 | 1320 | 1080

* Observacgdo:

Dias Letivos: 200

Duracéo da Hora-Aula: 45 min

Quantidade de semanas anuais: 40

Dias Letivos semanais: 05

Para organizagdo e construgdo desta grade curricular e suas ementas foram

observadas e asseguradas legisla¢cfes curriculares que tratam de temas obrigatérios para
a abordagem transversal e/ou interdisciplinar. Dentre as quais estdo discriminadas a

sequir:

1)Histéria e Cultura Afro-Brasileira

Conforme determinado pela Resolugdo CNE/CP N° 01/2004, que institui as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacédo das Relagdes Etnico-Raciais e para o
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Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana, as instituicbes de ensino
incluirdo, nos conteudos de disciplinas e atividades curriculares dos cursos que
ministram, a Educacdo das RelagBes Etnico-Raciais, bem como o tratamento de
guestbes e tematicas que dizem respeito aos afrodescendentes e indigenas,
objetivando promover a educacdo de cidaddos atuantes e conscientes, no seio da
sociedade multicultural e pluriétnica do Brasil, buscando rela¢des étnico-sociais positivas,
rumo a construcéo da nacdo democratica.

Visando atender a essas diretrizes, além das atividades que podem ser
desenvolvidas na Uned envolvendo essa tematica, alguns componentes curriculares
abordardo contetdos especificos enfocando esses assuntos.

Assim, no Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, os
componentes curriculares Portugués e Literatura Brasileira, Filosofia, Sociologia, Inglés e
Histéria promoverdo mais diretamente, dentre outras, a compreensdo da diversidade
cultural.

As legislacfes que tratam desta tematica estéo citadas a seguir:

e Lei n°® 10.639, de 09 de janeiro de 2003, altera a Lei nO 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, que altera as diretrizes e bases da educacéo nacional
para incluir no curriculo oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade da
tematica "Histéria e Cultura Afro-Brasileira", e da outras providéncias.

e Resolugcdo n° 1, de 17 de junho de 2004, que institui Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino
de Histodria e Cultura Afro-brasileira e Africana.

e Lei n° 11.645, de 10 de margco de 2008: Altera a Lei no 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, modificada pela Lei no 10.639, de 9 de janeiro de 2003,
gue estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional, para incluir no
curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da tematica “Historia e

Cultura Afro-Brasileira e Indigena”.
2)Educacao Ambiental
Considerando a Lei n°® 9.795/1999, que indica que “A educagdo ambiental é

um componente essencial e permanente da educacdo nacional, devendo estar presente,

de forma articulada, em todos os niveis e modalidades do processo educativo, em
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carater formal e n&o- formal”’, determina-se que a educacdo ambiental sera
desenvolvida como uma préatica educativa integrada, continua e permanente também na
educacao profissional.

Com isso, prevé-se, nesse curso, a integracdo da educacdo ambiental aos
componentes do curso de modo transversal, continuo e permanente (Decreto N°
4.281/2002), por meio da realizacdo de atividades curriculares e extracurriculares,
desenvolvendo-se esse assunto nos componentes curriculares Geografia, Biologia, Meio
Ambiente, Tratamento de Aguas e Residuos e em projetos, palestras, apresentacoes,
programas, acdes coletivas, dentre outras possibilidades.

A Uned Valenca vem desenvolvendo atividades voltadas para as Politicas de

Educacdo Ambiental, como por exemplo, o projeto de Coleta Seletiva de Lixo.

As legislacdes que tratam desta temética e devem orientar o trabalho a ser

desenvolvido, estéo citadas a sequir:

e Lei n° 9.795 de 27 de abril de 1999, que dispde sobre a educagcdo ambiental,
institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental, e d& outras providéncias.

e Resolugdo n° 2, de 15 de junho de 2012, que estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacao Ambiental.

3)Educacao em Direitos Humanos

e Decreto n° 7.037, de 21 de dezembro de 2009, que institui 0 Programa Nacional
de Direitos Humanos.

e Resolucdo n® 1, de 30 de maio de 2012, que estabelece Diretrizes Curriculares

Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos.

4)Educacdao alimentar e nutricional

e Lein®11.947/2009, que dispbe sobre o atendimento da -alimentacdo escolar e
do Programa Dinheiro Direto na Escola aos alunos da educacdo basica; altera as
Leis n°® 10.880, de 9 de junho de 2004, n°® 11.273, de 6 de fevereiro de 2006, e n°
11.507, de 20 de julho de 2007; revoga dispositivos da Medida Proviséria nO
2.178-36, de 24 de agosto de 2001, e a Lei n© 8.913, de 12 de julho de 1994; e da
outras providéncias.

e Resolucdo /CD/FNDE n° 38, de 16 de julho de 2009, que dispde sobre o
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atendimento da alimentacédo escolar aos alunos da educacéo basica no Programa

Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE.

5)Processo de envelhecimento, respeito e valorizacdo do idoso, de forma a

eliminar o preconceito e a produzir conhecimentos sobre a matéria.

e Lein®10.741, de 1° de outubro de 2003, que dispde sobre o Estatuto do ldoso e
da outras providéncias. No seu artigo 22 essa Lei determina que nos curriculos

minimos dos diversos niveis de ensino formal serdao inseridos conteddos voltados

BN

ao processo de envelhecimento, ao respeito e a valorizacdo do idoso, de forma a

eliminar o preconceito e a produzir conhecimentos sobre a matéria.

6)Educacdo para o transito

e Lei n° 9.503, de 23 de setembro de 1997, que institui o Coédigo de Transito
Brasileiro. Esta lei, em seu artigo 76 dispde que a educacdo para o transito sera
promovida na pré-escola e nas escolas de 1°, 2° e 3° graus (sic), por meio de
planejamento e acdes coordenadas entre os 6rgdos e entidades do Sistema
Nacional de Transito e de Educacao, da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e

dos Municipios, nas respectivas areas de atuacao.

Os conteudos referentes a Educacéo alimentar e nutricional, Educacdo em Direitos
Humanos, Processo de envelhecimento, respeito e valorizacdo do idoso, de forma a
eliminar o preconceito e a produzir conhecimentos sobre a matéria, e Educacéo para o
transito, conforme Resolucédo n° 2, de 30 de janeiro de 2012, artigo 10, inciso Il, deveréo
ser abordados transversal e integradamente, permeando todo o curriculo, no ambito

dos demais componentes curriculares.

4.3.4 - Ementas e Programas das Disciplinas

O conteudo programatico, a ementa, 0s objetivos, a abordagem metodoldgica e
as bibliografias basica e complementar de cada disciplina estédo disponiveis no Ementario

das Disciplinas, que pode ser consultado por meio do Anexo Il deste Projeto Pedagaogico.

4.4 - Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos e Experiéncias Anteriores

55



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- CEFET/R] 2022

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores € assegurado na
Resolucdo CNE/CEB N° 6, de 20 de setembro de 2012, assim como nas Diretrizes
Curriculares Nacionais. Esses documentos preveem que os conhecimentos adquiridos em
experiéncias profissionais, cursos, ou programas de livre oferta podem ser reconhecidos
para prosseguimento ou conclusdo de estudos na educacao profissional técnica, desde
que “mediante avaliagdo, reconhecimento e certificacdo por parte de instituicdo que
mantenha este curso” (p. 8) se estiver de acordo com as normas fixadas pela DCN e nos
Catalogos Nacionais de Cursos instituidos, bem como sejam organizados pelo MEC.

Para tal reconhecimento, ainda de acordo com o Art. 36 da Resolugcdo, €
necessario que os conhecimentos e as experiéncias anteriores dos estudantes estejam
diretamente relacionados com o perfil do profissional técnico em Alimentos, que tenham

sido desenvolvidos:

| - em qualificagbes profissionais e etapas ou moédulos de nivel técnico
regularmente concluidos em outros cursos de Educacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio;

Il - em cursos destinados a formacéo inicial e continuada ou qualificacédo
profissional de, no minimo, 160 horas de durac¢édo, mediante avaliacdo do
estudante;

[Il - em outros cursos de Educacédo Profissional e Tecnoldgica, inclusive no
trabalho, por outros meios informais ou até mesmo em cursos superiores
de graduacao, mediante avaliagdo do estudante;

IV - por reconhecimento, em processos formais de certificag@o profissional,
realizado em instituicdo devidamente credenciada pelo érgdo normativo do
respectivo sistema de ensino ou no ambito de sistemas nacionais de
certificacdo profissional (p. 10).

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores sera de
responsabilidade da coordenacdo de curso que emitira um parecer final de
reconhecimento, apds andlise de Comissao Interna, que serd encaminhado para o Diretor
da Uned e, por conseguinte, este ir4 definir sobre deferimento ou ndo dereconhecimento,
seguindo os seguintes critérios:

e correspondéncia entre as ementas, 0s programas e a carga horaria cursados em
outra instituicdo e a do curso Técnico em Alimentos;

e a carga horaria cursada nao devera ser inferior a 75% (setenta e cinco por cento)
daquela indicada no componente curricular do curso Técnico em Alimentos;

e além da correspondéncia entre 0os componentes curriculares, o processo de

aproveitamento de estudos podera envolver avaliagdo tedrica e/ou pratica acerca
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do conhecimento a ser aproveitado.

O aproveitamento, em qualquer condi¢cdo, deverad ser requerido na Secdo de
Registro Académico em periodo estabelecido no calendario académico do ano letivo de
ingresso no curso, para a analise e parecer pela coordenacdo do curso, sendo que o
limite de aproveitamento fica definido em até 20% do total das disciplinas do curso. O
ingressante devera registrar em Unico requerimento todas as disciplinas do curso que

pretende aproveitar.

No ato de requerimento o candidato devera entregar fotocopias dos documentos
comprobatérios que constem nomes das disciplinas cursadas e suas respectivas cargas
horarias, correlacionando com a(s) que pretende o aproveitamento (Historico escolar,
matriz curricular e programas dos componentes cursados) de instituicdo reconhecida
legalmente pelos 6rgdos competentes, a serem analisados por Comissao Interna, no caso
de experiéncias e conhecimentos adquiridos em cursos.

Na situacdo em que o conhecimento for adquirido em experiéncia profissional ou
outros meios informais o candidato devera passar por Comissao Interna, referente a
disciplina(s) em que requer a dispensa. Nesse caso, a Banca avaliara os conhecimentos e
competéncias adquiridas, podendo se utilizar de prova escrita; entrevista; demonstracao
pratica, em caso de disciplina técnica; ou ainda, por outra forma que julgar melhor
apropriada para a avaliacdo. E de responsabilidade da coordenacdo do curso comunicar

ao candidato a decisdo do Diretor da Uned.

4.5- Procedimentos Didaticos e Metodologicos

Os procedimentos didaticos e metodologicos, referenciados na legislacdo nacional
educacional e nas normativas institucionais, acompanham os Planos de Desenvolvimento
Institucional (PDI) e estdo ancoradas no Projeto Pedagdgico Institucional (PPI), nas
politicas institucionais e nas politicas publicas educacionais que promovem 0 acesso e
permanéncia do aluno na instituicdo, com vias a formacao profissional de exceléncia,
conclusdo com éxito e insercdo laboral, a partir de uma perspectiva de incluséo
educacional e social.

Dentre as agbes pedagodgicas adotadas pelo Corpo Docente para promover 0
processo de ensino-aprendizagem, destacamos:

e Exercicios praticos e tedricos;

e Visitas a laboratorios e execuc¢des de ensaios;
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¢ Visitas técnicas a empresas;

Interpretacéo e discussédo de textos técnicos;

Apresentacao de videos técnicos;

Seminarios;

Trabalhos de pesquisa;

Trabalhos em equipe;

Relatérios de ensaios e atividades desenvolvidas em aula ou atividade extra-aula;

¢ Execucdo e apresentacao de projetos.

O docente para ministrar suas aulas possui salas de aula equipadas com quadro
e tela para projecles, projetores multimidia, laboratério de informatica, laboratorios e
auditério. O professor possui autonomia didatico-pedagdégica e cientifica para escolher o
procedimento metodol6gico que julgar apropriado para a sua disciplina e para o contetdo
programético que ira ministrar, atentando-se para o cumprimento da ementa proposta.

A interdisciplinaridade e a transversalidade devem ser buscadas pelos docentes
para relacionar os contetdos das diversas disciplinas que compdem o curso e fazer um
curso realmente integrado que olhe para o conhecimento com um todo.

Ambas abordam o conhecimento e a realidade a partir da sua complexidade, das
relaces e interacdes que estabelecem entre diferentes aspectos. A interdisciplinaridade
volta-se para a ndo segmentacédo do conhecimento e seus diferentes campos, produzindo
uma inter-relacdo entre esses campos, portanto questiona a visdo compartimentada da

realidade. Ou seja, busca a relacdo entre as diversas disciplinas.

A transversalidade diz respeito a possibilidade de se estabelecer, na
pratica educativa, uma relacdo entre aprender na realidade e da realidade
de conhecimentos teoricamente sistematizados (aprender sobre a
realidade) e as questdes da vida real (aprender na realidade e da
realidade). Na prética pedagdgica, interdisciplinaridade e transversalidade
alimentam-se mutuamente, pois o tratamento das questdes trazidas [...]
exple as inter-relacdes entre os objetos de conhecimento, de forma que
nao é possivel fazer um trabalho pautado na transversalidade tomando-se
uma perspectiva disciplinar rigida. A transversalidade promove uma
compreensdo abrangente dos diferentes objetos de conhecimento, bem
como a percepcdo da implicagdo do sujeito de conhecimento na sua
producdo, superando a dicotomia entre ambos. Por essa mesma via, a
transversalidade abre espaco para a inclusdo de saberes extra-escolares,
possibilitando a referéncia a sistemas de significado construidos na
realidade dos alunos. (BRASIL, 1997, p. 31).

A interdisciplinaridade permite o exercicio da transversalidade, ambas
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complementando-se, garantindo a integracdo da formacéo dos estudantes num trabalho
por projetos e temas, concebendo a realidade em continuo processo de transformacgao.

Séo formas de minimizar os prejuizos advindos da organizagdo disciplinar
escolar. Outras estratégias metodolégicas também podem ser utilizadas, tais como:
propostas que tratam da aprendizagem baseada em problemas; centros de interesses;
ndcleos ou complexos teméticos; elaboracdo de projetos, investigacdo do meio, aulas de
campo, construgdo de prototipos, visitas técnicas, atividades artistico-culturais e
desportivas, entre outras.

Essas estratégias, de acordo com as DCN’s (BRASIL, 2013) buscam abordar o
conhecimento a partir de aspectos globais, abrangendo a complexidade de relacdes que
envolvem o conhecimento e a realidade. Para tal & necessario um tratamento
interdisciplinar e transversal do curriculo, uma vez que requer diadlogo entre as diferentes
areas do conhecimento, afastando-se do tratamento segmentado.

Assim, a proposta metodoldgica do curso Técnico em Alimentos Integrado ao
Ensino Médio é baseada em dois pontos, a saber:

a definicdo das disciplinas com a respectiva selegcdo de conteldos; e a
definicdo das atividades integradoras, pois € necessario que ambas sejam
efetivadas a partir das inter-relagfes existentes entre os eixos constituintes
do Ensino Médio integrando as dimensdes do trabalho, da ciéncia, da
tecnologia e da cultura (BRASIL, 2013, p. 184).

5 - SISTEMA DE AVALIACAO

5.1- Avaliacdo dos Processos de Ensino-Aprendizagem

A avaliacdo da aprendizagem tem como objetivos o acompanhamento e a
verificacdo da construcdo de competéncias trabalhadas pela escola. Constitui-se em uma
avaliacdo continua e cumulativa do desempenho do aluno. Os docentes utilizardo
instrumentos diversificados de analise do desempenho do aluno nas diferentes situacdes
de aprendizagem, consideradas as competéncias propostas para cada uma delas. A
avaliacdo em cada modulo serd resultante de diversos instrumentos que permitam o
diagnostico e a verificacdo do rendimento escolar e deverdo estar previstos no plano de
aula de cada componente curricular.

A aprovacéao do aluno dar-se-a por:

- Verificacdo de frequéncia (igual ou superior a 75%), registrada diariamente pelo
professor, no Diario de Classe, por meio de chamada;

- Avaliacdo do aproveitamento académico [igual ou superior a 6,0 (seis)], por meio
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de: prova escrita, apresentacao de seminarios, praticas de laboratorio, relatorios de visitas
técnicas e videos técnicos, exercicios praticos e tedricos, apresentacbes em feiras
técnicas expositivas, trabalhos em equipe, fichas de observagbes, auto-avaliagdes,

avaliacoes feitas por colegas, entre outros.

Quando se promover a aprendizagem por meio de prova escrita, além dos outros
instrumentos de aprendizagem, a prova devera ser feita pelo professor de maneira
criativa, que promova o raciocinio e que dé a chance ao aluno de escrever, pensar,
analisar, propor, justificar e tirar conclusdes (VILLAS BOAS, 2008). Nesse sentido, os
professores analisam, de maneira frequente e interativa, o progresso dos alunos,
identificando o que eles aprenderam e o que ainda ndo aprenderam, além de ser um
instrumento que os treinam para a concorréncia no mundo do trabalho e na realizacdo de
CONCUrsos e outros testes.

Durante cada ano do curso h4 a realizacao de dois conselhos de classe, realizados
trimestralmente. O conselho de classe caracteriza-se como o momento de analise dos
resultados do desempenho dos alunos com a participacdo de todos os professores que
com eles interagem. As informacdes coletadas e analisadas durante o conselho de classe,
onde se faz um balanco da aprendizagem dos alunos, séo usadas para a reorganizacao
do trabalho pedagdgico, de cada disciplina e de cada aluno. Importante destacar a
participacdo de discente representante em momento inicial do Conselho de Classe para
apresentar demandas e autoavaliacdo da turma.

A aprovacdo em cada componente curricular do curso se da através da média
aritmética das 3 médias trimestrais (MTRI1, MTRI 2 e MTRI3), cujas notas podem ser
compostas por provas ou através de conjuncdes prova e trabalhos, ou apenas trabalhos
se a componente curricular assim o exigir. Havera uma média composta por,
obrigatoriamente, no minimo, 2 avaliac6es por cada trimestre, em conformidade com o
Manual do Aluno.

A nota de aprovacao direta para cada componente curricular, considerando a
média anual (que é igual a (MTRI 1+ MTRI 2+ MTRI 3)/3), deve ser maior ou igual a 6,0
(seis).

Sao oferecidos estudos de recuperacdo paralela distribuidos de acordo com a
organizagdo de grade horéaria curricular estabelecida pelo ano letivo. Tais estudos sao
organizados pelas Coordenacbes de Curso (disciplinas especificas da formacéo
profissional) e de Area (disciplinas do Ensino Médio), com o apoio da Secdo de

Articulagdo Pedagoégica, de forma que os alunos possam usufruir do direito de
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recuperacao paralela, estabelecidos pela Lei de Diretrizes e Bases da Educacédo (LDB)
em seu Capitulo Il, Secao I, Art. 240, V no que se refere a "obrigatoriedade de estudos de
recuperacdo, de preferéncia paralelos ao periodo letivo, para os casos de baixo
rendimento escolar, a serem disciplinados pelas instituicbes de ensino em seus
regimentos” (BRASIL, 1996, p. 10).
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Junto aos estudos de recuperacdo, sdo oferecidas avaliacbes em forma de
recuperacdo, nomeadas "Reavaliacdo Trimestral”, ocorridas ao final do 1o e 20 trimestres,
para o corpo discente que ndo atingir nota igual ou superior a 6 (seis) no 1° e no 2°
trimestres, respectivamente.

e Reavaliagdo Trimestral: A prova de reavaliagdo trimestral serda um
instrumento para recuperacao de nota dos alunos ao final do 1° e do 2° trimestres. A nota
dessas prova substituird a média do 1° e do 2° trimestres, desde que o valor de 6,0 pontos
em cada trimestre ndo seja ultrapassado.

Nos casos em que a nota obtida ap6s uma Reavaliacao Trimestral for menor que a
média trimestral, prevalecera a de maior grau.

Ao final de todo esse processo o discente podera ser aprovado ou reprovado.

A situacao final do aluno sera obrigatoriamente julgada pelo Conselho de Classe
Final, nos termos das normas especificas que regem a instalacédo e o funcionamento dele,
tendo como principio orientador da decisdo o predominio do desempenho global do
estudante, nos campos cognitivo, afetivo e psicomotor. O Conselho de Classe pode
aprovar com meédia 6,0 os alunos que nao obtiverem esta Média Anual, em qualquer
disciplina, se for o entendimento da maioria que compde o referido Conselho.

Caso fique reprovado o discente ter4 que voltar a cursar o ano em que foi
reprovado, podendo solicitar isencdo das componentes curriculares daquele ano, nas
quais ele tiver sido aprovado anteriormente, sem haver necessidade de repeti-las. N&o
havera regime de Progressédo Parcial para o Curso Técnico em Alimentos Integrado ao
Ensino Médio caracterizado por dependéncia de estudos em um ou mais componentes

curriculares.

5.2 - Avaliacéo do Projeto do Curso

O curso devera utilizar metodologias e critérios para acompanhamento e
avaliacdo do proprio curso, assim como deste projeto pedagogico. A Avaliacédo
considerara a analise de alguns pontos, a saber:

e Autoavaliacao realizada pela CPA.
e Desempenho discente: considera o resultado do ENEM, as taxas de
evasao, aproveitamento e desempenho que 0s alunos egressos apresentam

ao longo do curso.
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e Desempenho docente: se refere tanto a triade Ensino, Pesquisa e Extensao,
quanto aos seus produtos, como publicaces, premiacdes e demais formas
de divulgacéo do trabalho docente.

e Infraestrutura: trata das condi¢cOes existentes para a pratica da triade
Ensino, Pesquisa e Extenséo.

e Projeto e Gestdo do Curso: se refere ao cumprimento do planejamento para
0 curso, com destaque para a capacidade de o curso evoluir e melhorar ao
longo do tempo, e também dos aspectos institucionais do Sistema. A
coordenacdo do curso, os docentes e a equipe pedagdgica tem papel
fundamental neste processo, uma vez que sao responsaveis pela continua
atualizacdo do projeto pedagogico do curso.

Os resultados das avaliacfes internas e externas descritas, referentes ao curso
em questdo, sdo considerados nas tomadas de decisGes. As Ultimas avalia¢cdes geraram

as seguintes agoes:

e Investimento no acervo bibliogréfico do curso

¢ Investimento nos laboratorios do curso

e Capacitacdo de docentes em nivel de doutorado
e Admissao de docentes para 0 curso

e Atualizacao do Projeto Pedagégico do Curso

e Criacdo do Programa de Monitoria

Autoavaliacéao realizada pela CPA

A Comissao Propria de Avaliacdo (CPA) do Centro Federal de Educacéo
Tecnoldgica Celso Suckow da Fonseca, CEFET/RJ, foi constituida pela Portaria n°® 339
de 30 de julho de 2004, considerando o disposto no art. 11 da Lei nO 10.861, de 14 de
abril de 2004, que instituiu o Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior —
SINAES e o memorando interno n0O 047/2004-DIRED, de 13 de julho de 2004. Sua
composicdo atual compreende membros do corpo docentes, técnico-administrativos,
alunos e membro da sociedade civil.

Tem o objetivo de coordenar e articular o processo interno de avaliacdo e
disponibilizar informacdes. A autoavaliacdo institucional elaborada pela CPA ajuda a
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identificar as fragilidades e potencialidades da Instituicio em suas dez dimensdes
previstas por lei, tornando-se um importante instrumento para tomada de decisfes. O
relatorio produzido a partir de tal instrumento deve conter analises, criticas e sugestdes.

O diagnéstico da Instituicdo é obtido a partir da coleta, processamento e analise
dos dados. Tais dados, quando coletados e processados, constituem um banco de dados.
Depois de analisa-los, a comissdo sistematiza o0s relatérios de cada dimenséo,

objetivando produzir o presente Relatério Final.

AvaliacGes Externas

Os resultados do Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM) sdo instrumentos
importantes considerados para o constante aprimoramento do projeto do curso. O ENEM
ajuda avaliar o aprendizado dos discentes e a realizar o aprimoramento curricular do

curso.

Avaliacdo de Desempenho docente

A avaliacdo de desempenho docente € realizada por meio do Regulamento da
Avaliacdo de Desempenho Docente do CEFET/RJ, Resolucéo n° 9 de 2014, que prevé o
preenchimento da Planilha do Relatério de Atividades Docentes (RAD). Para tanto sdo
consideradas as atividades de ensino, de pesquisa, de extensdo e complementares,
conforme documento?® supracitado. Este instrumento € utilizado anualmente para a analise
do plano de trabalho dos docentes do curso, periodicamente para a progressao funcional
dos docentes e para fins de aprovacdo em Estagio Probatério.

6 — RECURSOS DO CURSO

6.1 - Corpo Docente

O corpo docente do curso Técnico em Alimentos é constituido por professores
com sélida experiéncia académica e vasta experiéncia profissional. O CEFET/RJ estimula
seu quadro de professores a realizar Mestrado e Doutorado, de forma a melhorar sua

titulacao.

8 O documento encontra-se disponivel no Portal do CEFET/RJ no seguinte link: < http://www.cefet-
ri.br/arquivos_download/instituicao/codir/resolucoes/2014/Resolucao_09 2014.pdf>.

64



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- CEFET/R] 2022

A solicitacdo de concurso € realizada pela Diretoria de Ensino (DIREN) e
aprovada pela Direcédo Geral (DIREG). O enquadramento do docente admitido dependera
da sua titulacdo e sua promocao sera realizada com base nos seguintes critérios: titulagéo
académica, producéo intelectual, tempo no exercicio do magistério superior, dedicacao ou
regime de trabalho, desempenho académico e/ou administrativo, servicos relevantes
prestados e experiéncias profissionais.

A tabela a seguir apresenta a relacdo de todos os professores da Uned

Valenca com sua respectiva formacao inicial, regime de trabalho e titulagéo.

1 Alba _Reglna Pereira DE Bacharelado em I_Engenharla Doutorado
Rodrigues Agrondmica
Alvaro Monteiro Licenciatura em Letras

2 Carvalho DE (Portugués/Iinglés) Mestrado
André Fioravante Bacharelado em Engenharia de

3 Guerra DE Alimentos Doutorado

Bacharelado em Engenharia de

4 Angela Gava Barreto DE Alimentos Doutorado

5 Anita Bueno de DE Licenciatura Plena em Ciéncias Doutorado
Camargo Nunes Biologicas
Barbara Romeika . . . .

6 Rodrigues Marques DE Licenciatura em Filosofia Mestrado
Breno Pereira de Bacharelado em Engenharia de
Paula DE Alimentos Doutarado
Bruno Silva Lopes DE Licenciatura em Letras Doutorado
Carla Inés Soares Bacharelado em Medicina

9 DE L . Doutorado
Praxedes Veterinaria e Zootecnia

10 D_ebora de _Melo DE Licenciatura em Matematica Mestrado
Lima Ferreira
Erichardson Tarocco . . ..

11 de Oliveira DE Licenciatura em Fisica Doutorado

12 | Felipe Rabelo Couto DE Bacharelado < |_,|genC|atura em Doutorado

Historia

Gaspar Dias Bacharelado em Engenharia de

13 Monteiro Ramos DE Alimentos Doutorado
Guilherme Orsolon Licenciatura em Ciéncias

141 de Souza DE BiolGgicas Doutorado

15 Jamile Mf_:lur_een de DE Bacharelado em Engenharia de Mestrado
Sousa Oliveira Alimentos

16 Jeimis Nogueira de DE Llcenc!a_tura Plena em EdL_Jcagao Doutorado
Castro Fisica e em Pedagogia

17 Jéssica da_Sllva DE Licenciatura em Quimica Doutorado
Alves de Pinho
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Leticia Bezerra de

Bacharelado em Ciéncias

18 Lima DE Sociais Mestrado
.. . . Licenciatura Plena em

Licia Giesta Ferreira -

19 de Medeiros DE Matemanga_ € Bachare.lado em Mestrado

Matematica - Modalidade
Informatica

20 Mgrc!o Pizzi de DE Licenciatura em Musica Doutorado
Oliveira
Patricio Pereira Bacharelado e Licenciatura em

21 Alves de Sousa DE Geografia Doutorado
Rafael Licenciatura em Letras

22 Jefferson DE Mestrado
Fernandes
Renata Amorim Bacharelado em Engenharia de

23 Carvalho DE Alimentos Mestrado
Veridiana de Bacharelado em Engenharia de

24 Carvalho DE Alimentos Doutorado
Antunes

Assim, atuam no curso 24 professores, destes 16 sdo doutores e 08 mestres. O

percentual das titulacdes esta descrito na tabela a seguir, onde se observa que 100% do

corpo docente sédo mestres ou doutores:

Doutores 16 67%
Mestres 08 33%
Total 24 100%
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6.1.1 - Coordenacéo do Curso

A coordenacéo do curso é exercida pela Professora do Ensino Basico Técnico e
Tecnologico (EBTT) Carla Inés Soares, Praxedes, que possui graduacdo em Medicina
Veterinaria pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro. E mestre e doutora pelo
Programa de Pos-Graduacdo em Higiene Veterinaria e Processamento Tecnologico de
Produtos de Origem Animal, na Universidade Federal Fluminense Com regime de trabalho
de dedicacdo exclusiva, esta em exercicio na instituicdo desde marco de 2012, e atua na
coordenacao desde 05 de abril de 2021, nomeada pela Portaria n° 248, de 5 de abril de
2021, publicada em DOU.

6.2 — Corpo Técnico Administrativo

A equipe de técnicos para a oferta deste curso, que contribuem direta ou

indiretamente com ele, € composta pelos profissionais listados a seguir:

Assistente em Bacharelado em
1 Allan dos Santos Direito
Administracao 40h Especializagcéo
Cruz
(NM)
Técnico de Bacharelado em
2 Almir Antoénio Tecnologia Andlise e o a
Monteiro Junior da 40h Desenvolvimento Especializagao
Informacao :
(NM) de Sistemas
3 Técnico em Bacharelado em
Carlos Alberto Tecnologia da Anallse_ ©
Bastos de Informacso (NM)/ | 40h | Desenvolviment Graduacéo
S Chefe do Setor o de Sistemas
Oliveira Naves
de Informatica
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Fernanda dos

Assistente em
Administracao

Bacharelado
em

Santos Rocha (NM)/ Secretéaria Comunicaca
4 do Gabinete da | 40h o Social - Mestrado
Uned Jornalismo
Valenca
5 George de Souza Assistente em Bacharelado em
Silva Administracao Direito (em .
(NM) 40h andamento Graduagdo
)
Assistente de
~ Alunos
6 ‘é%%%cﬁ:r?s Almada (NM)/Chefe do Licenciatura em Graduagéo
g Setor de Matematica
Disciplina
Larissa Ingrid Madeira Técnico em Bacharelado em
Silva Quimica (NM) | 40nh Quimica Mestrado
7
Luciana Cruz de Bibliotecaria (NS) | 40h Bacharelado em Especializagdo
Aradjo Biblioteconomia
8
Administrador
Luiz Henrique Cirne (NS)/ C~hefe da 40h | Bacharelado em Mestrado
11 |de Souza Secéo de Administracio
Patrimonio ¢
Assistente em | 40N | Bacharelado em Mestrado
Pablo Machado " ~ e
12 . Administracao Informética
Amorim
Paula Helena Macedo Assistente 40h Bacharelado Graduacédo
Nascimento Social em Servico
13 Social
Tecnblogo em
Gestéo de
14 | Pedro Ronaldo Assistente em Recursos
Ventura Loures Administracao 40n Humanos / (em Graduagio
andamento)
Bacharelado em
Administracao
Publica
15 | Plinio de Freitas Técnico de 40h Bacgagﬁfi‘gg em Mestrado
Martinho Laboratério —
Quimica (NM)
16 Rita de Cassia Administradora | 40h Bacharelado em Graduagéo

Nicolau da Silva
Luzia

Administracao
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Silvana Técnicg ple Licenciada em
17 Mendonca da Laboratorio — 40h Quimica Mestrado
F ¢ Quimica (NM)
onseca
18 Assistente em Bacharelado em
Wallace Alves Paixdo | Administracéo Engenharia
Luiz (NM)/ Chefe da | 40h Mecanica Graduac&o
Subprefeitura
19 Patricia Técnico em 40h Ba_chz;r_elado em Doutorado
UrruzolaOu assuntos Histoéria
educacio
nais
20 Marcela Lima Silva Psmolo_ga 40h Graduacéao Especializagao
educacional em
Psicologia
21 |Leandro Fagundes Técnico em 40h x Graduagéo
Mang¢ano alimentos e Graduaga_o em
laticinios Engt_enharla de
alimentos
22 | Tomas Parussolo Auxiliar de 40h x Graduacéo
Alves dos Santos biblioteca Graduagéo em
Fisica
- - Administador - ——
26 g;scltreggz nStgva dministradora | 40h Graduacio em Especializacédo
administragéo
27 | Luciana Pinheiro Assistente 40h ~ Especializagdo
Brum Pereira social Graduagdo em

Servigo Social

69



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- CEFET/R] 2022

6.3 - Instalacdes Gerais

A Instituicdo conta com um universo superior a quatorze mil alunos regulares
distribuidos entre seus cursos de ensino medio, educacao profissional técnica de nivel
meédio, ensino de graduacdo e pés-graduacdo. Como atividades académicas do Centro
destacam-se, ainda, as de pesquisa e extensdo, em resposta as demandas do setor
produtivo, do poder publico constituido e da sociedade em geral.

Nos ultimos anos, 0 expressivo crescimento dessas atividades fez-se acompanhar
da ampliacdo do espaco fisico e da expansdo em Uned. Assim é que o CEFET/RJ,
além da Unidade sediada na Avenida Maracand, que abrange também a Uned da rua
General Canabarro, conta com a Uned de Nova Iguagu, no bairro Santa Rita desse
municipio da Baixada Fluminense, e com a Uned de Maria da Graca, bairro da cidade do
Rio de Janeiro. Essas Unidades de Ensino tiveram sua inauguracdo em agosto de
2003 e em junho de 2006, respectivamente. No segundo semestre de 2008, surgiram as
Uned de Petropolis, Nova Friburgo e Itaguai. Em 2010, foram inaugurados as de Valenca
e de Angra dos Reis, conforme ja& explicitado no item de Historico da Instituicao.

O Curso Técnico em Alimentos possui instalacbes fisicas e estrutura
administrativa para o atendimento aos docentes e discentes.

As instalacdes do prédio ainda ndo estdo ajustadas as normas de acessibilidade,
conforme prevé a Lei n° 10.098/2000, o Decreto n° 5.296/2004, a Lei n® 13.146/2015 e a
NBR 9050.

6.3.1- Acessibilidade e Sustentabilidade

Nos ultimos anos, o CEFET/RJ, tal como qualquer outra instituicdo prestadora de
servigco publico, passou a focar seu trabalho em dois importantissimos paradigmas: o da
sustentabilidade e o da acessibilidade. Esses conceitos nortearam uma série de
demandas de servicos e de projetos. A Lei n210.098, de 19 de dezembro de 2000, mais
conhecida como Lei da Acessibilidade, busca estabelecer em seu artigo 12, as normas
gerais e 0s critérios basicos para promover a acessibilidade de todas as pessoas com
deficiéncia, indiferente de qual seja (visual, locomotora, auditiva etc.), ou que apresentam
mobilidade reduzida, através da eliminacéo dos obstaculos e barreiras existentes nas vias

publicas, na reforma e construgédo de edificacfes, no mobiliario urbano e ainda nos meios
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de comunicagcdo e transporte. Essa demanda culminou na contratacdo de um grande
projeto, com empresa especializada para fazer a adequagdo necesséria a todos os
espacos de todos os campi, para permitir a acessibilidade plena, atendendo ao Decreto n®
5.296 de 2 de dezembro de 2004, que substancializou a norma ABNT-NBR 9.050 de
2004. As obras realizadas e as planejadas foram consideradas adequadas pelo Ministério
Publico, que entende que a Instituicdo vem empenhando esforcos para atender a
legislacdo no que tange a questdo da acessibilidade, conforme consta no Oficio
PR/RJ/COORJU/DICIVE/N®6875/2016.

A questédo da sustentabilidade tem sido tratada mais especificamente no edital de
novos projetos e obras. Todas as novas construcdes e acréscimos ja estdo sendo
exigidas em conformidade com o Decreto n? 7.217 de 2010 e demais legislacdes
especificas visando a economia de agua, a eficiéncia energética, a subtracdo de residuos,

a utilizacdo de conforto ambiental com o menor impacto possivel ao meio ambiente.
6.4- Instalagdes Especificas

As disciplinas tedricas do curso sdo ministradas em salas que possuem quadro
branco, e projetor multimidia fixo, computadores com acesso a internet. A instituicdo
disponibiliza um conjunto de laboratorios que buscam atender as demandas do curso,
equipados com materiais e instrumentos para o desenvolvimento das disciplinas praticas.

Para as atividades de extensdo (palestras, seminarios, cursos, etc.) a Uned
disponibiliza uma estrutura de apoio de pessoal e de multimidia por meio da SAPED e do
Setor de Informética e, além de contar com um auditério com capacidade para 178
pessoas.

A relacdo dos ambientes disponibilizados as atividades académicas da Uned

Valenca esta apresentada na tabela a sequir:

Biblioteca 01

Sala de professores 01

Secao de Registros Académicos 01

Sala de coordenacao/ Gabinete da Diretoria 01
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Sala da dire¢éo da Uned/Geréncia 01
Académica

Auditério 01

Sala de estudos 01

Secdo de Articulacdo Pedagdgica (Servigco de 01

Pedagogia)/ Setor de Disciplina

Secdao de Articulacdo Pedagogica (Servico 01
Social e Extenséo)

Subprefeitura/Secéo de Patrimonio/Secao de 01
Administracdo e Compras/Geréncia

Administrativa

Setor de Informatica 01
Empresa Janior/Atlética 01
Copa
Salas de aulas 07
Laboratdrio de Engenharia 01
Laboratdrio de Fisico-quimica 01
Laboratorio de Informética 01
Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos 01
Laborat6rio de Microbiologia de Alimentos 01
Laboratério de Tecnologia de Frutas e 01 (ambiente
Hortalicas/ Tecnologia de Massas e compartilhado)
Panificacao
Laboratorio de Tecnologia de Bebidas 01
Laboratério de Tecnologia de Produtos 01 (ambiente
Carneos/ Tecnologia de Produtos Lacteos compartilhado)

Os laboratérios supracitados estdo equipados com equipamentos que auxiliam o

ensino aprendizagem. A tabela abaixo apresenta os laboratérios e os descrevem.

Laboratério com area de 50 m?, com capacidade para grupos de até 20
alunos. E composto por 2 bancadas para aula e 3 bancadas para

Descricdo exposicao de equipamentos e pias. 01 quadro branco, 01 aparelho data-
show e 01 mesa com computador para o(a) docente O laboratério esta
alocado na Sala 117.
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Equipamentos

O laboratorio possui: 01 Agitador de tubos vortex, 01 Analisador de
gases para embalagens, 01 Balanca analitica - 0,0001g, 01 Balanca de
precisdo - 0,01g, 01 Banho-maria, 01 Banho ultrassénico, 01 Bloco
digestor de nitrogénio, 01 Bomba a véacuo, 01 Bureta digital, 01 Capela
em fibra de vidro com visor em vidro, 01 Centrifuga de mesa, 01
Centrifuga para butirbmetros, 01 Chapa aquecedora, 01 Conjunto de
agitador de peneiras, 01 Deionizador, 01 Destilador de agua, 01
Espectrofotbmetro uv/visivel (serd transferido para o laboratério de
microbiologia ap6s a aquisicdo do espectrofotdmetro uvl/visivel de
varredura), 01 Estufa para esterilizacdo e secagem, 01 Extrator de 6leos
e graxas através de solventes, 01 Forno mufla, 01 HPLC, 01 Manta
aquecedora para baldes de 200 ml, 01 Manta aquecedora para balGes de
500 ml, 01 Medidor de pH de bancada, 01 Medidor de atividade de agua,
01 Medidor de umidade automético, 01 Mesa agitadora, 01 Polarimetro
de disco, 01 Refratdmetro tipo Abbé de bancada, 01 Refrigerador duplex
frost free. Ainda serdo adquiridos: 01 Balanca analitica 4000, 01
Espectrofotbmetro, UV/ VISIVEL de varredura 30000, O1
Espectrofotdbmetro de Absorgcdo Atdmica (serd utilizado para pesquisa),
Nobreaks de 5kVA 8000, 01 Sistema de purificacdo de agua tipo 1 —
ultrapura 20000, Agitadores magnéticos 4000, 01 Cromatdgrafo gasoso
150000, 01 Determinador de fibra 40000.

Aplicagéo

Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas praticas e tedricas),
pesquisa e extensdo (projetos) e estagio.

Descricdo

Laboratoério com area de 50 m?, com capacidade para grupos de até 20
alunos. E composto por uma mesa de ago inox e por cabines sensoriais
adaptadas e 7 bancos de madeira. Possui um frigobar para
armazenamento de amostras e um armario para material de uso nas
andlises, como material de escritorio. E composto por 03 bancadas,
sendo uma delas com duas pias e um tanque. O laboratério esta alocado
na Sala 119.

Equipamentos

O laboratério possui: 01 Texturébmetro, 01 fogao industrial, 01 ar
condicionado, 01 freezer vertical doméstico. Ainda serdo adquiridos:
Cabines sensoriais com iluminacdo adequada (lampada com luz
indicadora, lampada cor branca, lampada cor vermelha e lampada cor
azul). Cabines sensoriais estruturadas de forma adequada (individuais,
sem acesso a area de preparo das amostras, com portinholas para
passagem das amostras em analise). Cadeira adequadas. Ambiente
adequado com exaustdo, para reduzir odores no ambiente de prova.
Ambiente isolado das cabines para preparo das amostras. Filtro para
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agua.
Aplicacio Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas praticas e tedricas),
plicag pesquisa e extenséo (projetos) e estagio.
.. Laborat6rio com area de 50 m?, com capacidade para grupos de até 20
Descricao

alunos. O laboratério esta alocado na Sala 118.

Equipamentos

1 autoclave; 1 geladeira; 1 B.O.D.; 1 balanca analitica; 1 banho maria; 1
banho maria com circulagdo (quebrado); 1 destilador de agua; 1 estufa
bacterioldgica; 1 estufa de secagem; 1 contador de colbnias; 1 cabine de
biosseguranca; 4 microscépios 6pticos; 1 espectrofotbmetro; 1 agitador
tipo vortex; 2 centrifugas; 1 balanga (sem fonte); 1 vortex. Ainda seréo
adquiridos: 1 stomacher; 1 centrifuga de tubos Eppendorff; 1 forno
micro-ondas; 1 banho maria; 2 agitadores tipo vortex; 2 estufas
bacteriolégicas; 1 freezer vertical; 1 autoclave; 1 cabine de
biosseguranca; 1 microscOpio com contraste de fase; 4 jarras para
anaerobiose; 2 jogos de micropipetas.

Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas praticas e tedricas),

Aplicacéo . ~ . L

pesquisa e extensao (projetos) e estagio.

Laboratério com area de 50 m2, com capacidade para grupos de até 25
Descricdo alunos. E composto por 4 bancadas e 4 mesas. Esse laboratério é

compartilhado. O laboratério esta alocado na Sala 105.

Equipamentos

O laboratério possui: 20 computadores para os alunos, 1 computador
para o professor, 13 estabilizadores/nobreaks, 1 switch, 1 ar
condicionado. Ainda serdo adquiridos: 5 computadores e 4
estabilizadores/nobreaks.

Aplicacéo

Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas praticas e tedricas),
pesquisa e extenséo (projetos) e estagio.

Descricdo

Laboratério com area de 41,15 m?, com capacidade para grupos de até
20 alunos. E composto por 01 bancada. Esse laboratério é compartilhado.
O laboratério esta alocado na Sala 204.

Equipamentos

O laboratério possui: 01 desintegrador de frutas, 01 despolpadeira de
frutas, 01 moedor de cana-de-aclcar, 01 sistema de fermentacdo com
controle automatico de temperatura, 01 sistema de brassagem
automatica para 50L, 01 refratbmetro de ABBE, 01 refratbmetro digital de
bancada, 01 refratbmetro anal6égico portatil, 01 viscosimetro, 01
biorreator, 01 densimetro digital de bancada, 01 balanca semi-analitica,
01 turbidimetro, 02 sistemas de filtracdo a vacuo de laboratério, 01
camara climatica, 01 cadmara frigorifica, 02 barris de a¢o inoxidavel para
chopp de 20L. Ainda serdo adquiridos: 01 enchedora de garrafas
manual de 2 bicos com carbonatador, 01 alambique de cobre para 40L de
cachaca, 08 barris de carvalho e outras madeiras de 10L para
envelhecimento de bebidas, 01 freezer horizontal de duas portas, 01
chopeira elétrica com uma torneira, 04 barris de ago inoxidavel para
chopp de 50L, 04 dornas de fermentacdo com fundo cbnico com
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capacidade de 50 litros, 01 moédulo de micro e ultrafiltracdo por
membranas, 02 condicionadores de ar de 24.000 BTU, 02 bombas de
vacuo, 03 trés mantas de aquecimento, 02 agitadores magnéticos, 01
fogao industrial de piso 1 boca e 1 queimador duplo 30 x 30 cm c/ pé, 01
arrolhador manual, 01 panela extratora de suco a vapor (suqueira), 01
lavadora de garrafas manual, 01 conjunto de gas para chopeira composto
de 01 cilindro de CO2 de 6 kg, 02 mangueiras de silicone de 2 m, 01
valvula redutora/reguladora de pressdo para cilindros de CO2 e 01
valvula extratora de chopp, 01 estante prateleira cdmara fria ago inox
1,40x0,50x1,80m, 01 aparelho para determinacdo de volume de CO:ze ar
do tipo Zanh, 01 sistema para analise de cervejas e vinhos, 01 filtro
prensa.

Aplicacéo

Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas praticas e tedricas),
pesquisa e extenséo (projetos) e estagio.

Descricdo

Laborat6rio com area de 50,24 m?2, com capacidade para grupos de até
25 alunos. E composto por duas mesas de inox para aulas praticas. Esse
laboratério € compartilhado. O laboratério esta alocado na Sala 116.

Equipamentos

O laboratério possui: 01 Tacho para doce, 01 Despolpadeira, 01
Secadora de frutas e hortalicas, 01 Freezer, 01 Geladeira, 01 Enchedora
de vidros e latas, 01 Descascadora de hortalicas (raizes tuberosas e
tubérculos), 01 Termoseladora de embalagens, 01 Balanca digital, 01
Balanga analitica digital, 01 Phmetro digital. 01 Forno turbo elétrico, 01
Amassadeira espiral, 01 Divisora de massas, 01 Cilindro laminador, 01
Modeladora de pdo, 01 Batedeira Planetaria. Ainda serdo adquiridos:
02 Balanca de precisdo - 0,01g, 02 Balanca digital de bancada -
capacidade de 15kg - 2g, 04 Batedeira Planetaria, 01 Refrigerador duplex
frost free, 01 Amassadeira com extrusora para massas alimenticias, 01
Armério para pdo, 01 Camara climatica para fermentagdo com controle
de temperatura e umidade relativa, 01 Mesa para manipulagéo.

Aplicacéo

Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas praticas e tedricas),
pesquisa e extenséo (projetos) e estagio.

Descricdo

Laboratério com area de 50 m2, com capacidade para grupos de até 20
alunos. E composto por equipamentos para processamento semi
industrial das principais classes de produtos (embutidos, curados,
salgados, emulsionados, fermentados, cominuidos, cozidos e frescais).
Esse laboratério é compartilhado. O laboratério esta alocado na Sala 101.

Equipamentos

O laboratério possui: 01 Cutter semi industrial, 01 Tumbler semi
industrial, 01 Embutidora hidraulica, 01 Serra fita, 01 Seladora a véacuo,
01 Maquina de producéo de gelo em escama, 01 Recravadora de latas,
01 Moedor de carnes elétrico. 01 Tanque para recepcdo de leite; 01
Tanque para fabricacdo de queijo; 01 Bomba Centrifuga; logurteira; 01
Batedeira de Manteiga; 01 Prensa quadrada e redonda; 01 Desnatadeira;
01 Mixer de bancada. Ainda serdo adquiridos: 01 Tanque de
cozimento, 01 Estufa de coccdo, 01 Fatiador de frios, 01 Fritadeira
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elétrica, 01 Fogao semi industrial, 01 Balanca semi analitica, 01 Balanca
analitica, 01 Geladeira, 01 Embutideira manual, 01 Injetora manual. 01
Maquina de fazer sorvete; 02 mesas de inox para manipulacdo; 01
Freezer para armazenamento; 01 Lava-botas; 01 Lava-maos; Tubulacéo
em aco inox para interligacdo de alguns maquinarios.

Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas préaticas e tedricas),
pesquisa e extenséo (projetos) e estagio.

Aplicacéo

Verifica-se a necessidade de ampliacdo da estrutura fisica para a demanda de aulas
tedricas e praticas para o curso técnico, bem como, para ofertar cursos de extensdo a
comunidade, tais como:

e Laboratorio de Tecnologia de Produtos Carneos (01),

e Laboratorio de Tecnologia de Produtos Lacteos (01),

e Laboratorio de Tecnologia de Massas e Panificacdo (01),
e Laboratorio de Operacdes Unitarias (01).

eLaboratorio de Fisica

Para tal intento, tornou-se indispensavel a construgdo com ampliacdo da atual
estrutura da Uned ou aquisicdo de outro espacgo, de forma que a estrutura predial
comporte as demandas que ja se apresentam e tendem a crescer, face a expanséao do
CEFET/RJ e ampliacdo das ac¢fes institucionais da Uned Valenca. A Construcdo de um
novo prédio esta prevista para iniciar em 2017 com término em 2018. Serdo construidas
08 salas. A finalidade e funcionalidade de cada sera ainda objeto de discussao na Uned.

6.5 — Biblioteca

A biblioteca esta registrada no CRB-7, possui duas bibliotecarias com titulacdo e
experiéncia na area.
Os servidores responsaveis pela biblioteca sdo: Pamella Priscilla Negrdo Braga
(bibliotecaria chefe) e Luciana Cruz de Araujo (bibliotecaria).
A Biblioteca da Uned Valenca CEFET/RJ destina-se a, principalmente, a atender
alunos e servidores, mas também atende ao publico externo. Funciona de 22 a 62 feira, no
horario de 9 as 20 horas, no 1° andar, e conta com uma sala de estudos emgrupo e

espacos para estudos e individual e leituras.
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A biblioteca da Uned é responsavel por todo o acervo e tem como objetivo prover
de informacdes o ensino, a pesquisa e a extensdo, pautando sua atuacao nos seguintes
principios:

e Democratizacdo do acesso a informacéo;
e Respeito ao principio do controle bibliografico universal;
e Atendimento a comunidade da Uned e a comunidade externa.A
biblioteca tem como atribui¢des:
e Adquirir, receber, organizar, guardar e promover a utilizacdo do acervo para o
ensino, a pesquisa e a extensao.
e Guardar, preservar e divulgar a producéo técnica, cientifica e cultural da Uned.
e Normalizar os servicos bibliogréaficos e de informagfes da Uned.

e Executar outras atividades pertinentes ou que venham a ser delegadas pela
autoridade competente.

A prestacéo de servi¢os ocorre por meio do(a):

e Atendimento e orientacdo a comunidade académica e externa na solicitacdo dos
servigos e acervo da Biblioteca.

e Orientacdo a novos usuarios.

e Assisténcia técnica para a normalizacdo bibliografica de trabalhos cientificos da
Uned, segundo as normas da ABNT.

e Elaboracdo de levantamentos bibliograficos no acervo.

¢ Reserva de material para empréstimo.

e Disponibilizacdo do acesso ao portal CAPES.

e Colaboracdo em atividades culturais/educativas (exposi¢des, cursos, encontro de
iniciacao cientifica, filmes, entre outras).

A politica de aquisicdo, expansao e atualizacdo do acervo passa por um programa
de aquisicdo permanente com dotacdo orcamentaria especifica, através do processo de
compras, a partir das ementas dos cursos, sugestdes dos professores e analise de uso
dos bibliotecarios da Uned. Outra forma de aquisicdo € por doacdo. A expansao
também se da para atender a criagdo dos novos cursos de graduagdo nas modalidades

presenciais e a distancia e a previséo de crescimento médio das matriculas.
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A biblioteca encontra-se informatizada quanto aos seus servicos de empréstimo,
pesquisa de acervo e referéncias pelo sistema “SOPHIA”. formando a base de dados
cadastrais tais como: controle de livros e titulos de periddicos, entre outros, estando
interconectadas com os computadores da rede interna do Centro e a internet.  Além
disso, pode-se ter acesso aos  peribdicos do Portal da  Capes
(www.periodicos.capes.gov.br).

A pesquisa do acervo pode ser feita por autor, titulo e assunto junto a um terminal
de consulta especifico para esse fim, por meio de link on-line disponivel na pagina do
Cefet-RJ ou diretamente junto aos funcionarios do setor.

As instalacdes fisicas abrangem o acervo, area de atendimento e em 2015 foi
ampliada com a construcdo de uma sala de estudos em grupo. H4 ainda computadores
em rede, com acesso a Internet.

O acervo é organizado por assunto através da Classificacdo Decimal Dewey (CDD)
e classificacdo de autor Cutter-Sanborn e os periédicos sdo organizados por titulo, sendo
de facil manipulacéo e recuperacao da informacéo.

Os quadros a seguir apresentam informacdes gerais da biblioteca quanto a

guantificacdo do acervo, infraestrutura e atendimento.

TIPO ASSENTOS AREA (M?)
Acervo e estudo 6 55,20
individual
Atendimento 11 42,60
Sala de estudos 11 16,80

, OBRAS (liviose | pepiapicos
AREA (CDD) multimeios)
TITULOS | EXS. | TITULOS | EXS.
Ciéncias Agrarias (630-639) 172 245
Ciéncias Biologicas (570-599) 30 105
Ciéncias da Saude (610-619) 14 41
Ciéncias Exatas, Tecnologia e 303 890
Engenharias (500-569; 600-609;
620-629; 640-649; 660-699)
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Ciéncias Humanas (000-299) 30 86

Ciéncias Sociais Aplicadas (300- 245 414

399; 650-659; 900-999)

Linguistica, Letras e Artes (400- 232 268

499; 700-899)

TOTAL 1026 2049 97 879

A politica de qualificacdo técnica de pessoal visando seu aprimoramento é
realizada através de participacdo em cursos e eventos da area.

O trabalho em equipe e a colaboracdo de todos os usuarios, principalmente dos
professores e coordenadores de cursos é de suma importancia para que a Biblioteca
cumpra o seu papel como espaco de disseminacdo do conhecimento, incentivando o
ensino, o estudo e a pesquisa.

A Biblioteca possui um regimento proprio que esta disponivel na Biblioteca, a qual
também contém um resumo atualizado nos quadros de avisos da Biblioteca na Uned.

E necesséaria uma ampliacdo da infraestrutura da Biblioteca, com ampliacdo do
namero de salas de estudos e adequacao da acessibilidade predial, uma vez que se situa
no 2° andar do prédio e ndo h& elevador que dé acesso aqueles que utilizam cadeira de

rodas ou tenham/estejam com mobilidade reduzida.

6.6 — Corpo Discente

6.6.1 — Programas de Atendimento ao Discente

O CEFET/RJ estimula atividades tais como trabalhos de iniciacdo cientifica,
projetos interdisciplinares, visitas técnicas, trabalhos em equipe, desenvolvimento de
protétipos, monitorias, participacdo em empresas juniores e outras atividades
empreendedoras. Tais atividades enriguecem a formacdo do aluno e permitem o
aprimoramento pessoal e profissional do futuro técnico. O aluno do curso de Alimentos
Integrado ao Ensino Médio é livre para escolher as atividades que deseja desenvolver,
uma vez que tais atividades nédo sdo atividades obrigatérias. Fazem parte das atividades
obrigatérias de algumas disciplinas do curso visitas técnicas e o desenvolvimento de

projetos.
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E desenvolvido no ambito da instituicdo o apoio pedagdgico e social aos alunos.
Esse apoio é realizado ndo s6 por meio de alguns programas e politicas, mas também por
atividades que buscam assegurar a permanéncia com sucesso dos estudantes na
instituicdo, bem como promover a inclusdo. O apoio pedagdgico € realizado pelos
servidores da SAPED (Pedagogos, Assistente Social, Técnico em  Assuntos
Educacionais), coordenacdo de curso e Geréncia Académica. As acdes sado de
acompanhamento do discente, apoio e assessoramento didatico-pedagdgico, com um
trabalho comprometido voltado a melhoria, qualificacéo e ressignificagdo do ensino e da
aprendizagem dos estudantes e investimento na formacéo permanente dos professores.

O que se pretende, portanto, € desenvolver estratégias junto aos pares
educacionais (docentes, alunos, técnicos administrativos e responsaveis por estudantes)
de orientagcédo e (re)avaliacdo das atividades e programas direcionados ao processo de
ensino e aprendizagem, para oportunizar uma formacdo integral e profissional aos
estudantes. Dentre algumas acdes podemos citar atividades de nivelamento que visam a
recuperacdo de conteudos para o0 aluno prosseguir no seu itinerario formativo na
instituicdo sem maiores dificuldades e com desenvolvimento satisfatorio; recuperacdo
paralela; atendimento de estudantes no contraturno pelos professores; atendimento a
responsaveis e alunos — individual ou em grupos - pelo setor pedagogico e social; visitas
domiciliares, quando for o caso; entre outras.

Ha ainda o Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas
(NAPNE) que articula processos para a implantacao de acbes que visam oferecer suporte
e a realizacdo de atendimento aos alunos com necessidades educacionais especiais nos
cursos técnico e tecnoldgico na Uned. O que se objetiva é garantir o acesso, permanéncia
e saida com sucesso dessas pessoas na instituicdo e no mercado detrabalho.

A Uned também possui o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas,
cumprindo as Leis n° 10.639/03 e n° 11.645/08 que instituem as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo das Rela¢des Etnico--Raciais e para o Ensino da Historia e
Cultura Afro-Brasileira e Indigena. O objetivo é discutir e promover ac¢des afirmativas no
ambito da instituicdo, por meio de atividades e projetos, questdes e relacbes étnico-raciais
e o multiculturalismo, por exemplo, envolvendo diversas areas de conhecimento.

Ademais, os alunos do curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio do
Cefet/RJ Uned Valenca podem participar das atividades oferecidas pela Instituicéo,

descritas nos tépicos a seguir.
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6.6.2 - Programas com Bolsa

Programas de Assisténcia Estudantil

Os Programas de Assisténcia Estudantil no CEFET/RJ estédo focados na
concessao de auxilios para os estudantes da educacédo superior de graduacéo e do
ensino profissional médio e p6s-médio. Seus objetivos séo:

e Propiciar condi¢cdes de acesso e permanéncia na instituicdo ensino.
¢ Minimizar os impactos das desigualdades sociais e regionais.
¢ Reducao de taxas de retencao e evasao.

e Promocao da inclusdo social dos estudantes do CEFET/RJ pela educacéo.

Sao trés programas existentes na Uned: Programa Auxilio ao Estudante (PAE),
Programa Auxilio ao Estudante com Deficiéncia (PAED) e Programa Auxilio Emergencial
(PAEM). O PAE atende os estudantes que ndo dispdem de recursos financeiros
suficientes para arcar com despesas basicas. O PAED facilita a acessibilidade,
permanéncia e formacédo de qualidade dos estudantes com deficiéncia. O PAED busca
minimizar as dificuldades socioeconémicas emergenciais que comprometem a

permanéncia do estudante na Instituicao.

Iniciagao Cientifica

O CEFET/RJ tem por missdo promover a formacdo do cidadado, oferecendo
ensino, pesquisa e extensdo com qualidade, objetivando o desenvolvimento
socioeconbmico, cultural e tecnolégico do Pais. Pretende-se assegurar um ensino que
ndo se limite a uma mera transferéncia de conhecimento, atento a preocupacdo de
estimular nos jovens o espirito critico, o empreendedorismo e a capacidade de pesquisar
e inovar.

O CEFET/RJ possui a Diretoria de Pesquisa e Pos-graduacédo (DIPPG) e a
Coordenadoria de Pesquisa e Estudos Tecnoldgicos (COPET), subordinada a DIPPG. A
COPET incentiva a realizagdo de atividades de pesquisa cientifica e tecnolégica no

CEFET/RJ, que possam ser caracterizadas como sendo institucionais, através da
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orientacdo e avaliagdo das propostas de projeto de pesquisa apresentadas pelos
docentes da Instituicdo. A partir do cadastramento do projeto de pesquisa em seu banco
de dados, a COPET efetua o acompanhamento e manutencgédo das informacgdes relativas
ao projeto de pesquisa com base nas atualizacbes encaminhadas pelos coordenadores
de projeto, 0 que proporciona o registro e a identificacdo das atividades desenvolvidas na
Instituicéo.

Os projetos de pesquisa se desenvolvem a partir da formacéo dos grupos de
pesquisa e pela participacdo do corpo docente e discente em Programas Institucionais
como o Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica (PIBIC) e do Programa
Institucional de Bolsas de Iniciagcdo Tecnologica (PIBIT), com bolsas financiadas pelo
CNPq e pelo préprio CEFET/RJ.

O PIBIC teve inicio em 2000, custeado apenas com recursos orcamentarios da
Instituicdo. Em 2003, o Programa passou a contar com o apoio do CNPg para concessao
de bolsas. Em 2006 iniciou-se o PIBIT com bolsas, at¢é o momento, financiadas
exclusivamente pela Instituicdo. O ingresso nos programas do PIBIC e do PIBIC-EM se da
mediante edital sendo que a sele¢cdo, acompanhamento e avaliacdo dos programas sao
feitos por um Comité Interno e Externo, conforme regras estabelecidas pelo 6rgdo de
fomento. Os resultados dos projetos de Iniciacdo Cientifica e de Iniciacdo Tecnoldgica sao
apresentados pelos alunos nos Seminarios de Iniciacdo Cientifica e Tecnologica do
CEFET/RJ, evento anual promovido pela Instituicéo.

A partir de janeiro de 2013 o programa PIBIT foi substituido pelo Programa PIBIC-
EM (Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica para o Ensino Médio)
vinculado ao CNPq com 20 bolsas custeadas pelo CNPqg e 08 pelo CEFET/RJ totalizando
28 bolsas no PIBIC-EM.

O principal objetivo do PIBIC-EM € incentivar e despertar o interesse pela
pesquisa nos alunos do nivel médio e técnico, através do estimulo do pensamento
cientifico. Estas a¢6es possibilitam ainda uma maior interacdo entre os niveis de ensino
da instituicdo (médio, graduacgéo e pds-graduacédo), contribuindo para o fortalecimento de
areas ainda emergentes na pesquisa.

A distribuicdo das bolsas € feita com base na pontuacdo obtida pelo solicitante
(professor). Os critérios de classificacdo levam em consideragdo, entre outros itens: O
projeto proposto e a producao do orientador.

Anualmente é realizado o Seminario de Iniciacdo Cientifica do CEFET/RJ, que

tem por objetivo divulgar os trabalhos realizados pelos bolsistas de iniciacdo de cientifica,
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através de apresentacOes orais, sessdes de posteres e publicacdo do livro de resumos.
As sessOes sdo abertas ao publico em geral e acompanhadas pelo comité externo de
avaliacdo. A partir de 2016 comegou a ser realizado a Semana de Ensino, Pesquisa e
Extensdo do CEFET/RJ (SEPEX), antes apenas denominada Semana de Extenséo.

A participacdo discente em semanas académicas, exposicdes, congressos,
seminarios, palestras, oficinas, atividades culturais, entre outras, sob a orientacdo de
professores, seré incentivada no curso e busca-se que em breve a Uned Valenca participe
de forma ativa em atividades de iniciacdo tecnolégica e cientifica na concorréncia de
bolsas de iniciacdo cientifica no ambito do CEFET/RJ e externas, que contemplem

discentes do nivel médio/técnico.

Monitoria

O Programa de Monitoria do CEFET/RJ é coordenado pela Diretoria de Ensino
(DIREN). A monitoria é uma atividade discente, cujo objetivo é auxiliar o professor,
auxiliando grupos de estudantes em projeto académico, visando a melhoria da qualidade
do ensino de graduacédo, e fazendo com que neles seja despertado o interesse pela
carreira docente.

A selecdo dos monitores das disciplinas € realizada nos Departamentos ou
Coordenacfes com critérios préprios de acordo com edital divulgado no Portal da
Instituicdo*. O Programa conta atualmente com um total de 80 bolsas por ano, para o
ensino superior, custeadas pelo CEFET/RJ e distribuidas por todos os Campi do
respectivo Sistema CEFET/RJ. Os estudantes selecionados recebem uma bolsa durante
10 meses.

Existe, também, a possibilidade de o aluno ser um monitor voluntario. Neste caso,
ele n&o recebera o valor mensal creditado aos bolsistas. Esta modalidade de monitoria é
interessante para aqueles que ja possuem alguma bolsa ndo acumulavel e tém o desejo
de exercer as atividades deste Programa. Assim como 0S monitores bolsistas, os
monitores voluntarios recebem uma declaracdo de participacdo no Programa de

Monitoria, 0 que € interessante para fins curriculares.

Projetos de Extenséo

Considerando o disposto na Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional (Lei
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n°® 9394/96), no seu art. 43, inciso VII “A educacgao superior tem por finalidade: promover a
extensdo, aberta a participacdo da populagdo, visando a difusdo das conquistas e
beneficios resultantes da criacdo cultural e pesquisa cientifica e tecnoldgica geradas na
Instituicdo”, o CEFET/RJ faz de sua area de extensdo um importante alicerce na formagao
de seus alunos.

Desde a década de 90 o CEFET/RJ vem buscando desenvolver, consolidar e
fortalecer experiéncias e projetos reconhecidos como atividades de extensao, entendendo
esse tipo de realizacdo académica como um processo educativo, cultural e cientifico que
articula o ensino e a pesquisa e viabiliza a relacdo transformadora entre a Instituicdo
educacional e a sociedade.

Ao reafirmar a insercdo nas acOes de promocdo e garantia dos valores
democraticos, de igualdade e desenvolvimento social como praxis educativa, a extensao
acaba por favorecer o processo dialético teoria-pratica e a interdisciplinaridade, principios
politico-pedagogicos da educacéao tecnoldgica.

Os projetos de extensdo deverdo ser cadastrados na Diretoria de Extensdo —
DIREX, no Departamento de Extensdo e Assuntos Comunitarios — DEAC, conforme as
normas do edital publicado no Portal®. Cada projeto possui um coordenador, que podera
ser um servidor docente ou servidor técnico-administrativo. Este coordenador é o
responsavel pelo cadastro do projeto. O aluno interessado deve estar relacionado no
Projeto de Extensdo apresentado pelo servidor e realizar sua inscricdo, obedecendo as
regras do edital publicado no Portal.

O Programa conta atualmente com um total de 120 bolsas por ano, custeadas
pelo CEFET/RJ e distribuidas por todos os Campi do respectivo Sistema CEFET/RJ. Os

estudantes selecionados recebem uma bolsa durante 10 meses.

6.6.3 — Atividade estudantis Suplementares

Semana de Ensino, Pesquisa e Extenséo

As atividades de ensino, pesquisa e extensao, tais como palestras, cursos, feiras
cientificas, oficinas, visitas, seminarios, conferéncias e semanas de estudo, sao
planejadas levando em conta os principios norteadores do CEFET/RJ e oferecidas
visando ampliar e promover a interacdo do ambiente universitario com as empresas e
com a comunidade.

A Semana de Ensino, Pesquisa e Extensdo é organizada anualmente e sintetiza
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0 conjunto de atividades académicas dessas naturezas. Este evento propicia discussdes
acerca de um tema central, bem como de eixos tematicos propostos nas Diretrizes do
Plano Nacional de Extensdo, a saber: Comunicagédo, Cultura, Direitos Humanos,
Educacdo, Saude, tecnologia e Trabalho. Esta Semana integra diversas atividades de
carater educativo, reunindo trabalhos produzidos por alunos oriundos de todos 0s cursos
ofertados pelo Sistema CEFET/RJ e de alunos de cursos técnicos e de graduacdo das
principais instituicdes de ensino da regido em seu entorno.

O evento destaca em seu nome a indissociabilidade das atividades de ensino, de

pesquisa e de extensdo e que é realizado simultaneamente nos oito campi do Cefet/RJ.
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ANEXO |

Autorizacdo do Curso Técnico de Alimentos Integrado ao Ensino Médio
(Resolucao do CODIR N° 16/2014)

ﬂ&,—h hsﬂélélgETERlO DA EDUCACAO
e - ARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
%{é&} . CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
ek CELSO SUCKOW DA FONSECA
CONSELHO DIRETOR

RESOLUGAO N. 16/ 2014 « EM11 de ABRIL DE 2014

Aprova o mérito de novos
cursos no campus Valenga

O Presidente do Conselho Diretor do Centro Federal de Educacao
Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca, no uso de suas atribuigdes e em
obediéncia & deliberagdo do Conselho Diretor, em sua 4% Sessido Ordinaria,
realizada em 11 de Abril de 201 4, )

RESOLVE:
Art. 1° - Aprovar o mérito de criagdo dos cursos de Gradua
o Apr ! cao em
Administragdo, Técnico em Quimica Integrado ao Ensino Médio e Técnico em

Alimentos Integrado ao Ensino Médio, que substitui 2cni
entos | A stituira o atu
Agroindustria, no campus Valenga. J ™ Theenin Mg

Art. 2° - Esta Resolug&io entra em vigor na data de sua assinatura.
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ANEXO I

Ementa e bibliografia das disciplinas do

curso
P UNED
F Centro Federal de Educacéo Techoldgica (Valenca)
» Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ
1- IDENTIFICACAO:
Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio (1° ano)
Componente curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira
1° Ano Cddigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: 160 Total de horas: 120
semanais: 04
Abordagem Uso de laboratorio ou outros ambientes alem da sala de aula?
Metodologica: () SIM ( X) NAO
Qual(is)?

™) P=()
TIP(X)
2 - EMENTA:

A disciplina de Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira, essencial ao desenvolvimento
cultural, politico, social, cognitivo e linguistico do educando, aborda a linguagem humana,
transdisciplinar por esséncia, em seus aspectos multiplos, a saber: estruturacéo,
dinamicidade, normatividade, dialogismo e interatividade. Nesse sentido, 0 componente
curricular busca trabalhar, numa perspectiva dialégica, criativa e pluridimensional, as
habilidades de leitura, escrita, escuta e oralidade em lingua materna tendo como eixo
norteador a diversidade de géneros textuais circulantes na sociedade, de tal sorte que o
aluno, no decorrer do ensino médio, possa desenvolver sua competéncia discursiva,
essencial ao exercicio pleno da cidadania e & preparacéo para o trabalho. No tocante aos
textos literarios, patriménio cultural de um povo, releva dizer que a disciplina possibilita ao
aluno entrar em contato com as especificidades desses textos, refinando habilidades de
compreenséo e interpretacdo de discursos, de modo a valorizar a leitura ndo apenas
como fonte de informac&o, mas também de fruicdo estética.

3-OBJETIVOS: Nas areas de codigos, linguagens e suas tecnologias, o aluno devera ser
capaz de:

Tendo em vista a lingua como pratica social, desenvolver competéncias de escrita/fala,
leitura/escuta e reflexdo sobre a lingua, participando critica e autonomamente das
diferentes situagdes de uso da lingua demandadas pela sociedade moderna;
Compreender diferentes linguagens como meios de organizag&o cognitiva da realidade
pela constituicdo de significados, bem como as diversas praticas culturais (artisticas,
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corporais e verbais), de forma a mobilizar esses conhecimentos na recepg¢éo e produgéo
de discursos nos diferentes campos de atuacdo social e nas diversas midias, para ampliar
as formas de participagdo social, o entendimento e as possibilidades de explicacdo e
interpretacao critica da realidade e para continuar aprendendo;

Entender a lingua a partir de uma perspectiva discursiva e dialégica e o uso da linguagem
como acgao social no mundo, como pratica que nao existe fora da Histéria, das situacdes
sociais e das formacdes ideoldgicas;

Reconhecer as variedades linguisticas como formas de expressées identitarias, pessoais
e coletivas, agindo no enfrentamento de preconceitos de qualquer natureza e
compreendendo-as como fendmeno (geo)politico, histérico, cultural, social, variavel,
heterogéneo e sensivel aos contextos de uso;

Compreender os processos identitarios, conflitos e relacdes de poder que perpassam as
praticas sociais de linguagem, respeitando as diversidades e a pluralidade de ideias e
posicdes, e atuar socialmente com base em principios e valores assentados na
democracia, na igualdade e nos Direitos Humanos, exercitando o autoconhecimento, a
empatia, o dialogo, a resolucao de conflitos e a cooperacao, e combatendo preconceitos
de qualquer natureza;

Compreender o texto literario, assim como outras manifesta¢des culturais e populares e
suas especificidades como partes do nosso patrimdnio cultural que possibilitam reflexdes
sobre lingua, cultura e identidade, bem como sobre as formas de construir sentido e
reinterpretar o mundo;

Tendo em conta as diversas esferas da producdo humana e os variados géneros que
nelas circulam, compreender e interpretar o texto como unidade fundamental de lingua e
literatura, respeitando a diversidade de saberes, identidades e culturas;

Ser um usuario competente da lingua portuguesa nas diferentes situa¢des discursivas;

Entender os principios das tecnologias da comunicagéo e da informagédo e associa-las aos
conhecimentos cientificos, as linguagens que lhe dao suporte e aos seus impactos nos
processos de producdo do conhecimento e na vida social.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Signo linguistico, uso e contexto.

Nocg0Oes de texto e de textualidade.

Esferas, géneros textuais e textos como praticas sociais.
Discurso e efeitos de sentido: Ambiguidade, ironia e humor.
Funcdes da linguagem.

O verbal e ndo verbal na construcéo do texto.

Norma, variedades linguisticas e preconceito linguistico.
Construcdes de género e raca em diferentes géneros textuais.
Os processos de formacéo de palavras na constru¢éo de sentidos do texto: neologismos e
empréstimos linguisticos.

Estrutura das palavras.

Introducdo as classes de palavras.

Géneros de texto I: tirinha, charge, histéria em quadrinho e cartum;
Géneros de texto Il: Cordel, grafite.

Géneros de texto Ill: Meme, fanfiction.

Géneros de texto I1V: Entrevista e debate regrado.

Géneros de texto V: seminario, relatério e resumo.

Géneros de texto VI: Poema e cronica.

Introducéo ao modo argumentativo.

Arte e literatura.

Aspectos poéticos do uso da linguagem.

A cosmogonia africana e indigena.

Géneros literérios.

Origens da Literatura em lingua portuguesa.
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Estéticas do Brasil colonial: Barroco e Arcadismo.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

ABAURRE, M. B. M.; ABAURRE, M. L.; PONTARA, M. Portugués: contexto, interlocucao
e sentido. Sao Paulo: Moderna, 2016. (Volumes 1, 2 e 3).

ALVES FILHO, F. Géneros jornalisticos: noticias e cartas de leitor no ensino
fundamental. S&o Paulo: Cortez, 2011.

AMANCIO, I. M. C., JORGE, M. L. S., GOMES, N. L. Literaturas africanas e afro-
brasileira na prética pedagdgica. Belo Horizonte: Auténtica, 2008

ANTUNES, |. Gramatica contextualizada: limpando “o pé das ideias simples”. S&do
Paulo: Parabola, 2014.

ANTUNES, I. Analise de textos: fundamentos e praticas. Sdo Paulo: Parabola Editorial,
2010.

BAKHTIN, M. M. Estética da criacao verbal. Trad. Paulo Bezerra. 6. ed. Sdo Paulo:
Martins Fontes, 2011.

BOSI, A. Histéria concisa da literatura brasileira. Sao Paulo: Cultrix, 2017.
BRANDAO, H. N. Texto, géneros do discurso e ensino. In: BRANDAO, H. N. (Coord.).
Géneros do discurso na escola: mito, conto, cordel, discurso politico, divulgacéo
cientifica. 2. ed. S&o Paulo: Cortez, 2001. p. 17-45.

CARVALHO, R.S; FERRAREZI JR. C. Oralidade na educacéo basica: o que saber,
como ensinar. Sao Paulo: Parabola, 2018.

CAVALCANTI, J. Professor, leitura e escrita. 1. ed. 1. reimp. Sdo Paulo: Contexto, 2015.

CEREJA, W. R; VIANNA, C. D; CODENHOTO, C. D. Portugués contemporaneo:
didlogo, reflexdo e uso. Sao Paulo: Saraiva, 2016. 3v.

FERRAREZI JR., C.; CARVALHO, R. S. de. Produzir textos na educacéo basica: o que
saber, como fazer. Sado Paulo: Parabola Editorial, 2015.

KOCH, I.; ELIAS, V. Ler e compreender: os sentidos do texto. 3. ed. Sdo Paulo:
Contexto, 2013.

KOCH, I.; ELIAS, V. Ler e escrever: estratégias de producao textual. 2. ed. Sdo Paulo:
Contexto, 2009.

PLATAO, F. & FIORIN, J. L. Para Entender o Texto: leitura e redacdo. Sao Paulo: Atica,
1992.

THIEL, J. Pele silenciosa, pele sonora: a literatura indigena em destaque. Belo
Horizonte: Auténtica, 2012.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AZEREDO, J. C. Gramatica Houaiss de Lingua Portuguesa. 22 Ed. — Sao Paulo:
Publifolha, 2008.

CARNEIRO, A. D. Redacdo em construcéo: a escritura do texto. S&o Paulo: Moderna,
2001.

KOCH, I. A coesao textual. Sao Paulo, Cortez, 2010.

KOCH, I. Texto e Coeréncia. Sdo Paulo, Cortez, 1999.

PLATAO, F. & FIORIN, J. L. Licdes de texto: leitura e redacdo. S&o Paulo: Atica 2005.
TERRA, E. Curso pratico de gramatica. Sao Paulo: Scipione, 2011.
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o UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica Valenca
= Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ
1- IDENTIFICACAO
Curso: Técnico Integrado em Alimentos ao Ensino Médio
Componente curricular: Educacao Fisica
1° Ano Cddigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60 horas
semanais: 02
Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X) SIM () NAO Quais? Quadra de esportes, Auditorios e Espacos
Abertos.

™) P=()
T/IP (X)
2 - EMENTA:

O componente curricular trabalha a compreenséo dos movimentos produzidos pelos
corpos na historia e como esse processo contribuiu para o surgimento da Educacéo Fisica
como disciplina no curriculo escolar. Discute também, o surgimento do esporte, as
estratégias e os objetivos utilizados para a sua massificagdo na populacao, assim como o
surgimento do tempo livre e do lazer para os/as trabalhadores/as. Outro tema que aborda
€ a comunicacédo nao verbal, ou seja, a linguagem corporal, utilizando vivéncias e
discussdes tedricas pelo viés de estudos culturais e biolégicos, que envolvem questbes
antropoldgicas e filoséficas de corpo e de identidade.

3-OBJETIVOS:

o Reconhecer o processo de construcdo da Educacdo Fisica na historia e
a sua insercao enquanto disciplina do curriculo escolar.

o Discutir e vivenciar o uso do esporte e do lazer como aparelho ideolégico
e a sua insercao na escola.

o Compreender questdes relacionados a linguagem corporal por uma
perspectiva social e cultural.

o Identificar o funcionamento das fibras musculares e dos sistemas

respiratorio e cardiovascular durante a pratica de atividade fisica.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

o Historia da Educacéo Fisica
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o O que é Educacéo Fisica?

o Tendéncias pedagogicas da Educacao Fisica

. Faco esporte ou sou usado pelo esporte?

o Introducéo ao lazer

o Educacao Fisica e questdes de corpo e de identidade |

o Educacado Fisica e Saude I: tipos de fibras musculares e sistemas

respiratorio e cardiovascular na atividade fisica

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:
CASTRO, Jeimis Nogueira de et al. Ensino do corpo: identidade, género e cenas de
cinema em aulas de Educacéao Fisica. Curitiba: CRV, 2021.

KRAEMER, William J.. Fisiologia do Exercicio: Teoria e Préatica. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2013.

OLIVEIRA, Vitor Marinho. O que é educacdo fisica. 11. ed., S&o Paulo, SP: Editora
Brasiliense, 2011.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARBOSA, Claudio L. A. Educacéo Fisica e Filosofia. 2. ed. Petrépolis: Vozes, 2011.
DAOLIO, Jocimar. Da cultura do corpo. 17. ed., Campinas, SP: Papirus, 2016.

GHIRALDELLI JUNIOR, Paulo. Educacéo Fisica progressista: a pedagogia critico-social
dos conteldos e a Educacéo Fisica brasileira. S&o Paulo: Loyola, 1994.

MELO, Victor Andrade de; JUNIOR, Edmundo de Drummond Alves. Introduc&o ao lazer.
2 ed. Sao Paulo: Manole, 2012.

NEIRA, Marcos Garcia. Praticas Corporais: Brincadeiras, Dancas, Lutas, Esportes e
Ginastica. Melhoramentos, 2014.

PARANA. Secretaria de Estado da Educac&o. Educacéo Fisica: ensino médio. Curitiba,
2006. Disponivel em:

<http://www.educadores.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/livro _didatico/edfisica.pdf>.
Acesso em 26 agosto 2016.
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o UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica Valenca
» Celso Suckow da Fonseca

CEFET/RJ
1- IDENTIFICACAO
Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio
Componente curricular: Inglés
1° Ano Cddigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: 120 Total de horas: 90 horas
semanais: 03
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: () SIM(X)NAO
T (x) P=()
TP ()
2 - EMENTA:

O componente curricular trabalha o inglés (lingua adicional) como parte integrante de um
mundo multilingue e globalizado. Busca propiciar o entendimento de que o aprendizado
de uma ou mais linguas pode possibilitar 0 acesso a bens culturais da humanidade
construidos em outras partes do mundo. Além disso, procura possibilitar o engajamento
dos alunos em praticas discursivas em nivel global, ja que grande parte da producéo de
discursos que circula globalmente é construida em inglés. A disciplina focaliza,
principalmente, a leitura como fonte de informacgé&o e prazer, utilizando-a como forma de
acesso ao mundo do trabalho e dos estudos avangados. Também busca propiciar o
engajamento dos alunos em préaticas de reflexdo acerca de usos socialmente situados da
linguagem, em que enunciados sdo construidos em inglés. Para tanto, a disciplina busca
desenvolver o aprendizado de estratégias de leitura e de competéncias linguisticas em
inglés a partir de diferentes géneros discursivos.

3-OBJETIVOS:

- Apresentar as estratégias de leitura que irdo atuar como subsidios para o
desenvolvimento das habilidades de compreenséo leitora;

- Desenvolver competéncias linguisticas em inglés como lingua adicional, a partir de
géneros discursivos variados existentes em nosso contexto socio-histérico (enfatizando o
emprego de diferentes tipologias textuais);

- Reconhecer os elementos gramaticais contextualizados a sua funcao;

- Entender partes do texto através de dispositivos de coeséo lexical;

- Desenvolver o dominio lexical / semantico, reconhecendo os afixos e suas fungdes;

- Utilizar o dicionério, de forma objetiva e eficaz;

- Reconhecer o sentido geral de um texto;
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- Retirar informac@es especificas de um texto.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Consideragdes gerais sobre a linguagem e o processo de construcdo de sentidos nas
contemporaneidade;

- Consideragfes gerais sobre a leitura;

- Uso do dicionario: abreviacdes, simbolos fonéticos e defini¢bes;

- Abordagem intensiva e extensiva da leitura;

- Relacao entre técnicas de leitura e os niveis de compreenséo do texto;

- Introducdo as estratégias de leitura: layout, skimming, scanning, utilizacdo de informacédo
nao-linear, convencdes gréficas, indicacdes de referencias, informacées nao-verbal, key
words, cognatos, inferéncia;

- Formacgéo de palavras;

- O sintagma nominal;

- Marcadores discursivos;

- Coesao referencial;

- Sinais de sequéncia entre eventos;

- Sinais de organizacao do discurso;

- Verbos (tempo e aspecto): Presente Simples, Progressivo e Perfeito; Passado Simples;
- Verbos modais;

- Grau comparativo;

- Pronomes relativos e coeséao;

- Expressao de opiniao;

- Expresséo de concordancia e discordancia.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:
BRASIL, Ministério da Educacéo, Secretaria de Educacao. Diretrizes Curriculares
Nacionais da Educacédo Basica. Brasilia, DF: SEF/MEC, 2013.

BRASIL, Ministério da Educacéo, Secretaria de Educacdo. Base Nacional Comum
Curricular. Brasilia, DF: SEF/MEC, 2017.

MOITA LOPES, L.P. da. Inglés e globalizagdo em uma epistemologia de fronteira:
ideologia linguistica para tempos hibridos. D.E.L.T.A., 24, PP 309-340, 2008.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
HARPER COLLINS Publishers. Collins Cobuild English Grammar. London: Collins
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Cobuild, 1994.

LLURDA, ENRIC. (Org.). Non-Native Language Teachers: Perceptions, Challenges, and
Contributions to the Profession. Boston: Springer, 2005.

PAIVA, V.L.M.O. O lugar da leitura na aula de lingua estrangeira. Vertentes. n. 16 —
julho/dezembro, S&o Jodo del Rei/MG: UFSJ, 2000, p.24-29.

SCHLATER, M. O ensino de leitura em lingua estrangeira na escola: uma proposta de
letramento. Calidoscopio, Vol. 7, n. 1, 2009, p. 11-23.

WALLACE, C. Critical reading in language education. New York: Palgrave Macmillan,
2006.

95



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- CEFET/R]

2022

o UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica (Valenca)
» Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ
1- IDENTIFICACAO:
Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio
Componente curricular: Lingua Espanhola
Ano Cddigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60
semanais: 02
Abordagem Uso de laboratorio ou outros ambientes alem da sala de aula?
Metodologica: ( x)SIM () NAO Qual(is)?
T () P** () | Laborat6rio de informética
TIP(X) Teatros
Museus
Cinema
Anfiteatro
Biblioteca
2 - EMENTA:

O contexto atual de superdiversidade (VERTOVEC, 2007) corrobora, diariamente, o
contato linguistico de falantes com uma diversidade praticas de linguagem, produzindo,
assim, performances - cujos objetivos convergem para um s6 ponto: a comunicagao.
Nesse sentido, o desenvolvimento de habilidades, a saber, a pragmética, a discursiva, a
intercultural e a gramatical, entre outras, torna-se essencial para a participacdo da vida em
sociedade complexa.

A lingua espanhola, hoje, aparece como um elemento importante na formacao
social, critica, politica e cultural dos estudantes brasileiros. Isso porque, além de estar
presente no Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM), aparece nas fronteiras
geograficas entre o Brasil e os paises hispano-falantes. Nessa logica, esta disciplina
pretende levar o/a estudante a ver-se e constituir-se como sujeito a partir do contato e da
exposicao ao outro, a diferenca, ao reconhecimento da diversidade (OCEM, 2006). Por
esse prisma, parte-se das Orienta¢des Curriculares para ensino médio (OCEM, 2006),
com objetivo de assumir uma concepc¢ao que defende que o conhecimento deve ser
integrador, reconhecendo as linguagens e os fenbmenos multidimensionais; ser
compreendido das partes para o todo e do todo para as partes; reconhecer a realidade
como conflituosa, antagdnica, ambigua, o que requer a habilidade de construir e
reconstruir sentidos; reconhecer a diversidade e reinterpretar a unicidade (MORIN, 2000).

3-OBJETIVOS: Nas areas de cédigos, linguagens e suas tecnologias, o/a estudante
devera ser capaz de:
e Desenvolver praticas comunicativas de compreenséao e producao oral e escrita em
lingua espanhola em contextos significativos.

e Elaborar perguntas e opinides pessoais.

e Reconhecer e produzir estratégias argumentativas.
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Iniciar a producédo de textos em lingua espanhola.

Compreender a linguagem como uma constru¢éo simbdlica, uma atividade social
gue implica determinadas finalidades e determinados interesses.

Conceber a lingua espanhola como uma pratica social, produzida em um
determinado contexto sociocomunicativo.

Mobilizar recursos linguisticos e paralinguisticos na interacao.

Proporcionar um protagonismo discursivo para a realizacdo e compreensdo dos
atos de fala produzidos em lingua espanhola, a fim de compreender outras
manifestacdes culturais préprias de outros povos.

Reconhecer a diversidade cultural da sociedade brasileira e do mundo hispéanico.

Identificar e criticar todas as formas de relagdes preconceituosas, discriminatorias
e excludentes.

Buscar uma reflexdo mais ampla sobre o verdadeiro exercicio de cidadania para a
desconstrucdo de estereodtipos e praticas discriminatorias.

Integrar habilidades essenciais para a comunicagdo, por meio de amostras
auténticas tanto da lingua portuguesa quanto da espanhola — textos literarios e ndo
literarios.

Produzir de trabalhos (multi/inter) disciplinares, com o intuito de promover o
protagonismo e a emancipac¢éo do aprendiz em seu processo de aprendizagem.

Construir enlaces disciplinares, a saber, producédo de dialogo como as diversas
disciplinas do curriculo: histéria, geografia, lingua portuguesa, literaturas,
sociologia, matematica.

Fomentar a reflexdo e a discussdo acerca da natureza semantica, pragmatica,
morfossintatica e fonoldgica da lingua espanhola.

Fomentar a analise linguistica, com o objetivo de ampliar habilidades de leitura e
producéo textual para o ENEM.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Competéncia:

1. Confrontar opinides e pontos de vista expressos em diferentes linguagens e
suas manifestagdes especificas.

Habilidade:

1.1 Empregar critérios e aplicar procedimentos préprios da analise, interpretagao e
critica de documentos de natureza diversa.

1.2 Relacionar as diferentes opinides com as caracteristicas, valores, historias de
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vida e interesses dos seus emissores.

1.3 Comparar e relacionar informagdes contidas em textos expressos em
diferentes linguagens.

Valores:
. Agir segundo principios éticos e cidadaos.

. Consideragao e respeito pelo outro em sua individualidade e como sujeito de
direitos, deveres, caracteristicas pessoais e cultura propria.

Competéncia:

2. Articular as redes de diferengas e semelhangas entre as linguagens e seus
cédigos.

Habilidade:

2.1 Articular conhecimentos de diferentes naturezas e areas numa perspectiva
interdisciplinar.

2.2 Selecionar e utilizar fontes documentais de natureza diversa (textuais,
iconograficas, depoimentos ou relatos orais, objetos materiais), pertinentes a
obtencao de informagdes desejadas e de acordo com objetivos e metodologias da
pesquisa.

2.3 Compreender textos em linguas estrangeiras.

2.4 Expressar-se através de mimica, musica, danga, etc.

2.5 Interpretar expressoées linguisticas (em lingua nacional ou estrangeira)
considerando seu contexto sociocultural.

Valores:

. Curiosidade
. Gosto pelo Aprender. Habito de pesquisar.

Competéncia:

3. Compreender os elementos cognitivos, afetivos, fisicos, sociais e culturais que
constituem a identidade propria e a dos outros.

Habilidade:

3.1 Articular conhecimentos de diferentes naturezas e areas numa perspectiva
interdisciplinar.

3.2 Diferenciar, classificar e relacionar entre si caracteristicas humanas genéticas
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e culturais.

3.3 Utilizar dados da literatura, religiao, mitologia, folclore para compreensao da
formagao das identidades.

Valores:

. Interesse em autoconhecer-se.
. Interesse em conhecer os outros.

Competéncia:

4. Compreender a sociedade, sua génese, sua transformacgao e os multiplos
fatores que nela intervém como produto da agao humana.

Habilidade:

4.1 Articular conhecimentos de diferentes naturezas e areas numa perspectiva
interdisciplinar.

4.2 Distinguir elementos culturais de diferentes origens e identificar e classificar
processos de aculturagao.

4.3 Identificar as relagdes existentes entre os diferentes tipos de sociedade e seu
desenvolvimento cientifico e tecnoldgico.

Valores:
. Interesse pela realidade em que vive.

. Valorizacao da colaboragao de diferentes povos, etnias, geragdes na construgao
do patriménio cultural da Humanidade.

Competéncia:

5. Sistematizar informagdes relevantes para a compreenséao da situagao-problema.

Habilidade:

5.1 Articular conhecimentos de diferentes naturezas e areas numa perspectiva
interdisciplinar

5.2 Situar as diversas produgdes da cultura em seus contextos historicos.

5.3 Construir periodizagbdes segundo procedimentos proprios da ciéncia, arte,
literatura ou de outras categorias de analise e classificagao.

5.4 Identificar caracteristicas dos conhecimentos cientifico, tecnolégico, religioso e
popular e articular essas diferentes formas de conhecimento.
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Valores:

. Habito de planejar
. Organizacéao
. Espirito de pesquisa.

Competéncia.

6. Para a resolugéo de problemas, pesquisar, reconhecer e relacionar: a) as
construgdes do imaginario coletivo; b) elementos representativos do patrimonio
cultural; c) as classificagdes ou critérios organizacionais, preservados e divulgados
no eixo espacial e temporal; d) os meios e instrumentos adequados para cada tipo
de questao; estratégias de enfrentamento dos problemas.

Habilidade:

6.1 Recorrer a teorias, metodologias, tradi¢gées, costumes, literatura, crengas e
outras expressdes de culturais, presentes ou passadas, como instrumentos de
pesquisa e como repertorio de experiéncias de resolugao de problemas.

6.2 ldentificar e valorizar a diversidade dos patriménios etnoculturais e artisticos
de diferentes sociedades, épocas e lugares, compreendendo critérios e valores
organizacionais culturamente construidos.

6.3 Selecionar e utilizar metodologias e critérios adequados para a analise e
classificagao de estilos, géneros, recursos expressivos e outros.

6.4 Consultar Banco de Dados e sites na Internet.

6.5 Selecionar instrumentos para a interpretagao de experimentos ou fendébmenos
descritos ou visualizados.

Valores:
. Habitos de planejamento

. Consideragao e respeito pelo outro em sua individualidade e como sujeito de
direitos, deveres, caracteristicas pessoais e cultura propria.

. Organizacao
. Espirito de pesquisa.

Competéncia:

7. Compreender as ciéncias, as artes e a literatura como construgdes humanas,
entendendo como elas se desenvolveram por acumulagao, continuidade ou
ruptura de paradigmas e percebendo seu papel na vida humana em diferentes
épocas e em suas relagées com as transformagdes sociais.

Habilidade:
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7.1 Articular conhecimentos de diferentes naturezas e areas numa perspectiva
interdisciplinar.

7.2 Perceber que as tecnologias sao produtos e produtoras de transformagdes
culturais.

7.3 Utilizar elementos e conhecimentos cientificos e tecnolégicos para diagnosticar
e relacionar questdes sociais e ambientais.

Valores:

. Curiosidade e gosto pelo aprender e pela pesquisa.
. Valorizagéo dos conhecimentos e das tecnologias que possibilitam a resolugéo
de problemas.

Aspectos gramaticais, discursivos, pragmaticos:

1. Géneros textuales: cancion, cortometraje, vifieta, noticia

Contenido gramatical/cultural:

1.Pronombres personales.

2. Presentaciones — saludos.

3.tratamento formal/informal.

4. verbo ser/estar — presente de indicativo.

2. Géneros textuales: poema, cancion, cuento, meme, fanfic.

5. diferencias culturales.

6. presente de indicativo.

7. dias de la semana.

8. origen de la lengua espafiola.

Géneros textuales: padlet, video, pelicula, slam, poema.

Contenido gramatical:

9. los posesivos.

10. género y numero das palabras.

11. vocabulério.

12. gerundio.

13. los demonstrativos.

14. as perifrasis verbales.

15.expresiones idiomaticas.

16. los acentos en hispanoamérica.

17. Aspectos culturales de los paises hispanohablantes.

18. Estratégias de lectura y produccion textual.

19. Literatura hispano-americana y espafiol: um panorma.

20. Reflexiones gramaticales: la practica y la norma.

21. Aspectos constityuentes de los textos literarios y no literarios: la tipologia, el
género, la estrutura y la funcionalidad.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:
BAKHTIN, M./ VOLOCHINOV, V. N. Marxismo e Filosofia da Linguagem. 162 edicéo.
S&o Paulo: Hucitec, 2014.

BAPTISTA, L. M. T. R. L6écus de enunciacédo e coletivo mexicano Batallones
Femeninos: cartografando uma pedagogia decolonial no Sul Global. Gragoata, v.
26, n. 56, p. 1115-1147, 2021.

BAPTISTA, L. Colonialidade da linguagem. In: MATOS, D. C. V. S; SOUSA, C. M.
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C. L. L. (org.). Suleando conceitos e linguagens: decolonialidades e
epistemologias outras. Campinas, SP: Pontes Editores, p. 51-58, 2022.

BRASIL. Orientacdes Curriculares para o Ensino Médio: Linguagens, Cédigos e
suas Tecnologias. Brasilia: Ministério da Educacéo, Secretaria de Educacao Basica,
2006.

BRASIL. Ministério da Educacédo. Secretaria da Educacao Bésica. Espanhol: Ensino
Médio. Brasilia: Ministério da Educacao, Secretaria de Educacao Basica, 2010. (Colecéo
Explorando o Ensino).

CALVET, J. As politicas linguisticas. Sao Paulo: Parabola Editorial: IPOL, 2007.

COSSON, R. Letramento Literario: Teoria e Pratica. Sao Paulo:

DIONISIO, A.P.; MACHADO, A. R.; BEZERRA, M.A. Géneros textuais e ensino. 3° ed.
Rio de Janeiro: Lucerna, 2005.
Fanjul, A. Gramética y Practica de Espafiol para Brasilefios. Moderna; 32 edi¢cdo, 2014.

FREIRE, Paulo. Pedagogia da esperanca:um reencontro com a Pedagogia do oprimido.
Sao Paulo, SP, Paz e Terra.1992.

GARCIA, 0. Bilingual Education in the 21st Century: A Global
Perspective.Malden/Oxford, Basil/Blackwell, 481 p, 2009.

Hall, Stuart. A identidade cultural na pods-modernidade/ tradugdo Tomaz Tadeu da
Silva, Guacira Lopes Louro-11. Ed.-Rio de janeiro: DP&A, 2006.

MARCUSCHI,L.A. Producdo textual, andlise de géneros e compreensédo. Sao Paulo:
Parabola, 2008.

MATOS, D.C.V.S.; SILVA JUNIOR, A.C. Linguistica Aplicada e o SULear: praticas
decoloniais na educacao linguistica em espanhol. Revista Interdisciplinar
Sulear, ano 2, p. 101-116, 2019.

RAJAGOPALAN, K. As politicas linguisticas. DELTA, Sao Paulo, v. 24, n. 1, p.
135- 139, 2008.

SCHNEUWLY, B. et al. Géneros orais e escritos na escola. Campinas: Mercado de
Letras, 2004.

SOARES, M. Letramento: um tema em trés géneros. Belo Horizonte: Auténtica, 2004.
TRAVAGLIA, L.C. Gramética e interacao. Séo Paulo: Cortez, 2003.

VERTOVEC, S. Super-diversity. London & New York: Routledge, 2006.

QUIJANO, A. Colonialidad del poder, eurocentrismo y América Latina. In: LANDER,
Edgardo. (Org.) La colonialidad del saber: eurocentrismo y ciencias sociales. Perspectivas
latinoamericanas. 2. ed. Buenos Aires: CICCUS, 2011. p. 219-264.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MILANI, Esther Maria. Gramatica de espanhol para brasileiros. Sao Paulo:
Saraiva.

OSMAN,S.; ELIAS,N.; REIS,P.;IZQUIERDO,S.; VALVERDE,J. Enlaces: Espafiol para
jovenes brasilefios. V.2. Sdo Paulo: Macmillan, 2010.
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o UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica Valenca
» Celso Suckow da Fonseca

CEFET/RJ
1- IDENTIFICACAO
Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio.
Componente curricular: Matemética
1° Ano Cddigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: 120 Total de horas: 90 horas
semanais: 04
Abordagem Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (x) SIM () NAO Qual(is)? Informatica
™() P=()
T/P (x)
2 - EMENTA:

Essa disciplina, além de instrumentalizar o aluno com um conjunto de técnicas e
estratégias para aplicacdo em diversas areas do conhecimento, contribui para o
desenvolvimento de processos de pensamento e a aquisicdo de atitudes, formando no
aluno a capacidade de resolver problemas, gerando habitos de investigacao,
proporcionando uma visdo ampla e cientifica da realidade.

3 - OBJETIVOS:

. Compreender os conceitos, procedimentos e estratégias matematicas que
permitam ao aluno desenvolver estudos posteriores e adquirir uma formacéo cientifica
geral;

. Aplicar seus conhecimentos matematicos a situagdes diversas, utilizando-os na
interpretacdo da ciéncia, na atividade tecnoldgica e nas atividades cotidianas;

. Analisar e valorizar informacdes provenientes de diferentes fontes, utilizando
ferramentas matematicas para formar uma opinido propria que Ihe permita expressar- se
criticamente sobre problemas da Matematica, das outras areas do conhecimento e da
atualidade;

. Desenvolver as capacidades de raciocinio e resolugédo de problemas, de
comunicagao, bem como o espirito critico e criativo;

. Utilizar com confianca procedimentos de resolugcéo de problemas para desenvolver
a compreensdo dos conceitos matematicos;

. Expressar-se oral, escrita e graficamente em situagdes matematicas e valorizar a
precisao da linguagem e as demonstracdes em Matematica;

. Estabelecer conexdes entre diferentes temas matematicos e entre esses temas € 0
conhecimento de outras areas do curriculo;

. Reconhecer representacdes equivalentes de um mesmo conceito, relacionando
procedimentos associados as diferentes representacoes;

. Promover a realizacdo pessoal mediante o sentimento de seguranca em relacao
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as suas capacidades matematicas, o desenvolvimento de atitudes de autonomia e
cooperacao.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

. Teoria de Conjuntos

. Conjuntos Numéricos

. Estudo das fun¢bes, equacdes e inequacdes: afim, quadratica, definida por mais
de uma sentenca (modular), exponencial e logaritmica.

. Semelhanca de tridngulos.

. Relacdes métricas no triangulo retangulo.

. Relacbes trigopnométricas no tridngulo retangulo.

. Geometria Plana — Areas: retangulo, quadrado, paralelogramo, triangulo, losango,

trapézio, poligonos regulares, circulo e suas partes.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:
IEZZI, G.; DOLCE, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R.; ALMEIDA, A. Matematica:
ciéncias e aplicacdes. 9. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2017. 1 v.

DANTE, L.R.; VIANA, F. Matematica em Contextos: fungdo afim e fungéo quadratica. Séo
Paulo: Atica, 2020.

DANTE, L.R.; VIANA, F. Matematica em Contextos: fung&o exponencial, fungcéo
logaritmica e sequéncias. Sao Paulo: Atica, 2020.

DANTE, L.R.; VIANA, F. Matematica em Contextos: geometria plana e geometria espacial.
S&o Paulo: Atica, 2020.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

IEZZI, Gelson; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar: conjuntos e
funcdes. 8ed. Sao Paulo: Atual. 2004. v.1.

IEZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo; MURAKAMI,Carlos. Fundamentos de Matematica
Elementar: logaritmos. 9ed. Sdo Paulo: Atual. 2004. 2 v.

IEZZI, Gelson; HAZZAN, Samuel; DEGENSZAJN, David. Fundamentos de Matematica
Elementar: matematica comercial, matematica financeira e estatistica descritiva. Sao
Paulo: Atual. 2004. 11 v.

LEVINE, David M.; STEPHAN, David F.; KREHBIEL, Tomothy C.; BERENSON, Mark L.
Estatistica Teoria e Aplicacdes: Usando o Microsoft Excel em Portugués. 6 ed. Rio

SMOLE, K.S.; DINIZ, M.I. Ser Protagonista — Matematica e suas tecnologias: grandezas e
medidas e trigonometria. Sdo Paulo: Edicbes SM, 2020.

SMOLE, K.S.; DINIZ, M.l. Ser Protagonista — Matematica e suas tecnologias: geometria
plana e espacial. S&o Paulo: Edigcbes SM, 2020.

SMOLE, K.S.; DINIZ, M.I. Ser Protagonista — Matematica e suas tecnologias: nimeros e
algebra. Sdo Paulo: Edicdes SM, 2020.
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UNED

‘F Centro Federal de Educacao Tecnolbgica (Valenca)
[ 4

CEFET/RJ

Celso Suckow da Fonseca

1- IDENTIFICACAO

Curso:

Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Fisica

1° Ano Cadigo: (XXX)

N° de aulas Total de aulas: 120 Total de horas: 90 horas
semanais: 3

Abordagem Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ()SIM( ) NAO Qual(is)?

T (X) P ()

TIP ()

2 - EMENTA:

Esta disciplina aborda a Mecanica Newtoniana, demonstrando sua conexdo com as demais
ciéncias e a importancia deste ramo em nosso mundo atual. O componente curricular trabalha
desde os contelidos da cinemética da translacéo até os principios e aplica¢cdes da dinamica. O

estudo

de gravitacdo e da estatica de particulas e corpos rigidos também é realizado. Durante todo

0 curso, o conteudo tedrico ministrado é contextualizado com as diversas aplica¢des do cotidiano
dos alunos.

3-OBJETIVOS:

>

VvV V ¥V V VY

>

>

Introduzir os conceitos de algarismos significativos, ordem de grandeza, grandezas fisicas,
sistemas de unidades e método cientifico.

Introduzir e trabalhar as operagfes basicas com vetores.

Trabalhar os contetdos: movimento unidimensional e movimento bidimensional.

Introduzir as leis de Newton da dindmica. Trabalhar as aplicacdes das leis de Newton.
Introduzir os conceitos de energia, momento linear e momento angular.

Trabalhar as aplicacdes relativas aos conceitos de energia, momento linear e momento
angular.

Introduzir as leis de Kepler e a lei da gravitacdo universal de Newton.

Trabalhar as aplicacfes relativas as leis de Kepler e a lei da gravitacdo universal de
Newton.

Introduzir o estudo da estéatica dos corpos.

Trabalhar as aplicac@es relativas ao estudo da estatica dos corpos.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

>

Introducédo a Fisica
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O que é Fisica? A relagéo da Fisica com as demais ciéncias. O método cientifico. Algarismos
significativos e ordem de grandeza. Grandezas fisicas. Sistemas de unidades. O Sistema
Internacional de Unidades (SI).

» Cinematica

Vetores. Movimento retilineo em 1 dimensdo. Movimento em 2 dimensfes (movimento de projéteis
e movimento circular e uniforme). Cinemética angular.
» Dinamica

As leis de Newton e suas aplicacdes. Trabalho e energia cinética. Energia potencial. Energia
mecanica. Centro de massa, impulso, momento linear e colisbes. Dindmica da rotagdo e momento
angular.

» Gravitacdo

Breve historia sobre a astronomia. As leis de Kepler. A lei da gravitacdo universal de Newton.
> Estatica

Equilibrio de uma particula. Equilibrio de um corpo rigido. Centro de gravidade.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

-ALVARENGA, B. e MAXIMO, A. Fisica: Contexto & Aplica¢des. Sdo Paulo. Editora Scipione.
Vol. 1, 1° Edigédo, 2013.

- CALCADA, C. S. e SAMPAIO, J. L. ; Fisica Classica. Vol. 1- Mecéanica; Editora Atual

-XAVIER, C. e BENIGNO B. Colec¢ao Fisica Aula por Aula. Editora FDT. Vol. 1-
Mecéanica, 3° Edicdo, 2016

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
- GASPAR, A.; Compreendendo a Fisica. Editora Atica. Vol. 1-Mecéanica, 2° Edi¢éo, 2013

- BONJORNO, J.R.; CLINTON; PRATO, E.; CASEMIRO; BONJORNO, R. F. A; BONJORNO, Vol.1
Fisica- Mecanica. Sao Paulo. Editora FTD. 2° Edicdo, 2013.

-PIETROCOLA, M.; POGIBIN, A.; ANDRADE, R.; ROMERO,T.R. Fisica - Conceitos e Contextos:
pessoal, social e historico. Editora FTD. Vol. 1- Movimento, Forca e Astronomia- 1° Edi¢do, 2013.

- STEFANOVITS, A, Ser protagonista Fisica. Sdo Paulo. Editora SM. Vol.1, Edigcdo 2°. 2013.

-RAMALHO, J. F., NICOLAU, G e. TOLEDO, P.A. Os Fundamentos da Fisica. Editora Moderna.
Vol. 1 — Mecénica. 10° Edigc&o, 2009.
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o UNED
E Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica VALENCA
Celso Suckow da Fonseca

CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente curricular: QUIMICA

1° ANO Cdédigo: XXXXX

N° de aulas Total de aulas: 120 Total de horas: 90

semanais: 3

Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodoldgica: () SIM (X) NAO  Qual(is)?

™X)  P*()

TP ()

2 - EMENTA:

O componente curricular trabalha a introducéo a Histéria da Quimica e a importancia
dessa ciéncia para a sociedade. As propriedades das substancias e dos materiais,
destacando os processos de separacdo. Os modelos da evolucdo da matéria e a analise
de sua evolugéo histérica. As interagdes atdmicas e moleculares. Além das funcbes
guimicas inorganicas.

3-OBJETIVOS:

e Ler e interpretar codigos, nomenclaturas e textos proprios da Quimica, fazendo a
transposi¢cao entre diferentes formas de representagéo, além de compreender e utilizar
conceitos quimicos dentro de uma visdo macroscopica,;

e Utilizar ideias, conceitos, leis, modelos e procedimentos cientificos associados a
Quimica;

¢ Inserir conhecimentos cientificos nos diferentes setores da sociedade, suas relacdes
com 0s aspectos politicos, econémicos e sociais de cada época e com a tecnologia e
cultura contemporaneas;

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Introducédo a historia da Quimica e sua importancia para a sociedade.
e Propriedades da Matéria e suas transformagodes
o Estados fisicos da matéria
o Substancias simples e compostas
o Propriedades especificas da matéria
o Misturas comuns, Eutéticas e Azeotropicas
e Processos de separacao
e Introducéo ao conceito de Reacdo Quimica
o Reagentes e produtos
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o Tipos de reacao
o Equacdes quimicas: Coeficientes, indices, balanceamento
o Alotropia
e Leis Ponderais
e Modelos Atdmicos
e Numeros Atdmico e de Massa
e Semelhancas Atdmicas
e Distribuicdo Eletrénica
e Tabela Periddica e propriedades atémicas
e Mol, Namero de Avogadro, massa molar
e LigacBes Quimicas
e Geometria Molecular e Interacdes intermoleculares
e Funcgdes Inorganicas

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M. Quimica na Abordagem do Cotidiano. S&o Paulo:
Moderna, 2011. 1 v.

LISBOA, J. C. F. Ser Protagonista Quimica. Sdo Paulo: Edi¢cdes SM, 2011. 1 v.
MACHADO, A. H.; MORTIMER, E. F. Quimica. Sdo Paulo: Scipione, 2011. 1 v.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MOL, G. S. et al. Quimica para a Nova Geracgao: Quimica cidada. Sado Paulo: Nova
Geragéo, 2010. 1 v.

REIS, M. Quimica: Meio Ambiente, Cidadania, Tecnologia. Sdo Paulo: FTD, 2010. 1 v.

USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica — volume unico - 5. ed. reform. — Sao Paulo:
Saraiva, 2002.

TREICHEL, P.J; WEAVER, G. C.; KOTZ, J. C. Quimica Geral e Reac¢fes Quimicas — Vol.

I. 62 edicdo. Cengage Learning. 2009.
SARDELA, A. Quimica. Sdo Paulo: Atica, 2000. Unico v
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. Centro Federal de Educacéo UNED
F Tecnologica Celso Suckow da Fonseca Valenca
|4

CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente curricular: Sociologia

1° ano Cbdigo: XXXX

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60
semanais: 2

Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodoldgica: | ( ) SIM(X)NAO Qual(is)?

TE(X) P
)

TP ()

2 - EMENTA:

Ol/a discente seré convidado/a a fazer uma reflexao curiosa sobre o significado da disciplina
no ensino médio e quais as principais questdes que envolvem o campo cientifico.
Trabalharemos com os principios basicos como o estranhamento e a desnaturalizagédo dos
fendbmenos sociais; contextualizacdo do surgimento da Sociologia como ciéncia. Serdo
abordados os estudos classicos sobre o individuo e a sociedade, a partir dos autores Marx,
Weber e Durkheim. Apresentaremos conceitos e categorias proprios da Antropologia, como a
socializacao, a cultura, diversidade cultural, etnocentrismo, relativismo cultural, identidade e
alteridade. Esses conhecimentos servirdo como base para a aproximag¢do com outras
tematicas como preconceito, discrimina¢cdes em suas diversas perspectivas. Os estudos de
género, raca e classe serdo apresentados como perspectiva de analise teérico-metodolégica
interseccional. Incentivaremos o/a discente a explorar o campo da pesquisa etnogréfica e do
trabalho de campo com uso de ferramentas metodoldgicas especificas como a autobiografia.

3-OBJETIVOS:

e Reconhecer a importancia da Sociologia enquanto disciplina que sistematiza os
fendbmenos sociais e as relagbes humanas.

e Permitir a distingdo entre a ciéncia e 0 senso comum, desnaturalizando certos
pressupostos; compreender a especificidade e a necessidade da construgéo cientifica nas
Ciéncias Sociais/Sociologia.

e Compreender a realidade social como resultado concreto das relagfes sociais, portanto,
dindmica e passivel de transformacéo.

Construir instrumentos tedricos, a partir de alguns conceitos basicos das Ciéncias Sociais.
Compreender aspectos da realidade social brasileira a partir da relacdo individuo e
sociedade.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

1- O que é Sociologia?

1.1 - Por que precisamos estudar Sociologia na escola?

2 - A Sociologia e seus principios basicos: estranhamento e desnaturalizagao.
2.2 - A Sociologia como ciéncia. Senso comum e pensamento cientifico.
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3 - Relagéo individuo e sociedade: o estudo dos classicos — Marx, Weber e Durkheim.
4- Socializagao, cultura e diversidade cultural.

4.1 - Etnocentrismo e relativismo cultural.

4.2 - Estudos antropoldgicos (pesquisa etnografica, trabalho de campo). Identidade e
alteridade.

4.3 - Preconceito e os diversos tipos de discriminacoes.

4.4 - Estudos iniciais de género, raca e classe na perspectiva interseccional.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

OLIVEIRA, Luiz Fernandes de. Sociologia para Jovens do Século XXI / Luiz Fernandes de
Oliveira e Ricardo César Rocha da Costa. — Rio de Janeiro: Imperial Novo Milénio, 2007.
TOMAZZI, Nelson Dacio. Sociologia Para o Ensino Médio. S&o Paulo: Saraiva, 2010.
SILVA, Afranio; LOUREIRO, Bruno; MIRANDA, Cassia et alli . Sociologia em Movimento.
Sao Paulo: Moderna, 2014.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOMENY, Helena & FREIRE- MEDEIROS, Bianca. Tempos modernos, tempos de
sociologia. SP: Ed. do Brasil & Fundagéo Getulio Vargas, 2010.

BRIDI, Maria Aparecida; ARAUJO, Silvia Maria de; e MOTIM, Benilde Lenzi. Ensinar e
Aprender Sociologia. Contexto: S&do Paulo, 2009.

CUCHE, Denys. A Nocéao de cultura nas ciéncias sociais. Bauru, EDUSC, 1999.

AKOTIRENE, Carla. Interseccionalidade. RIBEIRO, DJAMILA (ORG). Sao Paulo: Editora
Jandaira, 2019.

LARAIA, Roque de Barros. Cultura. Um conceito antropoldgico. Rio de Janeiro: Zahar,
2009, 232 edigéo.

QUINTANEIRO, Tania. Um Toque dos Classicos. Belo Horizonte: Ed. Minas Gerais, 2003.
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o UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica Valenca
= Celso Suckow da Fonseca

CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente curricular: Filosofia

Ano: 1°ano Cddigo: (Ver regra)

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60

semanais: 2

Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodoldgica: () SIM (X) NAO

™ (X) P ()

TIP ()

2 - EMENTA:

O componente curricular apresenta as principais questdes postas pela histéria da
Filosofia, a partir da intercesséo entre conceito e didlogo, na proposta de ampliagéo de
uma visdo humanista da existéncia e desta em relagéo ao exercicio profissional.
Desenvolve no aluno seu potencial critico e promove o exercicio dialético, contribuindo
para a formagéo do pensamento autbnomo. Considera o legado de pensadores
pertencentes aos multiplos contextos histoéricos, politicos, culturais e sociais. Aborda a
Origem e nascimento da Filosofia: pensamento mitico-religioso e as correlagbes com o
pensamento filosofico-cientifico. Caracteriza a antiguidade classica do pensamento —
sobretudo do mundo ocidental — e suas correlagdes com o contexto contemporaneo.

3-OBJETIVOS:

Caracterizar a origem e a importancia da Filosofia no decurso historico e
contextualizar as principais questdes nos aspectos culturais, sociais,
politicos, historicos.

Estimular o envolvimento com 0s aspectos conceituais, recorrente na
literatura instaurada pela tradicdo filoséfica e viabilizar a criacdo da
perspectiva criativa e dinamica de novos conceitos.

Compreender textos filosoficos e refletir filosoficamente sobre textos de
outras areas do conhecimento.

Elaborar por escrito o que foi apropriado de modo reflexivo.

Debater, tomando uma posicdo, defendendo-a argumentativamente e
considerando a possibilidade de mudar de posi¢cdo face aos argumentos
mais consistentes.

Desenvolver o pensamento critico e a consciéncia politica.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

O que ¢ a Filosofia?
o O que significa pensar filosoficamente?
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o Multiplas definigbes e problematizacdes.

¢ Filosofia ou filosofias?
o Filosofia Africana.
o Filosofia afrobrasileira.
o Filosofia Indigena.

e A atividade racional e suas modalidades.
o Os Pré-socraticos e as questdes da arkhé, do cosmos e do logos.
o O contraste entre physis (ordem natural) e nomos (ordem humana).
o Aescola atomista: Leucipo, Demacrito. Pitagoras.
o Aquestado do ser e do movimento em Parménides e Heraclito.

e Democracia ateniense e suas relagdes com a democracia contemporanea.
o Filosofia e Politica no contexto da podlis grega: perspectiva
argumentativa e insergéo publica.
o O ser e o Bem da comunidade politica: justica, escravidao, formas de
governo.

e Os fil6sofos da antiguidade
o Sdcrates e Platédo: a sistematizacao da metafisica ocidental.
o A metafisica de Platdo: o mito da caverna, a teoria das ideias.
o Aristételes — perspectiva Etica e Politica.
o Epicuro: a teoria do conhecimento, a fisica e a ética.

e Humanizar-se para humanizar o mundo. Como o legado filosofico pode
contribuir para a emancipagao dos sujeitos?

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:
ABBAGNANO, Nicola. Dicionario de Filosofia. Martins Fontes: Sdo Paulo, 2012.

ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: Introducao
a Filosofia. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2009

CHAUI, Marilena Iniciagao a Filosofia: Ensino Médio. Sd0 Paulo: Atica, 2010.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Colecao Os Pensadores, Sao Paulo: Ed. Abril Cultural, 1979.
CAPISTRANO, Pablo. Simples Filosofia. Rocco, 2009.
Epicuro. Pensamentos. Martin Claret, s/d.

MARCONDES, Danilo. Textos Basicos de Filosofia: dos pré-socréaticos a Wittgenstein.
2ed, ZAHAR, 1999.

112



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- CEFET/R] 2022

Platdo. A Republica. Edipro, 2012.
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y/
’. Centro Federal de Educacéo Tecnolodgica UNED
o3 Celso Suckow da Fonseca (Valenca)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso:

Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Historia

1° Ano

Cddigo: (Ver regra)

N° de aulas Total de aulas:

Total de horas: 60 horas (45

semanais: 2 80 min./aula)

Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodoldgica: ( )SIM (x) NAO  Qual(is)?

T (X)

)

TP ()

P** (

2 - EMENTA:

O componente curricular aborda o processo de seculariza¢do e a renovacao das atitudes
da humanidade em relagéo a Deus, a natureza e a histéria, enfatizando a producao
intelectual dos renascentistas e dos fildsofos humanistas face as transformacdes politico-
culturais e socioecondmicas que, como consequéncia da formacao dos Estados
modernos, das reformas religiosas, da renovacéo artistica e cientifica, ocorridas entre os
séculos XIV e XVII, moldaram a modernidade. Ocupa-se, ainda, com o encontro de
culturas decorrente dos processos de conquista e montagem das sociedades coloniais
resultantes da Expanséo Maritima e Comercial Europeia, a vida nas colbnias das
Américas Ibéricas e Anglo-saxbnica numa perspectiva comparativa, e a derradeira
tentativa de reestruturagdo da ordem colonial e sua crise. Contrapde, por fim, Antigo
Regime e Revolucdo, mediante uma abordagem do lluminismo e das ideias de progresso,
introduzindo, assim, o0 mundo contemporaneo.

3-OBJETIVOS:

Identificar diferentes formas de compreensdo da nocdo de tempo e de
periodizacdo dos processos historicos (continuidades e rupturas).

Identificar a génese da producao do saber histérico e analisar o significado
das fontes que originaram determinadas formas de registro em sociedades
e épocas distintas.

Explicar o significado de “modernidade” e suas logicas de inclusdao e
exclusao, com base em uma concepc¢éao europeia.

Identificar conexdes e interagdes entre as sociedades do Novo Mundo, da
Europa, da Africa e da Asia no contexto das navegacbes e indicar a
complexidade e as interagcBes que ocorrem nos Oceanos Atlantico, indico e
Pacifico.

Identificar as principais caracteristicas dos Humanismos e dos
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Renascimentos e analisar seus significados.

= |dentificar e relacionar as vinculagdes entre as reformas religiosas e 0s
processos culturais e sociais do periodo moderno na Europa e na América.

= Comparar as navegacdes no Atlantico e no Pacifico entre os séculos XIV e
XVI.

= Descrever as formas de organizacéo das sociedades americanas no tempo
da conquista com vistas a compreensdo dos mecanismos de aliancas,
confrontos e resisténcias.

= Analisar os diferentes impactos da conquista europeia da América para as
populacdes amerindias e identificar as formas de resisténcia.

= Analisar, com base em documentos histéricos, diferentes interpretacoes
sobre as dindmicas das sociedades americanas no periodo colonial.

= Analisar a formacao historico-geografica do territério da América portuguesa
por meio de mapas historicos.

= |dentificar a distribuicdo territorial da populacdo brasileira em diferentes
épocas, considerando a diversidade étnico-racial e étnico-cultural (indigena,
africana, europeia e asiatica).

» Caracterizar a acdo dos europeus e suas légicas mercantis visando ao
dominio no mundo atlantico.

= Descrever as dinamicas comerciais das sociedades americanas e africanas
e analisar suas interagcbes com outras sociedades do Ocidente e do
Oriente.

= Discutir o conceito de escraviddao moderna e suas distincdes em relacéo ao
escravismo antigo e a servidao medieval.

» Analisar os mecanismos e as dinamicas de comércio de escravizados em
suas diferentes fases, identificando os agentes responsaveis pelo trafico e
as regides e zonas africanas de procedéncia dos escravizados.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

v Formacédo do mundo moderno.
= As transformacfes no Ocidente europeu e a crise do feudalismo;
= Conceito de crise;
= O processo de transicdo do mundo medieval para 0 mundo moderno;
= Conceitos de modernidade, transicao e secularismo.

v Renascimento.
= Tradicdo e modernidade;
= A nova visao de homem, de mundo e de sociedade;
= Conceitos de Humanismo, Renascimento e racionalismo.

v' A crise na cristandade ocidental.
= Diversidade e unidade religiosa.
= Reforma Protestante e Reforma Catdlica.
= Conceitos de Reforma e Reforma Catdlica.

v' A construcéo e afirmacdo dos Estados Modernos.
= Conceito de Estado Moderno;
= A nova configuracdo do poder politico e da riqueza: absolutismo
monarquico e mercantilismo;
= Conceitos de Absolutismo e mercantilismo.
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v' A expansao maritima e comercial europeia.
= As motivacoes;
= A conquista e a colonizagao do “Novo Mundo”;
= Encontro e confronto entre culturas: América, Africa e Europa.

v" O Antigo Sistema Colonial de base mercantilista.
= O Império Portugués.
= Tipos de colonizagéo: os exemplos inglés e espanhol.
= Conceitos de trabalho livre, serviddo por contrato, serviddo indigena
e plantation.

v" A colonizagdo portuguesa na América.

= Conceito de Civilizacédo Ocidental;

= As comunidades nativas e o processo de conquista: o descobrimento
e 0 chamado periodo pré-colonial;

= Conceitos de etnocentrismo e aculturacao;

= Organizacdo do poder na colbnia: Capitanias hereditarias, governo-
geral e cAmaras municipais;

= Conceitos de aristocracia e patriarcalismo;

= A ocupacdo do territério e a constituicdo de regides coloniais
diferenciadas;

= A escravidao colonial,

= Conceito de escravidao;

= A cultura colonial: cultura e religiosidades;

v A formagado do mundo contemporaneo.
= O lluminismo, o liberalismo e a Crise do Antigo Regime.
= Conceitos de lluminismo, Liberalismo, Antigo Regime, Despotismo
Esclarecido e cidadania.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

FAUSTO. Histéria do Brasil. Sado Paulo: Editora da Universidade de Sao Paulo, 1995.
MACEDO. José Rivair. Histdria da Africa. S&o Paulo: Contexto, 2014.

MICELI, Paulo. Historia Moderna. Sao Paulo: Contexto, 2013.

PRADO, Maria Ligia; PELLEGRINO, Gabriela. Histéria da América Latina. Sdo Paulo:
Contexto, 2014.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANDERSON, Perry. Linhagens do Estado absolutista. S&o Paulo: Unesp, 2016.

BOXER, Charles R. O Império maritimo portugués, 1415-1825. S&o Paulo: Companhia
das Letras, 2002.

FALCON, Francisco Calazans. lluminismo. Sdo Paulo: Atica Editora, 1994.

FALCON, Francisco e RODRIGUES, Antonio Edmilson. A formagdo do mundo
moderno: a construcdo do Ocidente dos séculos XIV ao XVIII. Rio de Janeiro: Elsevier,
2006.

KARNAL, Leandro; FERNANDES, Luiz Estevam; MORAIS, Marcus Vinicius de; PURDY,
Sean. Histéria dos Unidos. Sao Paulo: Contexto, 2011.
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o UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica Valenca
= Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Geografia

1°ano Cddigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: Total de horas: 60
semanais: 2 80 (Para aulas de 45 min)
Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ( ) SIM ( X) NAO

Qual(is)?
™(X) P™()
TP ()
2 - EMENTA:

O componente curricular apresenta os conceitos fundamentais da ciéncia geogréafica e
contextualiza a relevancia da disciplina para que o estudante desenvolva habilidades e
competéncias de situacdo no mundo. O recorte curricular deste ano desenvolve junto aos
estudantes nocdes de cartografia geogréfica e apresenta os mecanismos de
funcionamento do espaco natural do planeta, tanto em suas dimensdes fisicas quanto em
seus usos econdmico, social e politico.

3-OBJETIVOS:

- Desenvolver junto aos estudantes competéncias para a leitura e analise do espaco
geografico a partir dos instrumentos da cartografia e dos conceitos geograficos.

- Proporcionar aos estudantes a compreensao do desenvolvimento da sociedade como
processo de apropriacdo dos espacos fisicos e as relagbes da vida humana com a
paisagem, em seus desdobramentos politicos, econdmicos, culturais e sociais.

- Estimular os estudantes a reflexao critica sobre os usos dos recursos naturais e sobre a
producéo social do meio ambiente.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Introducao ao estudo da Geografia: Objeto de estudo e conceitos geograficos (espaco
geografico, lugar, paisagem, territério e regido). A producéo social do espaco geogréfico.
Noc0es de cartografia: Importancia e valor estratégico dos mapas. O mapa como
representacao da realidade. Tipos de representacdes cartogréaficas. Leitura e
interpretacdo de mapas. Escala cartogréafica. Coordenadas Geogréficas. Fusos horarios.
Ideologia e cartografia. Organizagcédo do espaco natural: O tempo da natureza e as marcas
nas paisagens. Dindmica atmosférica e climatica. Mudancas climéaticas e as paisagens
geograficas. Dinamica litosférica e estrutura geolégica da Terra. Agentes formadores e
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transformadores do relevo. Recursos minerais. Dindmica hidrologica continental e
oceanica. Recursos hidricos — distribuicdo e apropriacdo. Dindmica biogeografica. Solos:
formacao, tipos, uso e conservagdo. Dominios morfoclimaticos do Brasil e do Mundo.
Populacéo e recursos: Dinamica demogréfica. Distribuicdo e crescimento da populacéo
mundial e brasileira. Os Recursos energéticos — produgéo e consumo de energia no Brasil
e no mundo. A geopolitica da energia. Recursos naturais — apropria¢ao e impactos
ambientais. Economia politica do meio ambiente. Conferéncias mundiais do ambiente.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOLIGIAN, Levon; ALVES, Andressa. Geografia: espaco e vivéncia: volume Unico:
ensino médio. 3 ed. Sdo Paulo: Atual, 2011.

BRANCO, Anselmo Lazaro Branco; MENDONQA, Claudio; ALABI, Lucci Eliane. Territorio
e Sociedade No Mundo Globalizado - Vol. Unico - Ensino Médio - 22 Ed. 2014.

ROSS, Jurandir Luciano Sanches. (Org.). Geografia do Brasil. S&o Paulo: Edusp, 2008.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AB’SABER, Aziz. Os dominios da natureza no Brasil. Potencialidades paisagisticas.
Séo Paulo: Atelié, 2003.

AYOADE, J. O. Introducao a climatologia dos tropicos. Bertrand Brasil, 2011.

MOREIRA, Ruy. O que é geografia. 14 ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 2006. (Cole¢éo
Primeiro Pasos, 48).

SENE, José Eustaquio de; MOREIRA, Jodo Carlos . Geografia geral e do Brasil: espaco
geografico e globalizagdo. 5a. ed. S&o Paulo: Scipione, 2012.

TEIXEIRA, Wilson; FAIRCHILD, Thomas; TOLEDO, Maria Cristina Motta de; TAIOLE,
Fabio. Decifrando a Terra. 2 ed. Sdo Paulo: IBEP Nacional, 2009.
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o UNED
E Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica VALENCA
Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ
1- IDENTIFICACAO MARCIO PIZZI DE OLIVEIRA
Curso: Técnico em Alimento Integrado ao Ensino Médio
Componente curricular: Artes
1° Ano Cddigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: Total de horas: 60
semanais: 2 80
tempos
Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ( )SIM( x) NAO
Qual(is)?
™) P™()
TP (x )
2 - EMENTA:

A disciplina de Arte em significado para a Educagéo desde que tratado como modo
privilegiado de conhecimento (PCN), da mesma forma que, mediante o conceito de arte
enquanto linguagem humana seja visto como instrumento de aproximagao entre
individuos das diferentes culturas. Assim, € mediante esse raciocinio que, os contetdos
de Arte devem ser desenvolvidos em sala de aula de modo que o aprendiz adquira e
mobilize um conjunto de recursos cognitivos, afetivos e psicomotores ao viver e conhecer
arte. Além disso, desenvolvendo competéncias e habilidades ao produzir, apreciar e
interpretar arte com uma postura critica e responsavel, situando arte como producao
sdcio-historica contextualizada no tempo e no espaco. E nessa perspectiva que o ensino
de Arte contribuird na construcdo de valores essenciais a cidadania, isto €, na medida em
gue é partilhado um modo Unico de interagdo no meio socio-cultural.

3-OBJETIVOS:

Desenvolver a capacidade auditiva e a consciéncia sonora.
Aprofundar a escuta critica e as referéncias musicais.
Contribuir para a constru¢do do corpo musicalmente sensivel e expressivo.

Conhecer os diversos periodos da histéria da musica ocidental, 0s principais compositores
e formas, correlacionando-os ao contexto historico e cultural em que se inserem.

Oportunizar o conhecimento das bases da linguagem musical. Valorizar as artes e a
cultura.

Desenvolvimento da compreensao estética.

Aperfeicoamento da capacidade de discriminacdo sonora e musical.
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Pesquisa das possibilidades expressivas técnicas e estéticas do corpo e da voz.

Conhecer, pesquisar e analisar os sistemas de significagcdo em som.

Aplicar em produtos de danca as fontes de improvisacao e de composi¢ao coreografica a

partir da musica.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
Reflexdes Preliminares:

. O que € o fazer artistico?
. Como contextualizar as Artes entre as outras praticas humanas?

Elementos de constituicdo artistica

. Caracteristicas formadoras das obras de arte.

. RelagBes entre os materiais artisticos, fungdes e parametros.

. A critica, a composicao e a fruigcao.

. A musica e sua relagdo com o cinema, o teatro e as artes plasticas.

A arte e o mundo do trabalho

. A cadeia produtiva da arte

. A'industria criativa e as relacdes de trabalho

. As novas tecnologias e as mais recentes formas de producéo artistica: video arte,
podcast, mash ups, entre outros.

Percusséo corporal

. Palmas e coordenacao motora
. Elementos de figuracao musical basicos
. Parlendas e a associacao entre voz e ritmo

O corpo da musica:

. Ritmo: pulsag&o, andamento, métrica e compassos simples

. Dindmica: intensidade, graus de intensidade, crescendo, diminuendo.
. Altura: grave, agudo, intervalos.

. Timbre: aspectos instrumentais e estéticos.

Movimento, corpo e musica
. As possibilidades artisticas do movimento.

. A dancga e sua capacidade expressiva em diversas culturas
. As relac¢des entre musica e movimento em outras formas artisticas

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDRADE, Mario de. Pequena Histéria da Musica. — Sao Paulo: Livraria Martins
Editora, 1942.

BENNETT, Roy. Uma Breve Historia da Musica — Cadernos da Universidade de
Cambridge. - Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editora, 1986.

BENNETT, Roy. Elementos Basicos da Musica — Cadernos da Universidade de
Cambridge. - Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editora, 1998.
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6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SCHAEFER, R. Murray. O Ouvido Pensante. — Sao Paulo: Fundacéo Editora da UNESP,
1991.

COPLAND, Aaron. Como Ouvir e Entender Musica. — Rio de Janeiro: Editora Artenova
S.A., 1974,

GOULART, Diana e COOPER, Malu. Por Todo Canto. - S&o Paulo: G4 Edi¢des Ltda.,

GROUT, Donald J. E CLAUDE, V. Palisca. Histéria da Musica Ocidental. — Lisboa:
Gradiva Publicacbes Ldta, 2001.

PAHLEN, Kurt. Histéria Universal da Musica. — Sao Paulo: Edicées Melhoramentos, 32
edicdo. 2002.

RIBEIRO, Wagner. Histdria Da Masica No Antigo Continente. — S&o Paulo: Editora
Colecéo F.T.D. Ltda, 1965

WISNIK, José Miguel. O Som e o Sentido. — S&o Paulo: Companhia das Letras, 1989.
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Centro Federal de Educacéo Tecnolodgica UNED
‘F Celso Suckow da Fonseca (Valenca)
L4

CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Biologia Celular e Molecular

1° Ano Cddigo: (XXXX)

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60 horas

semanais: 2

Abordagem Uso de laboratorio ou outros ambientes alem da sala de aula?

Metodoldgica: (x)SIM( ) NAO Qual(is)? Laboratério de Fisico-Quimica,
Laboratério de Microbiologia e Laboratério de Informatica.

T™(X) P=*()T/P()

2 - EMENTA:

A componente curricular Biologia Celular e dos Microrganismos trabalha a caracterizagéo e
identificagcdo dos componentes dos seres vivos reconhecendo a célula como unidade
morfoldgica e funcional da vida. As no¢des das diferengas estruturais e funcionais entre os tipos
celulares serdo abordadas. Propde a demonstracéo de que o nucleo celular é o centro do
controle da reproducédo e demais atividades celulares. Associa ainda o papel dos tipos de
divisdes celulares com os processos de reproducdo e continuidade dos organismos. Encarrega-
se também de apresentar os principais conhecimentos relacionados as metodologias, as
técnicas e aos equipamentos basicos em um laboratério de biologia celular e microbiologia
abordando teoria e pratica concomitantemente. Assim, ajusta-se as competéncias indicadas
pelas BNCC (Brasil, 2018) como: “Construir e utilizar interpretacdes sobre a dindmica da Vida,
da Terra e do Cosmos para elaborar argumentos, realizar previsdes sobre o funcionamento e a
evolucdo dos seres vivos e do Universo, e fundamentar decisbes éticas e responsaveis.” e
“Analisar situagdes-problema e avaliar aplica¢cdes do conhecimento cientifico e tecnol6gico e
suas implicagdes no mundo, utilizando procedimentos e linguagens proprios das Ciéncias da
Natureza, para propor solu¢des que considerem demandas locais, regionais e/ou globais, e
comunicar suas descobertas e conclusdes a publicos variados, em diversos contextos e por
meio de diferentes midias ...".

3-OBJETIVOS:

* Identificar na estrutura de diferentes seres vivos a organizagéo celular como caracteristica
fundamental de todas as formas vivas;

* Relacionar a existéncia de caracteristicas comuns entre os seres vivos com sua origem unica;
* Caracterizar os microrganismos, sua reprodugéo e desenvolvimento;

» Comparar a organizacéo e o funcionamento de diferentes tipos de células, individualmente e
em tecidos organicos;

* Reconhecer as membranas celulares como mediadoras da interagdo entre ambiente e a célula;
* Analisar os processos de obteng&o de energia pelos sistemas vivos — fotossintese, respiracao
aerébica e anaerébica — para identificar que toda a energia dos sistemas vivos resulta da
transformacé&o da energia;

» Descrever o mecanismo basico de reproduc¢ao de células de todos os seres vivos;

« |[dentificar a natureza do material hereditario em todos os seres vivos, analisando sua estrutura
guimica, estabelecendo relacdes entre DNA, cédigo genético, producédo de proteinas e
determinag&o das caracteristicas dos organismos.

* Elucidar de que forma a duplicacdo semiconservativa do DNA permite a tfransmissao rigorosa
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das informacgdes genéticas

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

« Bioquimica celular basica: o Agua e minerais; o Carboidratos; o Lipideos; o Proteinas;

» Citologia basica: o Membranas celulares; o Organelas citoplasmaticas; o Nucleo
celular: « Divisdes celulares: = Mitose; = Meiose;

» Organismos unicelulares: o Virus; o Bactérias; o Fungos; o Protozoarios;

* Métodos e técnicas em laboratério de microbiologia: o Crescimento microbiano; o Preparo e
aplicacdo de meios de cultura sélidos e liquidos; o Limpeza e desinfeccdo; o Microscopia basica;

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

# AMABIS, J. M; Biologia 1 - Biologia Das Células - 12 Ano - Ensino Médio. Sao Paulo: Moderna,
22 Ed., 2004.

# LINHARES, S. e GEWANDSZNAJDER, F. Biologia Hoje - 12 Ano - Ensino Médio. Sao Paulo:
Atica, 1. Ed., 2012.

# CARNEIRO, J. e JUNQUEIRA, L. C. Biologia Celular e Molecular. Guanabara Koogan, 92 Ed.,
2012.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

# ALBERTS, B; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WALTER; P. Biologia
molecular da célula. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 1396p.

# PELCZAR Jr, J.M., et al. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. 2. ed. Sdo Paulo: Makron
Books, 1996. 1 e 2 v.

# MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. Pearsson, 2016.
# BROCKELMANN, R. H. Conexdes Com a Biologia. V.1, Sdo Paulo. Moderna. 2014.
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Nucleo Articulador

4 UNED
F Centro Federal de Educacgéo
il Tecnoldgica Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Ciéncia Experimental

1° Ano Codigo: XXXXX

N° de aulas Total de aulas: 80 horas-aula Total de horas: 60 horas
semanais: 2

Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolédgica: | (X)SIM( )NAO Qual(is)?

™ P=()
TIP( ) Laboratério de Informética

2 - EMENTA:

A disciplina aborda a pesquisa cientifica no campo das ciéncias naturais, utilizando como
ferramenta a informética béasica (editor de texto: Word. Softwares de apresentacédo de
trabalhos: Power Point. Planilhas eletronicas: Excel. Formatacdo de Tabelas e Figuras). Os
temas que serdo abordados na disciplina sdo: as origens da ciéncia experimental; o
conhecimento cientifico; a pesquisa cientifica: conceitos e caracteristicas; os estudos:
bibliogréafico, exploratorio, descritivo e experimental; a definicdo do tema para pesquisa; o
problema de pesquisa, as hipdteses e as variaveis; experimentagdo em laboratorio; as
normas éticas na ciéncia; propriedade intelectual; plagio no mundo académico; e, a
comunicacao audiovisual. A disciplina apresenta ainda fundamentos e aplicacées das
Normas da ABNT. Formatacao de referéncias bibliogréaficas, bem como a elaboracéo e
redacéo de projetos de pesquisa; artigos especializados, resumos para congressos e
relatérios para disciplinas. Elaboracao do curriculo Lattes. Além desse aspecto, a disciplina
aborda assuntos relacionados com o mercado de trabalho, tais como: elaboragéo de
curriculo; entrevista de emprego; comportamento no estagio; e, marketing pessoal.

3 - OBJETIVOS:

Aplicar os principais conceitos basicos de informatica na ciéncia experimental;
Conceituar e compreender a ciéncia experimental;

Conceituar pesquisa cientifica e hipotese;

Elaborar projetos, artigos, resumos e relatérios;

Aplicar as normas da ABNT;

Compreender a ética na ciéncia;

Preparar apresentacdes orais e painéis para congressos ou similares;
Elaborar curriculos;

Compreender e aplicar o conceito de marketing pessoal.
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4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

4.1. Informatica basica

4.1.1. Editor de texto: Word.

4.1.2. Softwares de apresentacao de trabalhos: Power Point.

4.1.3. Planilhas eletronicas: Excel.

4.1.4. Formatagéo de tabelas e figuras

4.2. Origens da Ciéncia Experimental

4.3. O Conhecimento Cientifico

4.4. A Pesquisa Cientifica: Conceitos e Caracteristicas

4.4.1. O tema, o problema e a Hipétese em Pesquisa

4.5. Os Estudos: Bibliogréafico, Exploratério, Descritivo e Experimental
4.6. A Comunicacao Escrita na Ciéncia: Projetos, Artigos, Resumos e Relatorios
4.7. A Comunicacgao Audiovisual: Apresentacdes de Trabalhos

4.8. Normas da ANBT

4.9. Mercado de Trabalho

4.9.1. Elaboragéo de Curriculos

4.9.2. Entrevista de Emprego

4.9.3. Estagio nas Empresas

4.9.4. Marketing Pessoal

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

FENTANES, E.G. A tarefa da ciéncia experimental: um guia pratico para
pesquisar e informar resultados nas ciéncias naturais. Rio de Janeiro: LTC, 2014.

187p.

MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica. 7.ed. Sdo Paulo: Atlas,

2010.

SANTOS, J.A.; PARRA FILHO, D. Metodologia Cientifica. 2.ed. Sdo Paulo:

Cengage Learning, 2011. 251p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CERVO, A.L.; BERVIAN, P.A.; SILVA, R. da. Metodologia Cientifica. 6. ed. Sdo Paulo:
Pearson, 2007.

COSTA, J.R. Técnicas experimentais aplicadas as ciéncias agrérias. Seropedica:
EMBRAPA Agrobiologia, 2003. 102p.

FREIXO, M.J.V. Metodologia Cientifica: Fundamentos, Métodos e Técnicas. 4. ed.
Lisboa: Instituto PIAGET, 2012.

KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da
pesquisa. 17.ed. Petrépolis: Vozes, 2000.
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MEDEIROS, J.B. Redacéo Cientifica: a préatica de fichamentos. Resumos e resenha. 12.
Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2014. 331p.
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Nucleo Tecnolégico

4 UNED
F Centro Federal de Educacgéo
il Tecnoldgica Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Introducéo a Tecnologia de Alimentos

1° Ano Cédigo:

N° de aulas Total de aulas: 80 horas-aula Total de horas: 60 horas
semanais: 2 (45min/aula)
Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodolégica: | ( )SIM (X )NAO Qual(is)?
T(X) P*()
TIP ()

2 - EMENTA:

Nocdes em:

- Introducéo a tecnologia de alimentos.

- Introducéo a tecnologia de frutas e hortalicas.
- Introducéo a Tecnologia de bebidas.

- Introducéo a Tecnologia de cereais.

- Introducéo a Tecnologia de Carne.

- Introducéo a Tecnologia de Leite.

- Sistema de qualidade.

- Legislacéo de alimentos.

- Embalagem e Rotulagem

3 - OBJETIVOS:

Compreender e descrever 0s aspectos gerais do processamento de frutas e hortalicas,
bebidas, cereais, carne e leite.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Atribui¢cdes do Técnico de Alimentos:
1.1 Pesquisa

1.2 Ensino

1.3 Industria

2. Introducao as Tecnologias:
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2.1 Processamento de Frutas, Hortalicas e Bebidas
2.2 Processamento de Cereais

2.3 Processamento de Carnes

2.4 Processamento de Leite

3. Nocgdes de higiene em industrias alimenticias

4. Legislacdo de Alimentos

5. NocGes de Embalagens e Rotulagens

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. GAVA, AJ.; BENTO DA SILVA, C.A.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos:
principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511p.

2. ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de Alimentos. Alimentos de origem animal.
Volume 2. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

3. ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos alimentos
e processos. Volume 1. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas Alcodlicas: ciéncia e tecnologia — Volume 1. Sédo Paulo:
Blucher, 2010.

2. VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia — Volume 2. S&do
Paulo: Blucher, 2010.

3. LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. Porto Alegre: Artmed, 2005.
4. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

5. FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. Porto
Alegre: Artmed, 2006.
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- UNED
F Centro Federal de Educacao Tecnolégica
il Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Microbiologia de Alimentos

1° Ano Cadigo:

N° de aulas Total de aulas: 120 horas-aula Total de horas: 90 horas
semanais: 3

Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodologica: (X) SIM ( ) NAO  Qual(is)?_Laboratério de Microbiologia

™() P*()

T/P (X)

2 - EMENTA:

A disciplina aborda fundamentos da microbiologia e o papel dos microrganismos envolvidos na
deterioracdo de alimentos e de interesse a saude publica. O componente curricular trabalha as
legislacdes de andlise microbiolégica de alimentos e capacita o discente na execucédo de
analises estendendo sobre os principios de Boas Praticas Laboratoriais (BPL), preparo de
meios de cultura, autoclavacao, inoculagéo, diagnostico, expressao e interpretacao de
resultados.

3-OBJETIVOS:

- Definir aspectos gerais da microbiologia e da microbiologia de alimentos;
- Identificar as doencgas veiculadas por alimentos e agua;

- Compreender a producéo de alimentos por microrganismos;

- Identificar microrganismos indicadores e deteriorantes.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Conceitos e microrganismos de importancia em alimentos. Métodos diretos e indiretos em
contagem microbiana. Utilizacao de microrganismos marcadores (indicadores e indice).
Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

TONDO, Eduardo César; BARTZ, Sabrina. Microbiologia e sistemas de gestao da
seguranca de alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2014. 263 p., il., 23 cm. Bibliografia: p. 235-
244. 1SBN 9788520506097.

FRANCO, B.D.G., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Editora
Atheneu, 2001. 192p.

JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. 62 ed. Porto Alegre: Artmed. 2005.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRASIL. Instrucdo Normativa N° 62, de 26 de agosto de 2003 do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento. Métodos analiticos oficiais para analises microbiolégicas para
controle de produtos de origem animal e 4gua. Diario Oficial, Brasilia, 18 de setembro de
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2003, Secdao 1, Pagina 14.

BRASIL. Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 do Ministério da Saude da Agéncia
de Vigilancia Sanitaria. Regulamento Técnico sobre padrdes microbiol6gicos para alimentos.
Diario Oficial, Brasilia, de 10 de janeiro de 2001.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Sdo Paulo: Editora Varela,
2005.

MOSSEL, D.A.A. & MORENO, B. (1985). Microbiologia de los alimentos. Fundamentos
ecologicos para garantizar y comprobar la inocuidade y la calidad de los alimentos. Zaragoza:
Ed. Acribia.

SILVA, N., JUNQUEIRA, V. C. A,, SILVEIRA, N. F. A., TANIWAKI, M. H., SANTOS, R F. S,
GOMES, R. A. R. Manual de Métodos de Anédlise Microbioldgica de Alimentos e Agua. Sao
Paulo: Editora Varela, 2010. 632p.

Nucleo Estruturante

e UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnoldgica (Valencga)
il Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ
1- IDENTIFICACAO:
Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio
Componente curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira
2° Ano Cédigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: 160 Total de horas: 120
semanais: 04
Abordagem Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (x)SIM( ) NAO Qual(is)?
T () P** () | Laborat6rio de informéatica
TIP(X) Teatros
Museus
Cinema
Anfiteatro
Biblioteca
2 - EMENTA:

No embate promovido, nas duas ultimas décadas, contra o ensino de Lingua
Portuguesa entendido como memorizagao e repeticdo de regras gramaticais, muitos
avancos tiveram lugar, mas muitos equivocos ganharam espago. Dentre as conquistas,
esta a socializagdo de alguns principios acerca da linguagem, solidamente firmados pela
Linguuistica e ciéncias afins, tais como: a identificacdo da diversidade linguistica como
uma marca da diferenga entre sujeitos, grupos sociais e culturas e nado como tarja de
deficiéncia; o reconhecimento da linguagem como instrumento de interagao, de
construcao de identidade, de construgéo dos sentidos coletivos, ou seja, do
conhecimento.

A construgao/recepg¢ao de um texto (enquanto discurso) implica conhecer, além de
um cédigo linguistico especifico (a Lingua Portuguesa, seus recursos gramaticais, seu
Iéxico), 0 mundo que nos rodeia (o legado da heranca e da experiéncia cultural), as
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pessoas com quem se interage e as situagdes especificas dessas interagdes. Portanto, se
nao se chega a competéncia desejavel de linguagem pela memorizagao e repeticao,
também n&o se vai até |a como uma nau sem rumo.

Nessa ldgica, no Brasil, desde meados dos anos 80, o0 ensino por meio dos
géneros discursivos (ROJO, 2015) ganhou consideravel espaco nos debates académicos.
Para Marcuschi (2002; 2008), os géneros sao textos que encontramos em nossa vida
diaria e que apresentam padrdes sociocomunicativos definidos por objetivos
comunicativos, ou seja, 0s géneros permeiam nossas atividades cotidianas e, por isso,
sdo praticas sociais estruturantes de nossa sociedade. Logo, alinhar-se a essa
perspectiva implica considerar que o ensino de lingua portuguesa deve preparar o/a
estudante para agir em sociedade por meio da linguagem. Em outras palavras, ensinar
através dos géneros discursivos significa levar o aluno a ampliar seu letramento, de modo
a “alcancgar” o que Street ([2014]1995) denomina de “letramento critico”, uma vez que
“praticas letradas s&o especificas ao contexto politico e ideoldgico e suas consequéncias
variam conforme a situacao” (STREET [2014]1995, p.41). Frente a isso, a memorizagao
insensata de regras, categorias, férmulas inquestionaveis, estaticas, sem nenhum vinculo
com a vida dos sujeitos enquanto individuos ou enquanto cidadaos dece espac¢o a um
estudo analitico da linguagem enquanto uma pratica social. E certo que, em qualquer area
do conhecimento, o dominio de categorias basicas e de uma terminologia especifica é
indispensavel a participagdo nesse campo do saber, mas a nomeagéo, a classificagdo
dessas categorias nao deve constituir-se como um fim em si mesmo. Assim, no que diz
respeito ao ensino de linguagem, importa a um aluno de Ensino Médio identificar, nomear
e compreender categorias basicas da graméatica da frase (substantivos, verbos,
pronomes...) que lhe sirvam como INSTRUMENTOS ANALITICOS, para que possa
identificar e avaliar, por exemplo, determinada escolha lexical ou sintatica praticada pela
variante formal da lingua. Para essa reflexao precisara, contudo, dispor também de
categorias do discurso como nogdes acerca do género e do contexto em questao.

Nao ha, pois, como negar o aspecto linguistico do discurso. Portanto, ndo ha como
deixar de ensina-lo quando se pensa nas praticas gramaticais efetivas da escrita e da
oralidade. A questao esta, pois, em compreender a fungao e os limites de uma gramatica
da frase como instrumento de analise dos textos, do discurso.

E a partir dos pressupostos acima explicitados que se afirma a competéncia fundamental
norteadora do ensino de Linguagem na escola fundamental e média: levar o aluno ao
dominio das praticas sociais de linguagem, ou seja, a ter versatilidade para se expressar
de diferentes maneiras em acordo com distintos cenarios interativos; a compreender 0s
diferentes discursos produzidos, de forma escrita ou oral, na sociedade?.

Igualmente no campo dos estudos literarios, espera-se que o/a estudante seja
capaz de ampliar seu repert6rio biografico, por meio de uma reflexao critica.

3-OBJETIVOS: Nas areas de cddigos, linguagens e suas tecnologias, o/a estudante
devera ser capaz de:

e Reconhecer e avaliar os recursos de composi¢ao de poesia (rima, ritmo,
assonancia, aliteragédo, pontuagao).

e Inferir os sentidos que se geram a partir das estratégias especificas de
construcao do texto poético;

e Identificar e analisar transferéncias figurativas (metafora, metonimia) na
elaboragao da linguagem poética,

e Reconhecer a relagado entre o texto e o contexto de produgao (época,
situagao social).

e Reconhecer a especificidade estrutural de géneros discursivos multimodais
diversos, a partir daquilo que Kress e Leeuwen (1996) propdem como
sendo a Gramatica do Design Visual.

1 Essa proposta dialoga diretamente com edital 2023 do Programa de Ingresso Seletivo Misto da Universidade Federal de Juiz

de Fora (PISM/UFJF).
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e Apreender os recursos linguisticos utilizados na construgdao dos géneros
discursivos.

e Refletir acerca das estratégias de leitura e escrita dos diferentes géneros.

e Reconstrugao e reflexao sobre as condigbes de produgéo e recepgao dos
textos pertencentes a diferentes géneros e que circulam nas diferentes
midias e esferas/campos de atividade humana.

e Reconhecer a especificidade estrutural de determinados géneros.

e Analisar a linguagem como uma préatica social, nos seus mais diversos
contextos de producdo: norma x pratica.

e Compreender as relacdes entre linguagem e era digital.

e Analisar as diferentes formas de manifestagdo da compreensao ativa
(réplica ativa) dos textos que circulam nas redes sociais, blogs/microblog,
sites e afins e 0os géneros que conformam essas praticas de linguagem,
como: comentario, carta de leitor, post em rede social, gif, meme, fanfic,
vlogs variados, political remix, charge digital, parédias de diferentes tipos,
videos-minuto, e-zine, fanzine, fanvideo, vidding, gameplay, walkthrough,
detonado, machinima, trailer honesto, playlists comentadas de diferentes
tipos etc., de forma a ampliar a compreensao de textos que pertencem a
esses géneros e a possibilitar uma participagdo mais qualificada do ponto
de vista ético, estético e politico nas praticas de linguagem da cultura
digital.

e Relacionar, em diferentes textos, opinides, temas, assuntos e recursos
linguisticos.

e Fazer apreciagdes e valoragbes estéticas, éticas, politicas e ideoldgicas,
dentre outras, envolvidas na leitura critica de textos verbais e de outras
producdes culturais.

e Considerar a literatura como uma producao artistica propria de um contexto
cultural, social, politico e, portanto, ideolégico. Aspectos de producdo e
recepcao dos textos literarios.

e Trabalhar a diversidade cultural, de maneira a abranger produgdes e formas
de expressao diversas, a literatura juvenil, o canone, o culto, o popular, a
cultura de massa, a cultura das midias, as culturas juvenis etc., de forma a
garantir ampliagao de repertério, além de interacao e trato com o diferente.

e Mergulhar no campo da producdo literaria das diasporas: literaturas
africanas em lingua portuguesa e literatura de origem indigena/povos
originarios.

e Identificar e analisar efeitos de sentido decorrentes de escolhas e
formatagdo de imagens (enquadramento, angulo/vetor, cor, brilho,
contraste), de sua sequenciacao (disposigao e transicdo, movimentos de
camera, remix) e da performance — movimentos do corpo, gestos, ocupag¢ao
do espaco cénico e elementos sonoros (entonacao, trilha sonora,
sampleamento etc.) que nela se relacionam.

e I|dentificar e analisar efeitos de sentido decorrentes de escolhas de volume,
timbre, intensidade, pausas, ritmo, efeitos sonoros, sincroniza¢ao etc. em
artefatos sonoros.

e Articular o verbal com outras linguagens — diagramas, ilustragdes,
fotografias, videos, arquivos sonoros etc. — reconhecendo relagdes de
reiteracdo, complementaridade ou contradigdo entre o verbal e as outras
linguagens.

e Estabelecer expectativas (pressuposi¢des antecipadoras dos sentidos, da
forma e da funcéo do texto), apoiando-se em seus conhecimentos prévios
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sobre género textual, suporte e universo tematico, bem como sobre
saliéncias textuais, recursos graficos, imagens, dados da propria obra
(indice, prefacio etc.), confirmando antecipacdes e inferéncias realizadas
antes e durante a leitura de textos.

e Selecionar procedimentos de leitura adequados a diferentes objetivos e
interesses, levando em conta caracteristicas do género e suporte do texto,
de forma a poder proceder a uma leitura autbnoma em relacédo a temas
familiares.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Mecanismos coesivos: coesao referencial e sequencial.

Relacbes entre classes gramaticais, aspectos coesivos e efeitos de sentido.

Tipologia narrativa: elementos constituintes.

Geéneros discursivos I: conto, cronica, poema, reportagem.

Géneros discursivos orais: seminario, slam poesia, podcasts, palestra, rap.

stratégias de leitura: Inferéncias, estabelecimentos de relagdes com os diversos contextos
e de relagdes légico-discursivas, levantamento de hipoteses, identificagcao da fungéo
social e distingdo entre fato e opiniao.

Texto dissertativo-argumentativo: aspectos estruturantes e funcionais.

Emprego do sinal indicador da crase.

Emprego da pontuacéo II.

Estéticas do século XIX.

Romantismo e Realismo: a visdo do ser em relagdo a si e ao mundo circundante; as
relacdes entre publico e privado.

Dialogos entre Literaturas Africanas de expressao portuguesa e o0 Romantismo brasileiro.
Parnasianismo e Simbolismo: articulages entre o sujeito e 0 outro; aspectos poéticos do
uso da linguagem.

A representacgdo realista na literatura dos séculos XIX/XX e a virada do século XXI. O
Cientificismo e suas consequéncias no campo artistico.

O lirismo do século XIX e seus desdobramentos tematicos e estilisticos posteriores. Pré-
Modernismo.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CUNHA, C., F.L.LINDLEY CINTRA. Nova Gramatica do Portugués Contemporaneo. Rio:
Nova Fronteira,1985.

FARIA,I.H. et al (org). Introdug&o a Linguistica Geral e Portuguesa. Lisboa: Caminho,
1996.

GERALDI, J.W. Portos de Passagem. Sao Paulo: Martins Fontes, 1991.

KATO, M. No Mundo da Escrita. S&o0 Paulo: Atica, 1987.

KATO, M. O Aprendizado da Leitura. S&do Paulo: Martins Fontes, 1990.

KLEIMAN, A. (org.). Os Significados do Letramento. Sao Paulo: Mercado das Letras,
1995.

KLEIMAN, A. Oficina de Leitura. Campinas: Pontes, 1993.

KOCH, I. V, L.C. TRAVAGLIA.A Coeréncia Textual. Sdo Paulo: Contexto, 1990.

KOCH, Ingedore. Texto e Coeréncia. Sdo Paulo, Cortez, 1999

MUSSALIM, F., A. C BENTES. (org.). Introducgao a Linguistica - dominios e fronteiras. vol.
1 e 2. S30 Paulo: Cortez, 2000. SOARES, Magda. Linguagem e Escola. Sdo Paulo:
Atica,1980.

TRAVAGLIA, L.C. Gramatica e Interagdo: uma proposta para o ensino de gramatica no 10
e 20 graus. Sao Paulo: Cortez.
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6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MIRA MATEUS, M.H et al. Gramatica da Lingua Portuguesa. Lisboa: Caminho, 1987.
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o UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica Valenca
= Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ
1- IDENTIFICACAO
Curso: Técnico Integrado em Alimentos ao Ensino Médio
Componente curricular: Educacao Fisica
2° Ano Cddigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60 horas
semanais: 02
Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X) SIM () NAO Quais? Quadra de esportes, Auditorios e Espacos
Abertos.

™) P=()
T/IP (X)
2 - EMENTA:

O componente curricular trabalha a autogestédo da saude, contemplando conteddos que
permitem o acompanhamento das valéncias fisicas. Contempla, igualmente, métodos para
realizar treinamentos esportivos e conhecimentos sobre questdes alimentares, de acordo
com o objetivo de cada praticante de atividade fisica, fugindo assim de préaticas nocivas a
saude. Além das questdes voltadas a autogestéo, este componente curricular aborda
também discussdes sobre a danca com uma perspectiva de expressao corporal e as
diferencas entre os jogos competitivos e cooperativos. Tudo isso, problematizando o
impacto da midia nessas discussdes e os efeitos desse impacto na vida das pessoas.

3-OBJETIVOS:

. Identificar, medir e avaliar o funcionamento das valéncias fisicas na

atividade fisica

o Vivenciar a expressao corporal por meio da danca

o Diferenciar os jogos competitivos dos jogos cooperativos

o Desenvolver a autogestdo da pratica de atividade fisica

o Reconhecer os beneficios de uma alimentacédo equilibrada e da pratica

de treinamento esportivo

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

o Educacéo Fisica e Saude IlI: valéncias fisicas
o Resisténcia aerbbia e anaerdbia
o Danca na escola
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. Jogos cooperativos
. Introdugdo a Preparagdo Fisica: principios do treinamento e
montagem de programas de treinamento

o Nocdes basicas de nutricdo e de treinamento de hipertrofia

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CARNAVAL, Paulo Eduardo. Medidas e avaliacdo em ciéncias do esporte. 7 ed. Rio de
Janeiro: SPRINT, 2015.

NAHAS, Markus Vinicius. Atividade fisica, salde e qualidade de vida: conceitos e
sugestdes para um estilo de vida ativo. 7. ed. Londrina, PR: MIDIOGRAF, 2017.

NETTER, F. H. Atlas de Anatomia Humana. 7 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2018.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BROTTO, Fabio Otuzi. Jogos Cooperativos: 0 jogo e 0 esporte como um exercicio de
convivéncia. 4. ed. Palas Athena, 2013.

GENTIL, Paulo. Emagrecimento: quebrando mitos e mudando paradigmas. 3 ed.
Createspace, 2014.

GENTIL, Paulo. Bases Cientificas do Treinamento de Hipertrofia. 5 ed. Createspace,
2014.

LIMA, Claudia S.; PINTO, Ronei S. Cinesiologia da musculacéo. Porto Alegre: Artmed,
2012.

MILLER, Jussara. Qual é o corpo que danc¢a?: danca e educacao somatica para adultos
e criangas. S&o Paulo: Summus, 2012.
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o UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica Valenca
» Celso Suckow da Fonseca

CEFET/RJ
1- IDENTIFICACAO
Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio.
Componente curricular: Inglés
2° Ano Cddigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60 horas
semanais: 02
Abordagem Uso de laboratorio ou outros ambientes alem da sala de aula?
Metodologica: () SIM(X)NAO
™ (x) P=()
TP ()
2 - EMENTA:

O componente curricular trabalha o inglés (lingua adicional) como parte integrante de um
mundo multilingue e globalizado. Busca propiciar o entendimento de que o aprendizado
de uma ou mais linguas pode possibilitar o acesso a bens culturais da humanidade
construidos em outras partes do mundo. Além disso, procura possibilitar o engajamento
dos alunos em praticas discursivas em nivel global, ja que grande parte da producéo de
discursos que circulam globalmente é construida em inglés. A disciplina focaliza a leitura
como fonte de informacgé&o e prazer, utilizando-a como forma de acesso ao mundo do
trabalho e dos estudos avancados. Também busca propiciar o engajamento dos alunos
em praticas de reflexdo acerca de usos socialmente situados da linguagem, em que
enunciados sao construidos em inglés. Para tanto, a disciplina busca desenvolver o
aprendizado de estratégias de leitura e de competéncias linguisticas em inglés a partir de
diferentes géneros discursivos.

3-OBJETIVOS:

- Apresentar as estratégias de leitura que irdo atuar como subsidios para o
desenvolvimento das habilidades de compreenséo leitora;

- Desenvolver competéncias linguisticas em inglés como lingua adicional, a partir de
géneros discursivos variados existentes em nosso contexto sécio-historico (enfatizando o
emprego de diferentes tipologias textuais);

- Reconhecer os elementos gramaticais contextualizados a sua funcao;

- Entender partes do texto através de dispositivos de coeséo lexical;

- Desenvolver o dominio lexical / semantico, reconhecendo os afixos e suas funcoes;

- Utilizar o dicionério, de forma objetiva e eficaz;

- Reconhecer o sentido geral de um texto;
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- Retirar informac@es especificas de um texto;

- Compreender/dialogar com as ideias principais de um texto;

- Contrastar diferentes pontos de vista em um mesmo texto;

- Inferir informacdes a partir da materialidade linguistica apresentada por um texto;

- Refletir sobre os discursos materializados em um texto.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Verbos (tempo e aspecto): Presente Perfeito, Passado Perfeito e Futuro.
- Processos de referéncia contextual;

- Marcadores discursivos: causa e efeito/consequéncia, contraste, tempo/ordem, adicdo e
finalidade;

- Verbos modais e construgdo de sentidos;
- Estruturas condicionais;

- Voz Passiva e construgdes sintaticas de impessoalidade.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:
BRASIL, Ministério da Educacéo, Secretaria de Educacao. Diretrizes Curriculares
Nacionais da Educacéao Basica. Brasilia, DF: SEF/MEC, 2013.

BRASIL, Ministério da Educacéo, Secretaria de Educacdo. Base Nacional Curricular
Comum. Brasilia, DF: SEF/MEC, 2017.

ROJO, R. (Org.). Escola conectada: os multeletramentos e as TICs. Sao Paulo:
Parabola, 2013.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
FABRICIO, B. F. Co-participacgao tatico-reflexiva: formas de (inter)acio na sala de aula de
LE com potencial democratico. Calidoscépio, v. 5, p. 125-138, 2007.

HARPER COLLINS Publishers. Collins Cobuild English Grammar. London: Collins
Cobuild, 1994.

LOURO, G. L. Um corpo estranho. Ensaios sobre sexualidade e teoria queer. Belo
Horizonte: Auténtica, 2004.

RAJAGOPALAN, K.. O ensino de linguas como parte da macro-politica linguistica. In:
GUERHARDT, A. F. L.; AMORIM, M. A. de; CARVALHO, A. M. (Orgs.). Linguistica
Aplicada e ensino: lingua e literatura. Campinas: Pontes, 2013.

WALLACE, Catherine. Critical literacy awareness in the EFL classroom. In:
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FAIRCLOUGH, Normam (Org.). Critical language awareness. London and New York:
Longman, 1998.
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4 UNED

E Centro Federal de Educagéo VALENCA
CEFET/RJ Tecnolégica Celso Suckow da

Fonseca
1- IDENTIFICACAO
Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio
Componente curricular: Artes
2° Ano Cédigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60
semanais: 2
tempos
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: | ( ) SIM ( x ) NAO
Qual(is)?

T*( ) P**
()
TIP(x)
2 - EMENTA:

A disciplina de Arte em significado para a Educacdo desde que tratado como modo
privilegiado de conhecimento (PCN), da mesma forma que, mediante o conceito de
arte enquanto linguagem humana seja visto como instrumento de aproximacao entre
individuos das diferentes culturas. Assim, € mediante esse raciocinio que, 0s
contetdos de Arte devem ser desenvolvidos em sala de aula de modo que o aprendiz
adquira e mobilize um conjunto de recursos cognitivos, afetivos e psicomotores ao
viver e conhecer arte. Além disso, desenvolvendo competéncias e habilidades ao
produzir, apreciar e interpretar arte com uma postura critica e responsavel, situando
arte como producdo socio-histdrica contextualizada no tempo e no espaco. E nessa
perspectiva que o ensino de Arte contribuira na construcdo de valores essenciais a
cidadania, isto é, na medida em que é partiihado um modo Unico de interacdo no
meio socio-cultural.

3-OBJETIVOS:

Desenvolver a capacidade auditiva e a consciéncia sonora.
Aprofundar a escuta critica e as referéncias musicais.
Contribuir para a construcéo do corpo musicalmente sensivel e expressivo.

Conhecer os diversos periodos da historia da musica ocidental, os principais
compositores e formas, correlacionando-o0s ao contexto histérico e cultural em que se
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inserem.

Oportunizar o conhecimento das bases da linguagem musical. Valorizar as artes e a
cultura.

Desenvolvimento da compreenséao estética.

Aperfeicoamento da capacidade de discriminagdo sonora e musical.

Pesquisa das possibilidades expressivas técnicas e estéticas do corpo e da voz.
Conhecer, pesquisar e analisar os sistemas de significacdo em som.

Aplicar em produtos de danca as fontes de improvisagdo e de composigao
coreografica a partir da musica.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

O corpo que canta

. O canto coral

. Caracteristicas do ensaio coral

. Respiracdo diafragmatica, afinacdo e colocacéo da voz
. Posicionamento

A voz e 0 som

. Som, siléncio e ruido

. Producao do som: fonte sonora, onda sonora

. O canto e as relacdes entre voz e parametros musicais - altura, timbre, intensidade e
ritmo

A voz em movimento:

. Aspectos vocais e possibilidades melodicas
. Melodia: movimentos melddicos, intervalos, escalas; motivo e frase musical.

O canto e a fala

. As possibilidades sonoras no uso dos fonemas

. A relacao entre o texto poético e a sonoridade musical

. Andlise de letras e as relacfes de significacdo e realizacdo musico-sonora
O corpo que canta

. Melodia: movimentos melddicos, intervalos, escalas.

. Harmonia: acordes e sensacdes harmoénicas

. Texto monofénica, polifénica e homofdnica

Historia da Musica Ocidental

. Musica Classica

. MUsica Romantica
. MUsica dos séculos XX e XXI|
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Paralelos histéricos e filosoficos

. Associacado entre os momentos histéricos e os respectivos periodos da musica
ocidental
. Os conceitos musicais e suas bases filosoéficas

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDRADE, Mario de. Pequena Historia da Musica. — Sao Paulo: Livraria Martins
Editora, 1942.

BENNETT, Roy. Uma Breve Historia da Musica — Cadernos da Universidade de
Cambridge. - Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editora, 1986.

BENNETT, Roy. Elementos Basicos da Musica — Cadernos da Universidade de
Cambridge. - Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editora, 1998.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SCHAEFER, R. Murray. O Ouvido Pensante. — S&o Paulo: Fundacédo Editora da
UNESP, 1991.

COPLAND, Aaron. Como Ouvir e Entender MuUsica. — Rio de Janeiro: Editora
Artenova S.A., 1974.

GOULART, Diana e COOPER, Malu. Por Todo Canto. - S&o Paulo: G4 Edicoes
Ltda.,

GROUT, Donald J. E CLAUDE, V. Palisca. Historia da Musica Ocidental. — Lisboa:
Gradiva Publicacdes Ldta, 2001.

PAHLEN, Kurt. Histéria Universal da Musica. — Sdo Paulo: Edicées Melhoramentos,
32 edicdo. 2002.

RIBEIRO, Wagner. Historia Da Musica No Antigo Continente. — Sdo Paulo: Editora
Colecao F.T.D. Ltda, 1965

WISNIK, José Miguel. O Som e o Sentido. — S&o Paulo: Companhia das Letras,
1989.
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UNED
‘F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica (Valenca)
” Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Fisica

2° Ano Cddigo: (XXXX)

N° de aulas Total de aulas: 120 Total de horas: 90 horas
semanais: 3

Abordagem Uso de laboratorio ou outros ambientes alem da sala de aula?
Metodoldgica: ()SIM( ) NAO Qual(is)?

™X)  P=()

TIP ()

2 - EMENTA:

Esta é uma disciplina bastante ampla, que aborda diversos ramos da Fisica. No estudo de fluidos,
séo trabalhados os conteudos de hidrostética e hidrodinamica. Os conceitos de termologia,
propriedade dos gases e termodindmica também sao abordados. No ramo da Optica, € estudado
Optica geométrica. O estudo de oscilagBes, ondas mecéanicas e eletromagnéticas também séo
realizados. Durante todo o curso, o conteldo tedrico ministrado € contextualizado com as diversas
aplicacdes do cotidiano dos alunos.

3-OBJETIVOS:

» Apresentar e trabalhar o estudo dos fluidos em repouso e em movimento.
Apresentar e trabalhar os conceitos de temperatura e calor.

Apresentar e trabalhar o estudo da termometria.

Apresentar e trabalhar o estudo da dindmica dos gases ideais.

Apresentar e trabalhar o estudo das leis da Termodinamica.

YV VvV VY V V¥V

Estudar as aplicactes das leis da Termodinamica.

A\

Apresentar e trabalhar o estudo da natureza da luz.
> Apresentar e trabalhar o conceito de raio de luz.

> Apresentar e trabalhar os seguintes fendmenos luminosos: reflexdo, refragéo,
espalhamento e disperséo.

> Estudar os fendbmenos associados a visdo humana.
> Apresentar e trabalhar aplicacdes de instrumentos 6pticos.

> Estudar a fisica 6ptica de espelhos planos, espelhos esféricos e lentes esféricas.
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> Apresentar e trabalhar o conceito de movimento harmonico simples.

> Apresentar e trabalhar os conceitos de ondas mecénicas e ondas eletromagnéticas.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
» Hidrostatica

Estudo de fluidos em repouso. Lei de Stevin. Principio de Pascal e suas aplicagdes.
Principio de Arquimedes e suas aplicagoes.

» Hidrodindmica

Estudo de fluidos em movimento. Tensao superficial. Vazdo. Escoamento. Equagao de
Bernoulli e suas aplicagdes.

> Termologia
Temperatura e calor. Escalas termomeétricas. Dilatagao dos soélidos. Transmissao de calor.

» Estudo das propriedades dos gases

O gas ideal. A lei de Boyle. As leis de Charles/Gay-Lussac. A lei geral dos gases ideais. A
equacao de Clapeyron.

» Termodindmica

Trabalho e energia interna. As leis da termodinamica. O ciclo de Carnot e maquinas térmicas.
» Optica geométrica

A natureza da luz. O conceito de raio de luz. Reflexao e refragao da luz. Espalhamento da
luz. Espelhos planos e esféricos. Lentes esféricas. Defeitos da visdo humana.
Instrumentos opticos.

> Oscilagcdes
Movimento harmdnico simples. Oscilador harménico simples. Ressonancia.
> Ondas

Ondas mecénicas. Ondas longitudinais. Som. Ondas transversais.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

-ALVARENGA, B. e MAXIMO, A. Fisica: Contexto & Aplicacdes. Editora Scipione. Vol. 2, 1°
Edicéo, 2013.

- CALCADA, C. S. e SAMPAIO, J. L. ; Fisica Classica. Vol. 2- Termologia, Optica e Ondas;
Editora Atual

-XAVIER, C. e BENIGNO B. Colecéo Fisica Aula por Aula. Editora FDT. Vol. 2- Mecéanica dos
fluidos- Termologia- Optica, 3° Edic&o, 2016.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
- GASPAR, A. ; Compreendendo a Fisica. Editora Atica. Vol. 2- Ondas, 6ptica e termodinamica,
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2° Edigéo, 2013.

- BONJORNO, J.R.; CLINTON; PRATO, E.; CASEMIRO; BONJORNO, R. F. A; BONJORNO,;
Fisica . Vol.2 — Termologia- Optica - Ondulatéria . Editora FTD. 2° Edi¢éo, 2013.
-PIETROCOLA, M.; POGIBIN, A.; ANDRADE, R.; ROMERO,T.R. Fisica - Conceitos e
Contextos: Pessoal, Social e Historico. Editora FTD. Vol. 2- Energia, Calor, Imagem e Som 1°
Edicéo, 2013.

- STEFANOVITS, A, Ser protagonista Fisica. Sado Paulo. Editora SM. Vol.2, Edicdo 2°. 2013.

-RAMALHO, J. F., NIQOLAU, G e. TOLEDO, P.A. Os Fundamentos da Fisica. Editora Moderna.
Vol. 2 — Termologia, Optica e Ondas. 10° Edig&o, 2009.
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UNED
‘F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica (Valenca)
” Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: BIOLOGIA

2° Ano Cddigo: (XXXX)

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60 horas

semanais: 2

Abordagem Uso de laboratorio ou outros ambientes alem da sala de aula?

Metodoldgica: (x)SIM( ) NAO Qual(is)? Laboratério de Fisico-Quimica,
Laboratério de Microbiologia e Laboratério de Informatica.

T™(X) P=*()TIP()

2 - EMENTA:

A componente curricular Biologia trabalha o reconhecimento da importancia do comportamento e
da classificacdo dos seres vivos para a preservacao do meio ambiente e sobrevivéncia do
homem como espécie. Para tanto, propde associar a morfofisiologia dos seres vivos como um
processo continuo, resultante de sua evolucao e de sua adaptacao. Paralelamente, aborda
aspectos como a ética e o pensamento critico sobre a preservacao, associando o ser humano
como parte integrante dos componentes ambientais. Este componente curricular, portanto, se
adequa ao que € proposto pelas competéncias sugeridas pelas BNCC (Brasil, 2018) “Construir e
utilizar interpretagfes sobre a dindmica da Vida, da Terra e do Cosmos para elaborar
argumentos, realizar previsdes sobre o funcionamento e a evolugéo dos seres vivos e do
Universo, e fundamentar decisdes éticas e responsaveis.”

3-OBJETIVOS:

* Reconhecer a importancia da classificagao bioldgica para a organizagao e compreensao da
enorme diversidade dos seres vivos.

» Conhecer e utilizar os principais critérios de classificacéo, as regras de nomenclatura e as
categorias taxonémicas reconhecidas atualmente.

« Construir arvores filogenéticas para representar relagées de parentesco entre diversos seres
Vivos.

* Reconhecer as principais caracteristicas de representantes de cada um dos cinco reinos,
identificando especificidades relacionadas as condi¢cdes ambientais.

* Caracterizar os ciclos de vida de animais e plantas, relacionando-os com a adaptacéo desses
organismos aos diferentes ambientes.

* Estabelecer as relagbes entre as varias fungdes vitais através da anatomia e da fisiologia
comparadas do organismo humano.

* Distinguir, entre as principais doencas identificadas, as infectocontagiosas e parasitarias, as
degenerativas, as ocupacionais, as carenciais, as sexualmente transmissiveis (DST) e as
provocadas por toxinas ambientais.

* Localizar os principais 6rgdos em um esquema representativo do corpo humano

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

» Sistematica e classificacdo biolégica: o Fundamentos da classificagdo bioldgica; o
Nogoes de parentesco evolutivo;

* As caracteristicas gerais dos principais Dominios e Reinos dos seres vivos; o Eucaria,
Bactéria e Archeobactéria: Monera; Protozoa; Fungi; Plantae; Animalia;
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* Principios de anatomia e fisiologia da espécie humana: o Nutricdo/Digestao; o Respiragédo o
Circulacao; o Excrecao; o Reproducéo; o Integracéo e controle corporal: Sistemas nervoso e
enddcrino;

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

# AMABIS j. M. e MARTHO, G. R. Biologia dos organismos. Sao Paulo: Moderna, 3 ed. 2010.
# AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Fundamentos da Biologia Moderna, volume Unico. 4 ed. Sao
Paulo: Moderna, 2006.

# LINHARES, S. e GEWANDSZNAJDER, F. Biologia Hoje - 22 Ano - Ensino Médio. S&o Paulo:
Atica, 12 Ed., 2012.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

# AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Fundamentos da Biologia Moderna, volume Unico. 4 ed. Sdo
Paulo: Moderna, 2006.

# BROCKELMANN, R. H. Conexdes Com a Biologia. V.2, Sdo Paulo. Moderna. 2014.

# LINHARES, S; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia: Série Brasil. Sdo Paulo: Atica, 2010. v., 2.
# LOPES, S. Bio. Sdo Paulo: Saraiva, 2008. Vol. Gnico.

# LOPES, S.; ROSSO, S. Bio - Sequéncia Classica. Sao Paulo: Saraiva, 2010. V. 2

148



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- CEFET/R] 2022

o UNED
F Centro Federal de Educacéao Valenca
» Tecnoldgica Celso Suckow da Fonseca

CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente curricular: Sociologia

2° Ano Cédigo:

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60

semanais: 2

Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodoldgica: | ( ) SIM(X)NAO Qual(is)?

TE(X) P
)

TP ()

2 - EMENTA:

No segundo ano, a disciplina tem como centralidade o estudo do que € ser jovem nos dias de
hoje. Temos como a categoria de analise, a juventude a partir da perspectiva de Juarez
Dayrell (2003). Abordaremos a insergéo da(s) juventude(s) no mundo do consumo. Sera
trabalhada a nogao de “sociedade do espetaculo”, proposta por Guy Debord (2003),
considerando os conceitos de consumo, sociedade e capitalismo. Para o entendimento
fundamental das a¢fes desses conceitos, estudaremos a nogéo de ideologia e as formas de
dominacao social, politica e econdmica. Sob perspectiva da Escola de Frankfurt,
trabalharemos com a tematica midia e comunicacgéo; oligopélios da comunicacgéo do Brasil;
0s conceitos de hegemonia e contra-hegemonia. E por fim, nos debrugcaremos no estudo da
formacgéo da sociedade brasileira e do pensamento social a partir de autores como Gilberto
Freyre, Florestan Fernandes e Lélia Gonzalez, problematizando a origem do Brasil e a
interpretacdo da realidade social. Serdo discutidos o mito da democracia racial, a politica de
branqueamento, o racismo e o pacto da branquitude.

3-OBJETIVOS:

dominacéo social.

fundamentacao tedrica e perspectiva social e cultural.

Identificar a juventude como categoria de analise na disciplina de
Sociologia.

Relacionar os diversos discursos que circundam a nocao de ser jovem na
atualidade.

Refletir como a construgdo de cultura pode ser utilizada como forma de
poder e

Reconhecer as fontes das diversas ideologias que influenciam o
pensamento coletivo.

Analisar o papel da industria cultural na formulacdo de desejos e gostos de
consumo.

Compreender aspectos da realidade social brasileira a partir da relagao
entre
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e Problematizar as principais interpretacbes tedricas do campo do
pensamento social brasileiro.

e I|dentificar a influéncia de alguns campos tedricos no pensamento social
contemporaneo (no senso comum, nNos meios de comunicacdo de massa,
na sociologia).

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 -A juventude como categoria de andlise sociolégica

1.2 — Juventude e sociedade de consumo

2 — Industria Cultural / Escola de Frankfurt

2 — Midia e a sociedade do espetaculo

2.1 — Midia hegemonica e contra-hegeménica

2.2 — Relagbes sociais nas redes de internet

3 — Formacao do pensamento social brasileiro: Gilberto Freyre, Florestan Fernandes e Lélia
Gonzalez

3.1 — O mito da democracia racial e a politica de branqueamento

3.2 — O racismo no Brasil e o pacto da branquitude.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

OLIVEIRA, Luiz Fernandes de. Sociologia para Jovens do Século XXI / Luiz Fernandes de
Oliveira e Ricardo César Rocha da Costa. — Rio de Janeiro: Imperial Novo Milénio, 2007.
TOMAZZI, Nelson Dacio. Sociologia Para o Ensino Médio. S&o Paulo: Saraiva, 2010.
SILVA, Afranio; LOUREIRO, Bruno; MIRANDA, Céssia et alli . Sociologia em Movimento.
Sao Paulo: Moderna, 2014.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
BENTO, Cida. O pacto da branquiude. Sado Paulo: Companhia das Letras, 2022.

BOMENY, Helena & FREIRE- MEDEIROS, Bianca. Tempos modernos, tempos de
sociologia. SP: Ed. do Brasil & Fundagéo Getulio Vargas, 2010.

BRIDI, Maria Aparecida; ARAUJO, Silvia Maria de; e MOTIM, Benilde Lenzi. Ensinar e
Aprender Sociologia. Contexto: S&do Paulo, 2009.

DAYRELL, Juarez. O jovem como sujeito social. Revista Brasileira de Educacéo, Rio de
Janeiro, n.24, p.40-52, set./dez. 2003. ISSN 1413-2478.

DEBORD, Guy. A sociedade do espetaculo: comentéarios sobre a sociedade do
espetaculo. Rio de Janeiro: Contraponto, 1997.

FIALHO, Joaquim e SILVA, Carlos Alberto. Analise de redes sociais e Sociologia da ac¢ao.
Pressupostos tedricos-metodologicos. In: Actas das VIl Jornadas do Departamento de
Sociologia da Universidade de Evora. Evora: Universidade de Evora, 2008, pp.370-380.
GONZALEZ, Lélia. Por um feminismo afro-latino americano: ensaios intervencgdes e
didlogos (org. Flavia Rios e Marcia Lima). Rio de Janeiro: Zahar, 2020.

SODRE, Muniz. O monopdlio da fala. Rio de Janeiro: Editora Vozes, 2008.
DA MATTA, Roberto. O que faz o Brasil, Brasil? Rio de Janeiro. Rocco, 1984.
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o UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica Valenca
= Celso Suckow da Fonseca

CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente curricular: Filosofia

Ano: 2° ano Cddigo: (Ver regra)

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60

semanais: 2

Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodoldgica:
T* (X) P ()
TIP ()

2 - EMENTA:
O componente curricular apresenta os principais problemas e conceitos filosoficos da
Epistemologia e Teoria do Conhecimento, discutindo acerca dos limites e da capacidade
humana. Relaciona saberes filoséficos e cientificos, pontuando suas intercessdes e
viabilizando perspectivas criticas.Considera o legado de pensadores pertencentes aos
multiplos contextos histéricos, politicos, culturais. Desenvolvimento de temas relacionados
ao mundo contemporaneo, em seus enfoques éticos e politicos, a partir da intercessao
conceito — tradicdo e a urgéncia de refletir a partir de um contexto singular, préprio,
multiplo do mundo moderno.

3-OBJETIVOS:

e Sijtuar a importancia, o legado e as especificidades da Filosofia e localiza-la
como uma das dimensdes para compreender e transformar o ser humano e
o0 mundo.

e Despertar para a presenca de elementos e abordagens filosoéficas nos
pensamentos, crencas, atitudes do cotidiano e praticas sociais.

e Compreender o ser humano como um ser singular, racional, critico e,
portanto, sujeito politico.

e Aprimorar a argumentacdo, a pratica dissertativa e a construcdo do
pensamento critico e autbnomo.

e Proporcionar uma introducdo aos principais problemas e conceitos
filoséficos da Epistemologia e Teoria do Conhecimento.

e Problematizar a nogdo de conhecimento compreendendo a posigéo cética
da suspensao de juizos e a querela entre os racionalistas e empiristas;

¢ Analisar os fundamentos das ciéncias e da sua discussao atual.

o Refletir sobre a arte considerando-a como uma dimensado fundamental da
existéncia humana, propiciando a criagdo de sentidos e valores que conferem um
sentido humanista a acao dos individuos.
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4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
¢ O que podemos conhecer?

O problema do conhecimento.

Idade moderna — a revalorizacdo do ser humano e da natureza.
Razéao e experiéncia: as bases da ciéncia moderna.

Revolugao cientifica do século XVII.

Racionalismo e Empirismo: o problema da origem, das fontes, das
justificagdes e dos limites do conhecimento.

0O O O O O

e Duvidar — O pensamento em busca de novos horizontes.

o O exercicio da duvida por Descartes — Pensamento, Método,
Ciéncia.

o Legado cartesiano e o mundo moderno.

o Razao esclarecedora e Razao comunicativa: Descartes, Habermas e
os enredos da racionalidade na histéria da Filosofia.

o Contribuicbes, limites e sentidos da Ciéncia, em seus distintos
momentos histéricos.

o Implicagdes politicas, econdmicas, sociais e ambientais do
desenvolvimento cientifico.

¢ lluminismo — a razdo em busca de liberdade.

o Immanuel Kant.

o Perspectiva moderna e suas correlagbes com o mundo
contemporaneo: Thomas Hobbes; John Locke; Nicolau Maquiavel,
Rousseau — que ha de atual nos classicos pensadores da Ciéncia
Politica?

e Filosofia p6s-moderna — o fim do projeto da modernidade.

o Existencialismo — A aventura e o drama da existéncia — Sartre.

o Etica, Sexualidade, Politica — M. Foucault

o A pergunta pelo sentido de habitar e pertencer ao mundo moderno —
Hannah Arendt; Z. Bauman;

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:
ABBAGNANO, Nicola. Dicionario de Filosofia. Martins Fontes: Sao Paulo, 2012.

ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: Introducao
a Filosofia. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2009

CHAUI, Marilena Iniciagao a Filosofia: Ensino Médio. Sao Paulo: Atica, 2010.
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6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CAPRA, Fritjof. O ponto de mutacé&o. Cutrix, 2010. Foucault. A ordem do discurso.
Editora Loyola.

CAPISTRANO, Pablo. Simples Filosofia. Rocco, 2009.

MARCONDES, Danilo. Textos Béasicos de Filosofia: dos pré-socréaticos a Wittgenstein.

2ed, ZAHAR, 1999.

MAQUIAVEL. O principe. Vozes, 2011.
SARTRE, JP. O existencialismo € um humanismo. Vozes, 2012.
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4
"l Centro Federal de Educacao UNED

Tecnolbégica Celso Suckow da Fonseca Valenca

CEFET/RJ 9 (Valenga)

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Historia

2° Ano Cédigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: 80 Total_de horas: 60 horas
. (45min./aula)
semanais: 2
Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodoldgica: | ( ) SIM(x) NAO  Qual(is)?

T() P
)

TIP( )

2 - EMENTA:

O componente curricular aborda a institucionalizagdo da Sociedade Capitalista, a
internacionalizagéo da economia e o vertiginoso desenvolvimento urbano entre o final do
século XVIII e primeira metade do século XIX. Caracteriza a subsequente formacéo do
mundo burgués e a filosofia politica liberal a ele vinculada, bem como as criticas as
transformacdes sociais que se traduziram no socialismo e no conservadorismo. Ocupa-se,
igualmente, com as Revolugdes e independéncias nas Américas e a subsequente formacao e
consolidacao dos Estados Nacionais, enfatizando as diversas cidadanias no contexto
republicano latino-americano e a gradativa constituicdo de um imperialismo norte-americano.
Discute a emancipacdao politica brasileira a partir da retomada das conjuracdes coloniais,
passando pelo estabelecimento da Corte portuguesa no Rio de Janeiro e pelo processo de
interiorizacdo da metrépole, observando, a seguir, a constru¢éo do Estado imperial, com
destaque para os temas do unitarismo e do federalismo; liberalismo, romantismo e
conservantismo; cidadania, escravidao, ordem e excluséo. E termina com uma reflexdo sobre
0S movimentos que caracterizaram o fim do longo século XIX, a saber, as no¢des de
Modernidade, Modernismo e contemporaneidade; e os imperialismos e nacionalismos
relacionados a expanséao europeia do final do século XIX.

3-OBJETIVOS:

= |dentificar e analisar o equilibrio das forcas e o0s sujeitos envolvidos nas
disputas politicas durante o Primeiro e o0 Segundo Reinado.

= |dentificar, comparar e analisar a diversidade politica, social e regional nas
rebelides e nos movimentos contestatorios ao poder centralizado.

= Relacionar as transformacdes territoriais, em razdo de questbes de fronteiras,
com as tensdes e conflitos durante o Império.

= |dentificar as questdes internas e externas sobre a atuacéo do Brasil na Guerra
do Paraguai e discutir diferentes versdes sobre o conflito.

= Formular questionamentos sobre o legado da escraviddo nas Américas, com
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base na selecédo e consulta de fontes de diferentes naturezas.

= |dentificar e relacionar aspectos das estruturas sociais da atualidade com os
legados da escravidao no Brasil e discutir a importancia de acdes afirmativas.

» |dentificar e analisar as politicas oficiais com relacdo ao indigena durante o
Império.

= Discutir o papel das culturas letradas, n&o letradas e das artes na producédo
das identidades no Brasil do século XIX.

= Estabelecer relagbes causais entre as ideologias raciais e o determinismo no
contexto do imperialismo europeu e seus impactos na Africa e na Asia.

= Reconhecer os principais produtos, utilizados pelos europeus, procedentes do
continente africano durante o imperialismo e analisar os impactos sobre as
comunidades locais na forma de organizagao e exploracido econdémica.

= Caracterizar e contextualizar aspectos das relacdes entre os Estados Unidos
da América e a América Latina no século XIX.

= |dentificar e contextualizar o protagonismo das populacbes locais na
resisténcia ao imperialismo na Africa e Asia.

= |dentificar as tensfes e os significados dos discursos civilizatérios, avaliando
seus impactos negativos para 0os povos indigenas originarios e as populacdes
negras nas Americas.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

v' A formacao do mundo contemporéaneo (continuagao).
» A Revoluc¢do Industrial e seus desdobramentos.
= Conceitos de Revolucao, Revolugéo Industrial, Capitalismo, Burguesia,
Proletariado e Urbanizacgéao.
» A Revolugéo Francesa e a Era Napoleonica.
= Conceito de Revolucéao Liberal-Burguesa e democracia.
v' A reconstrucdo da Europa P6s-Napolebdnica e o Congresso de Viena.
v A crise do Antigo Sistema Colonial e as releituras do ideario liberal na
América.
= Conceitos de Independéncia/dependéncia.
= O processo de independéncia das Treze Colonias Inglesas — Revolugéo
Americana?
= O exemplo singular da col6nia francesa do Haiti.
= O processo de Independéncia da América Espanhola.
= Conceito de republica.
= O processo de Independéncia da América Portuguesa.
= Conceito de monarquia.
v O longo século XIX na Europa: condicdes historicas.
= As revolugdes liberais e nacionais na Europa/ “ondas revolucionarias”.
= As doutrinas socialistas, “o0 Manifesto Comunista” e o movimento
operario.
= Conceitos de Socialismo, Anarquismo e Comunismo.
= As orientagdes conservadoras dos Estados; nacionalismo e realismo na
segunda metade do século XIX.
= Conceito de nacionalismo e Estado nacional.
v' Construcéo e afirmacao dos Estados nacionais americanos.
= Os Estados Unidos: o “Destino Manifesto” e a consolidacdo da
identidade nacional norte-americana.
= Conceitos de unitarismo e federalismo.
= A construgdo dos Estados nacionais na Ameérica Hispanica.
= Conceito de caudilhismo.
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v' O Império do Brasil — o Estado Nacional Monarquico.
= Conceito de Império.
= A construcdo e afirmacdo da ordem monarquica escravista.
= Conceito de aristocracia.
= A crise da ordem e a transicao para a Republica/Abolicao.
Conceitos de Trabalho livre/trabalho assalariado.

v' O processo de oligopolizacdo e internacionalizacdo da economia

capitalista.
= Conceito de capitalismo monopolista.
= O neocolonialismo na Africa e na Asia.
= Conceito de imperialismo.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:
FAUSTO. Histéria do Brasil. Sao Paulo: Editora da Universidade de S&o Paulo, 1995.

HOBSBAWM, Eric J. A era das revolucdes. 1789 — 1848. 25. ed. Sdo Paulo: Paz e Terra,
2010.

HOBSBAWM, Eric J. A era dos impérios. 1875 — 1914. 13. ed. Sdo Paulo: Paz e Terra,
20009.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

HOBSBAWM, Eric J. A era do capital. 1848 — 1875. 24. ed. S&o Paulo: Paz e Terra, 2009.

KARNAL, Leandro; FERNANDES, Luiz Estevam; MORAIS, Marcus Vinicius de; PURDY,
Sean. Historia dos Unidos. Sao Paulo: Contexto, 2011.

MACEDO. José Rivair. Histéria da Africa. Sdo Paulo: Contexto, 2014.

PRADO, Maria Ligia; PELLEGRINO, Gabriela. Historia da América Latina. S&o Paulo:
Contexto, 2014.

SCHWARCS, Lilia Moritz; STARLING, Heloisa Murgel. Histdria do Brasil: uma biografia.
Sé&o Paulo: Companhia das Letras, 2018.
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e UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnolodgica Valenca
o3 Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Geografia

2° ano Cddigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: Total de horas: 60
semanais: 2 80 (Para aulas de 45 min)
Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ( ) SIM ( X) NAO

Qual(is)?
™(X) P™()
TP ()
2 - EMENTA:

A disciplina aborda os principais processos envolvidos na organizagdo humana e social do
espaco geografico. Os espacos urbano, rural e industrial figuram como componente
curricular desta etapa da disciplina, permitindo ao estudante o acesso as diferentes
escalas de producao de territérios, paisagens, regides e lugares que tém a sua
reorganizacdo configurada a partir dos arranjos politicos, culturais, sociais e econémicos
da contemporaneidade. Os conhecimentos sobre a dindmica e as atualiza¢des dos
processos socioespaciais do territério brasileiro séo privilegiados neste ano.

3-OBJETIVOS:

- Capacitar estudantes para compreensao dos territérios e paisagens em transformacao a
partir da sintese dos processos naturais, culturais, historicos e socioeconémicos;

- Auxiliar o desenvolvimento de uma visé&o critica que possa orientar a atuagéo de
estudantes na sociedade de forma participativa e integrada com a modernidade e com as
multiplas formas de organizacdo socioespacial dos povos;

- Compreender a organizacao politico-administrativa do territério nacional;

- Entender o processo de industrializacao brasileira, articulado as politicas publicas, em
diferentes momentos histoéricos;

- Perceber a organizacdo do espaco industrial brasileiro;
- Compreender a estruturacdo do mundo capitalista atual, a partir da globalizacéo;

- Comparar o significado historico-geografico das organizagdes politicas e
socioecondmicas em escala local, regional ou mundial.
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4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Organizacdo do espaco industrial e comercial: Importancia, classificacdo e distribuicdo
das industrias. Espaco industrial brasileiro e mundial. Setores econdmicos. O comércio e a
circulacdo de mercadorias na estruturacéo do espac¢o. Dinamica espacial e social do
mundo agrario. A indUstria, a agropecuaria e o espaco agrario mundial e brasileiro.
Atividade industrial e a modernizacdo do campo. Movimentos sociais no campo.
Agricultura organica, agroecologia e seguranca alimentar. Urbanizacdo mundial e
brasileira. Processos socioespaciais intraurbanos. A rede urbana brasileira. As
megacidades e a gestdo publica. Regides metropolitanas. Brasil — Estado, territério e
regionalizacdo: Formacao do territério e do povo brasileiro. Complexos regionais do
Nordeste, Centro-Sul e Amazdnia. Inser¢cdes geopoliticas e geoecondmicas do Brasil no
espaco mundial.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOLIGIAN, Levon; ALVES, Andressa. Geografia: espaco e vivéncia: volume Unico:
ensino médio. 3 ed. Sdo Paulo: Atual, 2011.

BRANCO, Anselmo Lazaro Branco; MENDONCA, Claudio; ALABI, Lucci Eliane. Territorio
e Sociedade No Mundo Globalizado - Vol. Unico - Ensino Médio - 22 Ed. 2014.

SENE, José Eustaquio de; MOREIRA, Jodo Carlos . Geografia geral e do Brasil: espago
geografico e globalizacdo. 5a. ed. Sdo Paulo: Scipione, 2012.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ROSS, Jurandir Luciano Sanches. (Org.). Geografia do Brasil. Sdo Paulo: Edusp, 1996.

SANTOS, Milton. Por uma outra globalizacdo: do pensamento Unico a consciéncia
universal. 5 ed. Rio de Janeiro: Record, 2003.

SANTOS, Milton; SILVEIRA, Maria Laura. O Brasil: Territério e Sociedade no inicio do
século XXI. 1. ed. Rio de Janeiro: BestBolso, 2011.
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Nucleo Articulador

4 UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnolodgica Valenca
» Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio.

Componente curricular: Matemética e suas Aplicacdes a Industria de Alimentos

2° Ano Cédigo: (Ver regra)

N° de aulas Total de aulas: 200 Total de horas: 150 horas
semanais:; 05

Abordagem Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (x) SIM () NAO Qual(is)? Informatica

™() P*()

T/P (x)

2 - EMENTA:

Essa disciplina, além de instrumentalizar o aluno com um conjunto de técnicas e
estratégias para aplicacdo em diversas areas do conhecimento, contribui para o
desenvolvimento de processos de pensamento e a aquisicdo de atitudes, formando no
aluno a capacidade de resolver problemas, gerando habitos de investigacao,
proporcionando uma visao ampla e cientifica da realidade.

3 - OBJETIVOS:

. Compreender os conceitos, procedimentos e estratégias matematicas que
permitam ao aluno desenvolver estudos posteriores e adquirir uma formagéo cientifica
geral;

. Aplicar seus conhecimentos matematicos a situacdes diversas, utilizando-os na
interpretacdo da ciéncia, na atividade tecnoldgica e nas atividades cotidianas;

. Analisar e valorizar informacdes provenientes de diferentes fontes, utilizando
ferramentas matematicas para formar uma opinido propria que Ihe permita expressar-se
criticamente sobre problemas da Matemética, das outras areas do conhecimento e da
atualidade;

. Desenvolver as capacidades de raciocinio e resolugcéo de problemas, de
comunicacdo, bem como o espirito critico e criativo;

. Utilizar com confianca procedimentos de resolucéo de problemas para desenvolver
a compreensdo dos conceitos matematicos;

. Expressar-se oral, escrita e graficamente em situagcdes matematicas e valorizar a
precisdo da linguagem e as demonstragdes em Matematica;

. Estabelecer conexdes entre diferentes temas matematicos e entre esses temas e o
conhecimento de outras areas do curriculo;

. Reconhecer representacdes equivalentes de um mesmo conceito, relacionando
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procedimentos associados as diferentes representacgdes;

Promover a realizacdo pessoal mediante o sentimento de seguranca em relagcéo as suas
capacidades mateméticas, o desenvolvimento de atitudes de autonomia e cooperacao.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

. *Trigonometria na circunferéncia.

. Leis dos senos e dos cossenos.

. Funcdes trigonométricas.

. Matrizes e Transformacdes Geométricas.

. Sistemas Lineares.

. Progressoes.

. Geometria Espacial (prisma, piramide, cilindro, cone, esfera.

. Estatistica: Tabelas de frequéncia, representacao gréafica, medidas de centralidade

e variabilidade, medidas de dispersdo. Probabilidade. Distribuictes (discreta e continua)
Critérios de rejeicdo de resultados. Analise de Variancia.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

IEZZI, G.; DOLCE, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R.; ALMEIDA, A. Matemaética:
ciéncias e aplicacdes. 9. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2016. v.2.

DANTE, L.R.; VIANA, F. Matematica em Contextos: trigonometria e sistemas lineares. Sao
Paulo: Atica, 2020.

DANTE, L.R.; VIANA, F. Matematica em Contextos: fungéo exponencial, fungéo
logaritmica e sequéncias. Sao Paulo: Atica, 2020.

DANTE, L.R.; VIANA, F. Matematica em Contextos: geometria plana e geometria espacial.
Séo Paulo: Atica, 2020.

DANTE, L.R.; VIANA, F. Matematica em Contextos: estatistica e matematica financeira.
Sao Paulo: Atica, 2020.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
IEZZI, Gelson. Fundamentos de Matematica Elementar: Trigonometria. 8ed. S&o Paulo:
Atual. 2004. v.3.

IEZZI, Gelson; HAZZAN, Samuel. Fundamentos de Matematica Elementar: sequéncias,
matrizes, determinantes e sistemas. 7ed. Sao Paulo: Atual. 2004. v.4.

DOLCE, Osvaldo; POMPEO, José Nicolau. Fundamentos de Matematica Elementar:
Geometria plana. 8ed. Sao Paulo: Atual. 2005. v.9.

DOLCE, Osvaldo; POMPEOQO, José Nicolau. Fundamentos de Matematica Elementar:
Geometria espacial. 6ed. Sdo Paulo: Atual. 2005. v.10.

SMOLE, K.S.; DINIZ, M.l. Ser Protagonista — Matematica e suas tecnologias: grandezas e
medidas e trigonometria. Sdo Paulo: Edicbes SM, 2020.

SMOLE, K.S.; DINIZ, M.l. Ser Protagonista — Matematica e suas tecnologias: geometria
plana e espacial. Sdo Paulo: Edicbes SM, 2020.
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o UNED
F Centro Federal de Educacéo VALENCA
o4 Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca

CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente curricular: Quimica Aplicada a industria de alimentos

2° ANO Cddigo:

N° de aulas Total de aulas: 160 Total de horas: 120

semanais: 4

Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodoldgica: | () SIM (X) NAO  Qual(is)?

T*(X) P (
)

TIP ()

2 - EMENTA:

A disciplina aborda as propriedades do carbono, os diferentes compostos organicos
formados por esse elemento e suas classes funcionais, correlacionando estes
compostos com a quimica de alimentos. Adicionalmente, introduz conceitos
relacionados a fisico-quimica, fundamentais para o entendimento de processos
industriais pertinentes a industria de

alimentos.

3-OBJETIVOS:

e Fornecer bases tedricas da quimica organica presentes na industria de alimentos;

e Ler e interpretar c4digos, nomenclaturas e textos préprios da Quimica, fazendo
a transposicdo entre diferentes formas de representacdo além de traduzir a
linguagem discursiva em outras linguagens usadas em Quimica (graficos,
tabelas e relacdes matematicas);

o Utilizar ideias, conceitos, leis, modelos e procedimentos da industria de
alimentos associados a Quimica,

e Compreender dados quantitativos, estimativa e medidas, compreender relacbes
proporcionais presentes na Quimica (raciocinio proporcional), além de
selecionar e utilizar ideias e procedimentos da industria de alimentos para a
resolucdo de problemas qualitativos e quantitativos em Quimica, identificando e
acompanhando as variaveis relevantes.

12 Parte: Fisico-quimica

- Relagdes qualitativas e quantitativas envolvidas nas rea¢des quimicas com
enfoque nosprocessos da industria de alimentos.,

- Estudo das concentracbes das solugcbes, com enfoque na compreenséo dos
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rotulos dealimentos e bebidas.
- DiluicBes e Misturas com enfoque nos processos da industria de alimentos.
- Aspectos termoquimicos e cinéticos das transformacgdes com enfoque nos
processos daindustria de alimentos..
- Equilibrio quimico.
- Eletroquimica.

22 Parte: Introducéo a Quimica Organica
- O &tomo de carbono e suas propriedades.
- As funcdes organicas e suas relacdes/propriedades na quimica de alimentos

32 Parte: Processos fisicos e quimicos no tratamento de agua (afluente) na indastria de
alimentos

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M. Quimica na Abordagem do Cotidiano.
Séao Paulo:Moderna, 2011. 1 v.
CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M. Quimica na Abordagem do Cotidiano.
Séao Paulo:Moderna, 2011. 2 v.
CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M. Quimica na Abordagem do Cotidiano. Séo Paulo:
Moderna, 2011. 3 v.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

TREICHEL, P.J; WEAVER, G. C.; KOTZ, J. C. Quimica Geral e Rea¢6es Quimicas —
Vol. l e

Il. 62 edi¢cdo. Cengage Learning. 2009.

USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica — volume anico - 5. ed. reform. —
Sédo Paulo:Saraiva, 2002.
LISBOA, J. C. F. Ser Protagonista Quimica. Sdo Paulo: Edicdes SM, 2011. Vol 1, 2 e 3.
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Nucleo Tecnolégico

4 UNED
F Centro Federal de Educacéo
o TecnoldgicaCelso Suckow da Valenga
CEFET/RJ Fonseca

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente curricular: Higiene e Sistemas da Qualidade na Industria de
Alimentos

2° Ano Cédigo: (Ver regra)

N° de Total de aulas: 80 horas-aula Total de horas: 60
aulas horas

semanais:
2

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolbgic ( ) SIM (X) NAO Qual(is)?
a:T* (X) P**(
)TIP ()

2 - EMENTA:

A disciplina trata dos conceitos da aplicacdo de higiene e sistemas da qualidade em
industrias de alimentos e/ou servigcos de alimentacdo. O processo de higienizacao
caracterizar-se como base para implementacdo de sistemas da qualidade garantindo a
producdo de alimentos seguros. O desenvolvimento de temas atuais e cotidianos
impulsiona uma visao critica sob a

gualidade sanitaria do processamento dos alimentos.

3-OBJETIVOS:

- ldentificar as formas de contaminacdo dos alimentos e a importancia da
higienizacdo naindustria de alimentos;

- Descrever os procedimentos basicos e 0s agentes de higienizacdo mais utilizados;

- Relacionar a higiene pessoal dos manipuladores de alimentos a qualidade dos
alimentosprocessados;

- Empregar métodos visando a seguranca de alimentos desde a matéria-prima até o
produtofinal;

- Desenvolver as capacidades técnicas relativas a gestdo dos sistemas de
seguranca de

alimentos e qualidade.
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4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducgéo a higiene na industria de
alimentosDefinigédo, objetivos e
importancia.

2. Contaminacéao de alimentos
Tipos de contaminantes e fontes de contaminacéo.

3. Agua na industria de alimentos
Uso da agua como matéria-prima e agente de limpeza; qualidade da 4gua (aspectos
fisicos, quimicos e microbiolégicos).

4. Principios basicos de higienizacao
Procedimento geral de higienizacao: pré-lavagem, lavagem com detergente,
enxague e sanificacdo; caracteristicas dos residuos aderidos a superficie; natureza
e tipos de superficies; principais métodos de higienizacao (Imersédo, Mecanica, CIP,
Espuma/ gel)
5. Agentes quimicos usados na higienizacao: detergentes

Funcdes, detergentes alcalinos, detergentes acidos; agentes sanificantes fisicos e
guimicos.

6. Avaliacdo da eficiéncia do procedimento de higienizacao
Analise de equipamentos, utensilios, ambientes e manipuladores de alimentos.

7. Sistema de qualidade
7.1 Boas Praticas de Fabricacao (BPF)
7.2 Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

8. Ferramentas da qualidade
Grafico de pareto, histograma e diagrama de causa e efeito.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na Industria de alimentos: avaliacdo e controle da
adesaoe formacéao de biofilmes bacterianos. Sao Paulo: Varela, 2008.

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia:
énfase naseguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.
GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia

sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por
alimentos,treinamento de recursos humanos. 4 ed. Barueri: Manole, 2011.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GAVA, Altanir Jaime. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 2. ed.
Sé&o Paulo:Nobel, 2009.

REVISTA HIGIENE ALIMENTAR. Séo Paulo: GT Editora, 2016. Bimestral.
SENAI. Elementos de apoio para o sistema APPCC. 2.ed. Brasilia: SENAI, 2000.

SILVA JUNIOR, Enio Alves da. Manual de controle higiénico sanitario em
servi¢os dealimentacao. 7.ed. S&o Paulo: Varela, 2014.

TONDO, E. C., BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestdo da seguranca de
alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2014.
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- UNED
F Centro Federal de Educacéo
v Tecnol6gica Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Analise de Alimentos

2° Ano Cédigo: (Ver regra)

N° de aulas Total de aulas: 120 horas-aula Total de horas: 90 horas
semanais: 3 (45min/aula)
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodologica: (x) SIM ( ) NAO  Qual(is)?_Laboratério de Fisico-Quimica

™) P=()

T/P (X)

2 - EMENTA:

A disciplina aborda as principais metodologias analiticas utilizadas em alimentos para o
controle de qualidade destes. O componente curricular trabalha com os seguintes temas:
amostragem e preparo de amostras; determinag&o de umidade, cinzas, proteinas,
carboidratos, fibras, lipideos; métodos fisicos: densimetria, refratometria e medida de pH;
acidez; e introducao a espectrometria. Além disso, tem a aplicacdo pratica, em laboratério, dos
temas abordados.

3-OBJETIVOS:

Aplicar técnicas e métodos das principais analises realizadas em alimentos para o controle de
gualidade destes.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Principios da analise de alimentos.

e Amostragem e preparo de amostras.

e Determinacdo dos principais constituintes dos alimentos: umidade e solidos
totais; cinza e conteddo mineral; nitrogénio e contetdo proteico; carboidratos;
fibras; lipideos.

e Meétodos fisicos: densimetria, refratometria e medida de pH.

e Acidez.

¢ Introducéo a espectrometria.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CECCHI, H.M. Fundamentos teéricos e praticos em andlise de alimentos. 2. ed.
Campinas: Editora da Unicamp, 2003. (4. reimpresséo/2012)
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GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vigosa: Editora
UFV, 2011.

VOGEL, Arthur I., MENDHAM, J., DENNEY, R. C., BARNES, J. D., THOMAS, M. J. K.
Analise quimica quantitativa. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALMEIDA, M.F.C. Boas praticas de laboratdrio. Sdo Paulo: Difusdo, 2009.

ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos. 5. ed. Atual. eampl. Vicosa, MG : Ed. UFV, 2011.
CARVALHO, P.R. Boas Praticas Quimicas em Biosseguranca. Rio de Janeiro: Interciéncia,
1999.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.
ed. Porto Alegre : Artmed, 2010. 900p.

HORWITZ, W.; LATIMER Jr., G. W. (Ed.). Official methods of analysis of AOAC
International. 18. ed., 4. rev. Gaithersburg - EUA, AOAC International, 2011.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. S&do Paulo: Edgard Blucher, 2010.
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- UNED
F Centro Federal de Educacéo
v Tecnol6gica Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Conservagédo de Alimentos

2° Ano Cédigo: (Ver regra)

N° de aulas Total de aulas: 80 horas-aula Total de horas: 60 horas
semanais: 2

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodolégica: ( )SIM (X)NAO Qual(is)?
T (X) P*()

TP ()

2 - EMENTA:

Conhecimentos em:

. Causas das alteracfes de alimentos.

. Métodos de conservacao dos alimentos: fisicos e quimicos.
. Aditivos Alimentares.

. Embalagens para alimentos.

3-OBJETIVOS:

Aplicar os principios de tecnologia de alimentos no aproveitamento de matérias-primas
alimenticias, visando melhorar suas caracteristicas, aumentar sua disponibilidade e reduzir
perdas, ao mesmo tempo concorrendo para a melhoria da dieta alimentar.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducéo:
1.1 Causas das alteracfes de alimentos.
2. Métodos de conservacao dos alimentos: fisicos e quimicos.

2.1 Conservacéo dos alimentos pelo uso do calor: branqueamento, pasteurizacao,
esterilizacéo.

2.2 Conservacéao dos alimentos pelo uso do frio: resfriamento e congelamento.
2.3 Conservacao dos alimentos por remocao de agua: secagem e concentracao.
2.4 Conservacao dos alimentos pelo uso do acucar e do sal.

2.5 Conservacéao dos alimentos por fermentacgéo.

2.6 Conservacao dos alimentos por irradiagéo.

2.7 Conservacao dos alimentos por defumacéo.

2.8 Conservacéo dos alimentos pelo uso de novas tecnologias.

3. Aditivos Alimentares.

4. Embalagens para alimentos.
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5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
FELLOWS, P. - Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas.

Porto Alegre: Artmed, 2006

GAVA, A.J.; BENTO DA SILVA, C.A; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: principios e
aplicacbes. S&o Paulo: Nobel, 2009. 511p.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na Producéo de Alimentos. V. 4. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001, 523p.
ORDONEZ PEREDA, JUAN A. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos alimentos e
processos. V.1. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

ORDONEZ PEREDA, JUAN A. Tecnologia de Alimentos. Alimentos de origem animal. V.2.
Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

GAVA, AJ.; BENTO DA SILVA, C.A.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: principios e
aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. 511p.

5. FELLOWS, P. - Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. Porto

Alegre: Artmed, 2006.
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- UNED
F Centro Federal de Educacéo
v Tecnol6gica Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Processamento de Leite

2° Ano Cadigo: XXX

N° de aulas Total de aulas: 120 horas-aula Total de horas: 90 horas
semanais: 3

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodologica: (x) SIM ( ) NAO  Qual(is)? Laboratério de Produtos de Origem Animal
™) P=()

T/P (X)

2 - EMENTA:

A disciplina aborda conhecimentos fundamentais da ciéncia e higiene do leite, tratamentos do
leite, padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos, fornecendo informacdes para a compreensao
dos mais variados processamentos tecnhol6gicos na area de laticinios como ferramenta para
obtencao de produtos e subprodutos. Estudo sobre os processos de produgéo e conservagao
de produtos derivados do leite e subprodutos, de acordo com os padrdes de seguranca
alimentar. O componente curricular trabalha abordando no contetido teérico aulas expositivas,
seminarios, trabalhos individuais e em grupo, visitas técnicas, assim como aulas praticas
fortalecendo os conhecimentos tedricos adquiridos.

3-OBJETIVOS:

Capacitar os alunos em conhecimentos que os habilitem a desenvolver com competéncias
técnica e atitudinal as atividades relacionadas ao processamento do leite, a fim de proporcionar
uma alternativa de desenvolvimento sustentavel para a regiao na qual Valenca esté inserida e
a qual o municipio é o maior produtor de leite do Estado do Rio de Janeiro, fortalecendo a
cadeia produtiva da pecuéria, agroindustria e agricultura familiar.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Programa teérico:

* Obtencéo higiénica do leite e Fatores que interferem na composi¢ao do leite.
» Legislacédo e Padrdes microbiologicos e fisico-quimicos do leite.

+ Classificagao do leite.

» Estabelecimentos beneficiadores e processadores de leite.

* Tipos e tratamentos do leite.

» Processamento de produtos lacteos.

Programa pratico:

» Elaboracgéo de produtos derivados do leite.

» Elaboracéo de coprodutos.
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5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

GAVA, AJ.; BENTO DA SILVA, C.A.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: principios
eaplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511p.

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e
processos.

V. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. V. 2.
PortoAlegre: Artmed, 2005. 279p.

TRONCO, V.M. Manual para Inspecdo da Qualidade do Leite. 5. ed. — Santa Maria: Ed.
da UFSM, 2013. 208p.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANTUNES, A.J. Funcionalidade de Proteinas do Soro de Leite Bovino. 1. ed. 1. Barueri:
Manole, 2003. 142p.

BEHMER, M.L.A. Tecnologia do leite. Nobel, 1987.

BRASIL. Leis, decretos, resolucdes e portarias. Regulamento da inspec¢éo industrial e
sanitaria de produtos de origem animal. Brasilia: Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento. 1998. Disponivel em: http://www.agricultura.gov.br/sda/dipoa/riispoa.htm

BRASIL. Regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos produtos lacteos. Brasilia:
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/sda/dipoa/leqgislacaoespecifica_leited.htm

CAMARGO, R. Tecnologia de Produtos Agropecuérios: alimentos. Sdo Paulo: Nobel,
1984. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu. 2001.652p.

FERREIRA, C.L.L.F. Acidez em leite e produtos lacteos: aspectos fundamentais. Vicosa:
Editora UFV, 2002. (Caderno didatico 53).

MIZUBUTI, I.Y. Soro de Leite: Composicao, processamento e utilizacdo na alimentacao.
Semina: Ciéncias Agrarias, v.15, n.1, p.80- 94, 1994.

MONTEIRO, A.A., PIRES, A.C.S., ARAUJO, E.A. Tecnologia de producéo de derivados do
leite. Vigosa: Ed. UFV, 2007.

RICHARDS, N. S. P. S. Soro lacteo: Perspectivas Industriais e Prote¢cdo ao meio ambiente.
Revista Food Ingredients, v.38, n.17, p.20-27, 2002.

SOUZA, C.M.; BRAGANCA, M.G.L. Doces de Minas: a arte de fazer doces. Vigosa: Editora
UFV, 2012. ISBN 9788578694223
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- UNED
F Centro Federal de Educacéo
v Tecnol6gica Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Quimica e Bioquimica de Alimentos

2° Ano Cadigo:

N° de aulas Total de aulas: 80 horas-aula Total de horas: 60 horas
semanais: 2 (45min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodologica: (x) SIM ( ) NAO  Qual(is)? Laboratério de Produtos de Origem Animal
™) P=()

T/P (X)

2 - EMENTA:

A disciplina aborda os principais contituintes dos alimentos trabalhando os seguintes temas:
agua, proteinas, enzimas, carboidratos, lipidios, minerais, vitaminas e pigmentos.
Transformacdes fisicas, quimicas e bioquimicas envolvendo os componentes dos alimentos.

3-OBJETIVOS:

Identificar os principais constituintes dos alimentos e as possiveis altera¢cdes que ocorrem
durante o processamento e/ou armazenamento de alimentos.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introdugdo a bioquimica de alimentos: respiracdo celular; metabolismos
aerdbio eanaerébio com foco em alimentos.

2. Agua: Molécula de agua; Agua em alimentos; Umidade; Atividade de agua; e
Isotermas de sorgéo.

3. Carboidratos: Monossacarideos, oligossacarideo e polissacarideo; Ligacdes
glicosidicas;Reacfes durante o processamento.

4. Lipideos: Definicdo; Propriedades funcionais nos alimentos; Tipos de rancidez.

5. Proteinas: Estrutura; Desnaturacéo; Propriedades funcionais nos alimentos;
Alteracdes causadas pelos processos tecnologicos.

6. Enzimas: Definigcdo; Principais grupos de enzimas utilizadas na industria de
alimentos; Escurecimento enzimatico.

7. Minerais: Principais minerais em alimentos.
8. Pigmentos: Estrutura e ocorréncia; Estabilidade durante o processamento.

9. Vitaminas: Solubilidade.
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10. Componentes toxicos em alimentos: Principais compostos téxicos encontrados
em alimentos e/ou formados durante o processamento.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 5 ed. Editora UFV, 2011.

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e
processos. V.

1. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

KOBLITZ M.G.B. Bioquimica de Alimentos: teoria e aplica¢des préticas. Rio
de Janeiro:Guanabara Koogan, 2010.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GONCALVES, Edira Castello Branco de Andrade. Quimica dos alimentos: a base da
nutricao.
1. ed. Séo Paulo: Liv. Varela, 2010.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de
Fennema. 4 ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

NELSON, D. L., COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger . 5 Edi¢ao,
EditoraArtmed, 2011.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2.ed. rev. Sao Paulo:

Blucher,2007.
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Nudcleo Estruturante

- Centro Federal de Educacéo Tecnologica UNED
F Celso Suckow da Fonseca (Valenga)
(L4

CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO: Bruno Silva Lopes

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

3°Ano Cédigo: (Ver regra)

N° de aulas Total de aulas: 120 Total de horas: 90
semanais:; 03

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ( ) SIM ( X) NAO
Qual(is)?
™) P™()
TIP(X)
2 - EMENTA:

A disciplina de Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira, essencial ao desenvolvimento
cultural, politico, social, cognitivo e linguistico do educando, aborda a linguagem humana,
transdisciplinar por esséncia, em seus aspectos multiplos, a saber: estruturagéo,
dinamicidade, normatividade, dialogismo e interatividade. Nesse sentido, 0 componente
curricular busca trabalhar, numa perspectiva dial6gica, criativa e pluridimensional, as
habilidades de leitura, escrita, escuta e oralidade em lingua materna tendo como eixo
norteador a diversidade de géneros textuais circulantes na sociedade, de tal sorte que o
aluno, no decorrer do ensino médio, possa desenvolver sua competéncia discursiva,
essencial ao exercicio pleno da cidadania e a preparacao para o trabalho. No tocante aos
textos literarios, patrimonio cultural de um povo, releva dizer que a disciplina possibilita ao
aluno entrar em contato com as especificidades desses textos, refinando habilidades de
compreensdo e interpretacdo de discursos, de modo a valorizar a leitura ndo apenas
como fonte de informagéo, mas também de fruicdo estética.

3-OBJETIVOS: Nas areas de cddigos, linguagens e suas tecnologias, o aluno devera ser
capaz de:

Tendo em vista a lingua como prética social, desenvolver competéncias de escrita/fala,
leitura/escuta e reflexdo sobre a lingua, participando critica e autonomamente das
diferentes situacdes de uso da lingua demandadas pela sociedade moderna;
Compreender diferentes linguagens como meios de organizagao cognitiva da realidade
pela constituicdo de significados, bem como as diversas préticas culturais (artisticas,
corporais e verbais), de forma a mobilizar esses conhecimentos na recepc¢éo e producéo
de discursos nos diferentes campos de atuacgdo social e nas diversas midias, para ampliar
as formas de participacéo social, o entendimento e as possibilidades de explicagédo e
interpretacao critica da realidade e para continuar aprendendo;

Entender a lingua a partir de uma perspectiva discursiva e dialégica e o uso da linguagem
como acao social no mundo, como préatica que ndo existe fora da Historia, das situagdes
sociais e das formac0des ideoldgicas;

Reconhecer as variedades linguisticas como formas de expressoées identitarias, pessoais
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e coletivas, agindo no enfrentamento de preconceitos de qualquer natureza e
compreendendo-as como fenémeno (geo)politico, histérico, cultural, social, variavel,
heterogéneo e sensivel aos contextos de uso;

Compreender os processos identitarios, conflitos e relagbes de poder que perpassam as
préticas sociais de linguagem, respeitando as diversidades e a pluralidade de ideias e
posicdes, e atuar socialmente com base em principios e valores assentados na
democracia, na igualdade e nos Direitos Humanos, exercitando o autoconhecimento, a
empatia, o diadlogo, a resolucao de conflitos e a cooperacao, e combatendo preconceitos
de qualquer natureza;

Compreender o texto literario, assim como outras manifestacdes culturais e populares e
suas especificidades como partes do nosso patriménio cultural que possibilitam reflextes
sobre lingua, cultura e identidade, bem como sobre as formas de construir sentido e
reinterpretar o mundo;

Tendo em conta as diversas esferas da producédo humana e os variados géneros que
nelas circulam, compreender e interpretar o texto como unidade fundamental de lingua e
literatura, respeitando a diversidade de saberes, identidades e culturas;

Ser um usuario competente da lingua portuguesa nas diferentes situa¢des discursivas;

Entender os principios das tecnologias da comunicagéo e da informagédo e associa-las aos
conhecimentos cientificos, as linguagens que lhe dao suporte e aos seus impactos nos
processos de producdo do conhecimento e na vida social.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Norma e variagéo linguistica.

Sintaxe, sentido e uso: estruturas, relacdes e fungdes no periodo composto.
Concordancia, regéncia, crase, sintaxe de colocagéo, emprego de pronomes e de verbos.
O modo textual argumentativo.

Coesao e coeréncia textuais.

Géneros de texto I: a dissertagcdo-argumentativa e a carta argumentativa.

Géneros de texto: o artigo de opiniao.

Géneros de texto Il: O debate regrado.

Géneros de texto Ill: O seminério.

O registro formal e o informal na producéo de textos no mundo do trabalho.

Géneros de texto IV (Redagao oficial): requerimento, relatério, memorando, oficio, carta
comercial, e-mail.

Os géneros textuais contemporaneos na cibercultura e na midia.

As vanguardas europeias e a oposi¢ado ao pensamento racionalista no campo das
diferentes linguagens.

Tradicao e rupturas nas estéticas do século XX: Modernismo.

Literatura pés-moderna/contemporénea.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

ABAURRE, M. B. M.; ABAURRE, M. L.; PONTARA, M. Portugués: contexto, interlocucdo
e sentido. S&o Paulo: Moderna, 2016. (Volumes 1, 2 e 3).

ALVES FILHO, F. Géneros jornalisticos: noticias e cartas de leitor no ensino
fundamental. S&o Paulo: Cortez, 2011.

AMANCIO, I. M. C., JORGE, M. L. S., GOMES, N. L. Literaturas africanas e afro-
brasileira na prética pedagogica. Belo Horizonte: Auténtica, 2008

ANTUNES, I. Gramética contextualizada: limpando “o p6 das ideias simples”. Sao
Paulo: Parabola, 2014.

ANTUNES, I. Andlise de textos: fundamentos e préaticas. Sdo Paulo: Parabola Editorial,
2010.

BAKHTIN, M. M. Estética da criagao verbal. Trad. Paulo Bezerra. 6. ed. Sdo Paulo:
Martins Fontes, 2011.

BOSI, A. Histéria concisa da literatura brasileira. Sdo Paulo: Cultrix, 2017.
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BRANDAO, H. N. Texto, géneros do discurso e ensino. In: BRANDAO, H. N. (Coord.).
Géneros do discurso na escola: mito, conto, cordel, discurso politico, divulgacéo
cientifica. 2. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2001. p. 17-45.

CARVALHO, R.S; FERRAREZI JR. C. Oralidade na educacéo basica: o que saber,
como ensinar. Sao Paulo: Parabola, 2018.

CAVALCANTI, J. Professor, leitura e escrita. 1. ed. 1. reimp. Sdo Paulo: Contexto, 2015.

CEREJA, W. R; VIANNA, C. D; CODENHOTO, C. D. Portugués contemporaneo:
didlogo, reflexdo e uso. Sdo Paulo: Saraiva, 2016. 3v.

FERRAREZI JR., C.; CARVALHO, R. S. de. Produzir textos na educac¢ao basica: o que
saber, como fazer. Sao Paulo: Parabola Editorial, 2015.

KOCH, |.; ELIAS, V. Ler e compreender: os sentidos do texto. 3. ed. S&o Paulo:
Contexto, 2013.

KOCH, |.; ELIAS, V. Ler e escrever: estratégias de producao textual. 2. ed. Sao Paulo:
Contexto, 2009.

PLATAO, F. & FIORIN, J. L. Para Entender o Texto: leitura e redacéo. Sdo Paulo: Atica,
1992.

THIEL, J. Pele silenciosa, pele sonora: a literatura indigena em destaque. Belo
Horizonte: Auténtica, 2012.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AZEREDO, J. C. Gramética Houaiss de Lingua Portuguesa. 22 Ed. — Sdo Paulo:
Publifolha, 2008.

CARNEIRO, A. D. Redagdo em construcéo: a escritura do texto. Sdo Paulo: Moderna,
2001.

KOCH, I. A coesao textual. Sao Paulo, Cortez, 2010.

KOCH, I. Texto e Coeréncia. Sao Paulo, Cortez, 1999.

PLATAO, F. & FIORIN, J. L. Licdes de texto: leitura e redacdo. S&o Paulo: Atica 2005.
TERRA, E. Curso pratico de gramatica. Sao Paulo: Scipione, 2011.
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o UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica Valenca
= Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ
1- IDENTIFICACAO
Curso: Técnico Integrado em Alimentos ao Ensino Médio
Componente curricular: Educacao Fisica
3° Ano Cddigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60 horas
semanais: 02
Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X) SIM () NAO Quais? Quadra de esportes, Auditorios e Espacos
Abertos.

™) P=()
T/IP (X)
2 - EMENTA:

O componente curricular trabalha a incluséo de pessoas com deficiéncia na vida em
sociedade, principalmente, na escola e nas aulas de Educacéo Fisica, adaptando
modalidades esportivas e atividades praticas para que a inclusdo aconteca. Aborda
formas e técnicas de organizacao de eventos esportivos visando a elaboracao de uma
gincana escolar inclusiva. Também visa a ampliagdo do entendimento de questbes
corporais e identitarias. Além disso, trabalha com a comunidade escolar no¢des basicas
de técnicas e de estratégias de socorros de urgéncia, utilizando para isso, materiais
improvisados do préprio ambiente.

3-OBJETIVOS:
o Discutir os processos de excluséo e de inclusdo nas aulas de Educacéo
Fisica.
o Vivenciar jogos adaptados que possibilitem a inclusdo nas aulas de

Educacao Fisica.

o Ampliar o entendimento de questdes corporais e identitarias.

o Reconhecer estruturas anatémicas e fisioldgicas do corpo humano.

. Aplicar técnicas basicas de socorros de urgéncia em vitimas de
acidentes.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

o Educacéo Fisica Escolar e Incluséo
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o Educacao Fisica e questdes de corpo e de identidade Il

. Educacéo Fisica e Saude IllI: introducdo a Anatomia Humana, Tecido
Osseo e Muscular e Aspectos Posturais

o Organizacao da Educacéo Fisica Escolar

o Nocdes basicas de socorros de urgéncia

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

DARIDO, Suraya Cristina; SOUZA JUNIOR, Osmar Moreira de. Para ensinar Educacg&o
Fisica: possibilidades de interveng¢do na escola. Campinas: Papirus, 2007.

HAFEN, Brent Q.; KARREN, Keith John; FRANDSEN, Kathryn J. 10 ed. Guia de
Primeiros Socorros para estudantes. Sdo Paulo: Manole, 2014.

MATTOS, Mauro G.; NEIRA, Marcos G. Educacéo Fisica na adolescéncia: construindo
o0 conhecimento na escola. 6. ed. Sao Paulo: Phorte Editora, 2013.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CAPINUSSU, José Mauricio. Moderna organizacdo da educacao fisica e desportes.
Sao Paulo: Ibrasa, 1992.

CARVALHO, Y.M.; RUBIO, K. Org. Educacéo Fisica e Ciéncias Humanas. Campinas:
HUCITEC, 2001.

DARIDO, S. C.; RANGEL, I. C. A. Educacéo Fisica na escola: implicacdes para a pratica
pedagdgica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

DARIDO, S. C.; RANGEL, I. C. A. Educacéo Fisica Escolar: compartilhando
experiéncias. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

MCARDLE, W.D.; KATCH, F.L.; KATCH, V.L. Fisiologia do exercicio energia, nutricao
e desempenho humano. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

MIRANDA, Edalton. Bases de Anatomia e Cinesiologia. 6 ed. Rio de Janeiro: Sprint,
2006.

NEIRA, Marcos Garcia. Org. Educacéo Fisica Cultural. S&o Paulo: Blusher, 2016.
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o UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica Valenca
» Celso Suckow da Fonseca

CEFET/RJ
1- IDENTIFICACAO
Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio.
Componente curricular: Matemética
3° Ano Cddigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: 120 Total de horas: 90 horas
semanais: 03
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (x) SIM () NAO Qual(is)? Informatica
™() P=()
T/P (x)
2 - EMENTA:

Essa disciplina, além de instrumentalizar o aluno com um conjunto de técnicas e
estratégias para aplicacdo em diversas areas do conhecimento, contribui para o
desenvolvimento de processos de pensamento e a aquisicdo de atitudes, formando no
aluno a capacidade de resolver problemas, gerando habitos de investigacao,
proporcionando uma visdo ampla e cientifica da realidade.

3 - OBJETIVOS:

. Compreender os conceitos, procedimentos e estratégias matematicas que
permitam ao aluno desenvolver estudos posteriores e adquirir uma formacéo cientifica
geral;

. Aplicar seus conhecimentos matematicos a situagdes diversas, utilizando-os na
interpretacdo da ciéncia, na atividade tecnoldgica e nas atividades cotidianas;

. Analisar e valorizar informacdes provenientes de diferentes fontes, utilizando
ferramentas matematicas para formar uma opinido propria que Ihe permita expressar-se
criticamente sobre problemas da Matematica, das outras areas do conhecimento e da
atualidade;

. Desenvolver as capacidades de raciocinio e resolugédo de problemas, de
comunicagao, bem como o espirito critico e criativo;

. Utilizar com confianca procedimentos de resolucéo de problemas para desenvolver
a compreensdo dos conceitos matematicos;

. Expressar-se oral, escrita e graficamente em situagdes matematicas e valorizar a
precisao da linguagem e as demonstracdes em Matematica;

. Estabelecer conexdes entre diferentes temas matematicos e entre esses temas e 0
conhecimento de outras areas do curriculo;

. Reconhecer representacdes equivalentes de um mesmo conceito, relacionando
procedimentos associados as diferentes representacoes;

. Promover a realizacéo pessoal mediante o sentimento de seguranca em relacéo
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as suas capacidades matematicas, o desenvolvimento de atitudes de autonomia e
cooperacao.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

. Andlise Combinatoria.

. Probabilidade.

. Computacéo.

. Geometria Analitica: ponto, reta, circunferéncia e conicas.
. Matemética Financeira.

. NUmeros Complexos.

. Polinbmios e equacdes polinomiais.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

IEZZI, G.; DOLCE, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R.; ALMEIDA, A. Matemaética:
ciéncias e aplicacdes. 9 ed. S&o Paulo: Saraiva, 2016. v.3.

DANTE, L.R.; VIANA, F. Matematica em Contextos: analise combinatoria, probabilidade e
computacdo. S&o Paulo: Atica, 2020.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

HAZZAN, Samuel. Fundamentos de Matematica Elementar: Combinatéria e probabilidade.
7ed. Sao Paulo: Atual. 2005. v.5.

IEZZI, Gelson. Fundamentos de Matematica Elementar: complexos, polinbmios e
equacdes. 7ed. S&o Paulo: Atual. 2005. v.6.

IEZZI, Gelson; HAZZAN, Samuel; DEGENSZAIN, David. Fundamentos de Matematica
Elementar: matematica comercial, matematica financeira e estatistica descritiva. Sao
Paulo: Atual. 200. v.11.

SMOLE, K.S.; DINIZ, M.l. Ser Protagonista — Matematica e suas tecnologias: algebra e
educacao financeira. Sao Paulo: Edicdes SM, 2020.

SMOLE, K.S.; DINIZ, M.l. Ser Protagonista — Matematica e suas tecnologias: Pensamento
computacional e fluxogramas. S&o Paulo: Edicdes SM, 2020.
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UNED

‘F Centro Federal de Educagéo Tecnologica (Valenca)
>

CEFET/RJ

Celso Suckow da Fonseca

1- IDENTIFICACAO

Curso:

Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Fisica

3° Ano

Codigo: (XXX)

N° de aulas Total de aulas: 120 Total de horas: 90 horas

semanais: 3

Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodoldgica: ()SIM( )NAO Qual(is)?

™) P=()
T/P ()
2 - EMENTA:

Esta disciplina aborda o Eletromagnetismo, ramo da Fisica de extrema importancia e aplicacées no
cotidiano. O conteudo da eletrostatica é trabalhado, abrangendo cargas elétricas, forca elétrica,

campo

elétrico e potencial elétrico. A eletrodindmica é estudada, discutindo-se correntes e

circuitos. O estudo do magnetismo é realizado, abordando-se conceitos como campo magnético. E
apresentada ao aluno a relacdo entre eletricidade e magnetismo, inclusive discutindo o fenébmeno
da inducéo eletromagnética e a Lei de Lenz. A ultima parte do curso aborda no¢des de Fisica
Moderna. Durante todo o curso, o contetido tedrico ministrado € contextualizado com as diversas
aplicagbes do cotidiano dos alunos.

3-OBJETIVOS:

>

Introduzir e trabalhar os conceitos de carga elétrica, condutores e isolantes elétricos e seus
processos de eletrizacao.

Apresentar e trabalhar a lei de Coulomb.

Introduzir e trabalhar os conceitos de forca elétrica, campo elétrico e potencial elétrico,
energia potencial elétrica e resisténcia elétrica.

Trabalhar os seguintes dispositivos elétricos: resistores e capacitores.

Introduzir e trabalhar o conceito de campo magnético e for¢ca magnética.

Trabalhar as aplicacfes das fontes do campo magnético.

Apresentar e trabalhar aplicagfes acerca do fenbmeno da inducéo eletromagnética.
Apresentar a lei de Faraday e a lei de Lenz.

Introduzir e trabalhar o conceito de ondas eletromagnéticas.

Apresentar e estudar as bases da teoria especial da relatividade de Einstein.
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> Estudar as diversas aplicacfGes da teoria especial da relatividade.
> Apresentar e estudar o efeito fotoelétrico.
> Apresentar e trabalhar o conceito de radiacdo de corpo negro.

> Apresentar e trabalhar o conceito de dualidade onda-particula.

> Apresentar e estudar os principais modelos atémicos.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

» Eletrostatica
Cargas elétricas. Estrutura do atomo. Condutores e isolantes elétricos. Processos de
eletrizacdo. Lei de Coulomb. Campo elétrico. Potencial elétrico.

» Eletrodindmica
Corrente elétrica. Resisténcia elétrica. Lei de Ohm. Resistores. Capacitores. Instrumentos
de medidas. Efeito Joule. Circuitos elétricos simples.

» Magnetostatica
Campo magnético. Fontes de campo magnético.

» Magnetodinémica
Forca magnética. Campo magnético produzido por uma corrente elétrica. Forgas sobre
cargas em movimento dentro de um campo magnético. For¢a magnética em um condutor
retilineo. Forga magnética entre dois fios paralelos.

» Eletromagnetismo
Inducao eletromagnética. Lei de Faraday. Lei de Lenz. Ondas eletromagnéticas. O
espectro eletromagnético.

» Nocbes de Fisica Moderna
A origem da teoria da relatividade especial de Einstein. Os postulados da relatividade. A relagéo
entre massa e energia. A radiacdo de corpo negro. O efeito fotoelétrico. A dualidade onda-
particula. Modelos atdmicos simples.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

-ALVARENGA, B. e MAXIMO, A. Fisica: Contexto & Aplicagdes. Editora Scipione. Vol. 3, 1°
Edicédo, 2013.

- CALCADA, C. S. e SAMPAIO, J. L. ; Fisica Classica. Vol. 3- Eletricidade e Fisica Moderna;
Editora Atual.

-XAVIER, C. e BENIGNO B. Colec¢ao Fisica Aula por Aula. Editora FDT. Vol. 3-
Eletromagnetismo-Fisica Moderna, 3° Edic¢éo, 2016.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

- GASPAR, A. ; Compreendendo a Fisica. Editora Atica. Vol. 3- Eletromagnetismo e Fisca
Moderna, 2° Edicdo, 2013
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- BONJORNO, J.R.; CLINTON; PRATO, E.; CASEMIRO; BONJORNO, R. F. A; BONJORNO,;
Fisica . Vol.3 — Eletromagnetismo, Fisica Moderna . Editora FTD. 2° Edicéo, 2013.

-PIETROCOLA, M.; POGIBIN, A.; ANDRADE, R.; ROMERO,T.R. Fisica - Conceitos e
Contextos: Pessoal, Social e Histérico. Editora FTD. Vol.3- Eletricidade e Magnetismo- Ondas
Eletromagnéticas- Radiagédo e Matéria, 1° Edi¢do, 2013.

- STEFANOVITS, A; Ser protagonista Fisica. Sdo Paulo. Editora SM. Vol.3, 2° Edicao, 2013.

-RAMALHO, J. F., NICOLAU, G e. TOLEDO, P.A. Os Fundamentos da Fisica. Editora Moderna.

Vol. 3 — Eletricidade, Introducéo a Fisica Moderna e Analise Dimensional. 10° Edicéo, 2009.
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o UNED
E Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica VALENCA
Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ
1- IDENTIFICACAO
Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio
Componente curricular: Quimica
3° Ano Cddigo:
N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60
semanais: 2
Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ( ) SIM ( X) NAO
Qual(is)?
T (X) P ()
TP ()
2 - EMENTA:

A disciplina desenvolve os saberes relacionados a constituicdo quimica da matéria, do
universo particulado e suas interagces quimicas e espaciais, desenvolvendo no aluno o
senso critico e cidadao a respeito da natureza e as implicagdes com equilibrios naturais.

3-OBJETIVOS:

Ler e interpretar cédigos, nomenclaturas e textos préprios da Quimica, fazendo a
transposicdo entre diferentes formas de representacdo, compreender e utilizar
conceitos quimicos dentro de uma visdo macroscopica;

Utilizar ideias, conceitos, leis, modelos e procedimentos cientificos associados a
Quimica;

Compreender os fatos quimicos dentro de uma visdo macroscopica (lI6gico-formal).
Reconhecer as rela¢des entre o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico da Quimica e
aspectos sécio-politico-culturais, reconhecendo o papel da Quimica no sistema
produtivo, industrial e rural.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Funcdes Organicas e propriedades dos compostos organicos-
Quimica do Petréleo.

Reacdes de substituicao.

Reacdes de adicao.

Reac0bes de eliminacéo.

Reacgbes de oxidagéao.

Isomeria plana, geométrica e espacial.

e © o o o o o

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M. Quimica na Abordagem do Cotidiano. Sao Paulo:
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Moderna, 2011. 3 v.
LISBOA, J. C. F. Ser Protagonista Quimica. S&o Paulo: Edicdes SM, 2011. 3 v.
MACHADO, A. H.; MORTIMER, E. F. Quimica. Sdo Paulo: Scipione, 2011. 3v

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FELTRE, R. Quimica. 6. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004. 3 v.
SOLOMONS, T. W. Graham; Fryhle, Graig. B. Quimica orgénica. 8. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2005. 1 e 2 v.

USBERCO, J6ao. Quimica ensino médio , Jodo Usberco, Edgard Salvador, Saraiva,
2013.

RUSSEI, Jhon Blair; Quimica geral; Russel, Jhon Blair; Pearson Makron Books, 1994.
ISBN 8534601925

REIS, M. Quimica: Meio Ambiente, Cidadania, Tecnologia. Sdo Paulo: FTD, 2010. 3 v.
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UNED
‘F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica (Valenca)
” Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: BIOLOGIA

3°Ano Cddigo: (XXXX)

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60 horas

semanais: 2

Abordagem Uso de laboratorio ou outros ambientes alem da sala de aula?

Metodoldgica: (x)SIM( ) NAO Qual(is)? Laboratério de Fisico-Quimica,
Laboratério de Microbiologia e Laboratério de Informatica.

T™(X) P=*()T/P()

2 - EMENTA:

A componente curricular Biologia se propde comparar através da histéria da ciéncia, as
principais caracteristicas dos pensamentos evolucionistas. Ao mesmo tempo, encarrega-se de
identificar fatores que podem interferir na composicao génica das populacdes, explorando assim,
explicagbes para os mecanismos que levam a evolugdo das espécies. Abordara ainda a
existéncia do parentesco evolutivo e a relagdo genética existente entre as diversas espécies.
Sera explorada ainda a capacidade de reconhecimento dos principais processos, das relacoes e
dos componentes dos ecossistemas, associada a busca pela preservagdo ambiental como meio
de preservar as espécies e manter a qualidade de vida do ser humano. Adequa-se, assim, as
competéncias propostas pelas BNCC (Brasil, 2018) quando promove a capacidade de “Analisar
fendbmenos naturais e processos tecnolégicos, para propor a¢des individuais e coletivas que
aperfeicoem processos produtivos, minimizem impactos socioambientais e melhorem as
condicbes de vida em ambito local, regional e/ou global.”

3-OBJETIVOS:

« |[dentificar, analisando um ambiente conhecido, as caracteristicas de um ecossistema,
descrevendo o conjunto vivo autossuficiente nele contido.

« Caracterizar as relagdes alimentares estabelecidas entre organismos, empregando
terminologia cientifica adequada e esquemas apropriados.

* Interpretar as relagbes alimentares como uma forma de garantir a transferéncia de matéria e de
energia do ecossistema.

* Avaliar o significado das interagbes estabelecidas entre os individuos para o conjunto das
espécies envolvidas e para o funcionamento do sistema.

» Comparar as ideias evolucionistas de C. Darwin (1809- 1882) e J.B. Lamarck (1744- 1829)
apresentadas em textos cientificos e histéricos, identificando as semelhancgas e as diferengas.

* Elaborar explicagbes sobre a evolugao das espécies, considerando os mecanismos de
mutacgéo, recombinacao génica e selecéo natural.

* |dentificar alguns fatores — migrag6es, mutacdes, sele¢éo, deriva genética — que interferem na
constituicdo genética das populacdes.

» Listar varias caracteristicas humanas ou de animais e plantas, distinguindo as hereditérias das
congénitas e adquiridas.

* Identificar, a partir de resultados de cruzamentos, os principios basicos que regem a
transmissao de caracteristicas hereditarias e aplica-los para interpretar o surgimento de
determinadas caracteristicas.

» Utilizar nocdes basicas de probabilidade para prever resultados de cruzamentos e para
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resolver problemas envolvendo caracteristicas diversas.

* Reconhecer e utilizar os codigos usados para representar as caracteristicas genéticas em
estudo.

 Construir heredogramas a partir de dados levantados sobre a transmissao de certas
caracteristicas hereditarias.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

* Fundamentos da genética: o As leis de Mendel; o Alelos multiplos (tipagem sanguinea
etc); o Interacédo génica e pleiotropia; o Vinculagao génica; o Vinculagao génica ao sexo;
o Transgenia;

* Evolugdo: o Teorias da evolugdo (lamarckismo, darwinismo, neodarwinismo); o A
evolugdo humana; o Genética de populagdes; o Equilibrio Hardy-Weinberg; o Fatores
que afetam o equilibrio génico: mutagdo, migracao, selecao natural e deriva génica;

* Introducao ao estudo da ecologia: o Conceitos basicos; o Populagdo, comunidade, cadeia e
teia alimentares; o Fluxo de matéria e energia; o Ciclos biogeoquimicos; o Ecossistemas; o
Dinamica ecossistémica (interagfes positivas e negativas);

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

# AMABIS, J. M; Biologia 3 - Biologia das Populacdes - 32 Ano - Ensino Médio. Sdo Paulo:
Moderna, 22 Ed., 2004.

# AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Fundamentos da Biologia Moderna, volume Unico. 4 ed. Sao
Paulo: Moderna, 2006.

# LINHARES, S. e GEWANDSZNAJDER, F. Biologia Hoje - 32 Ano - Ensino Médio. Sao Paulo:
Atica, 12 Ed., 2012

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

# AMABIS J. M. e MARTHO, G. R. Biologia das populacdes. Sdo Paulo: Moderna, 3 ed. 2010. #
BROCKELMANN, R. H. Conexdes Com a Biologia. V.3, Sdo Paulo. Moderna. 2014.

# LINHARES, S; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia: Série Brasil. Sdo0 Paulo: Atica, 2010. v. 3.

# LOPES, S. Bio. Sao Paulo: Saraiva, 2008. Vol. Gnico.

# LOPES, S.; ROSSO, S. Bio - Sequéncia Classica. Sdo Paulo: Saraiva, 2010. V. 3.
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4
"l Centro Federal de Educacéo Techoldgica UNED

Celso Suckow da Fonseca Valenca

CEFET/RJ (Valenga)

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Historia

3°Ano Cédigo: (Ver regra)

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60 horas
semanais: 2 (45min./aula)

Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ( )SIM (x) NAO  Qual(is)?

™) P=()

TP ()

2 - EMENTA:

O componente curricular aborda a crise do entre-guerras e suas manifestacées politico-
ideologicas. Discute a construg¢éo do regime republicano no Brasil, ao analisar o processo
de decadéncia da ordem escravocrata, da ascensao das aspira¢des republicanas e a
discusséo historiogréfica referida ao periodo de 1870 a 1920. Propde a analise dos dois
cenérios da Republica velha - a Capital Federal e os “Estados” -, do Coronelismo, da
politica dos governadores e do federalismo. Ocupa-se, também, da crise verificada pelo
regime republicano brasileiro, a chamada crise dos anos vinte. Trabalha os
desdobramentos da Era Vargas, de 1930 a 1945: corporativismo, trabalhismo e legislacdo
social, autoritarismo, politica cultural e politica econémica. Aproxima-se da experiéncia
democratica dos anos 1945 a 1964, enfatizando o debate politico entre nacionalismo e
desenvolvimentismo, a constituicdo de sociedade de massas, os partidos politicos e os
grupos sociais - empresarios, trabalhadores urbanos e rurais; a Igreja e os militares. Se
debruga sobre o cenério mundial apds a Segunda Grande Guerra: a Guerra Fria; as
contestagdes e as novas alternativas politicas nas décadas de 1960 e 1970; a crise das
experiéncias socialistas; o desenvolvimento tecnoldgico e a globalizacdo; os conflitos
étnico-religiosos, especialmente o debate Ocidente/Oriente; e 0 espago, 0 tempo e a
nacao no final do século XX.

3-OBJETIVOS:

= Descrever e contextualizar os principais aspectos sociais, culturais,
econdmicos e politicos da emergéncia da Republica no Brasil.

= Caracterizar e compreender os ciclos da histéria republicana, identificando
particularidades da historia local e regional até 1954.

= |dentificar os mecanismos de inser¢cao dos negros na sociedade brasileira
pos-abolicéo e avaliar os seus resultados.

= Discutir a importancia da participacdo da populacdo negra na formacao
econdmica, politica e social do Brasil.

= |dentificar os processos de urbanizagdo e modernizacdo da sociedade
brasileira e avaliar suas contradicdes e impactos na regido em que vive.
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= I|dentificar e discutir o papel do trabalhismo como forca politica, social e
cultural no Brasil, em diferentes escalas (nacional, regional, cidade,
comunidade).

= |dentificar e explicar, em meio a ldgicas de inclusédo e excluséo, as pautas
dos povos indigenas, no contexto republicano (até 1964), e das populacdes
afrodescendentes.

= |dentificar as transformacgdes ocorridas no debate sobre as questfes da
diversidade no Brasil durante o século XX e compreender o significado das
mudancas de abordagem em relacédo ao tema.

» Relacionar as conquistas de direitos politicos, sociais e civis a atuacao de
movimentos sociais.

= |dentificar e relacionar as dinamicas do capitalismo e suas crises, 0S
grandes conflitos mundiais e os conflitos vivenciados na Europa.

= |dentificar as especificidades e os desdobramentos mundiais da Revolugao
Russa e seu significado historico.

» Analisar a crise capitalista de 1929 e seus desdobramentos em relacdo a
economia global.

= Descrever e contextualizar os processos da emergéncia do fascismo e do
nazismo, a consolidacéo dos estados totalitarios e as praticas de exterminio
(como o holocausto).

= Caracterizar e discutir as dinAmicas do colonialismo no continente africano
e asiatico e as ldogicas de resisténcia das populacbes locais diante das
guestdes internacionais.

= Discutir as motivagdes que levaram a criacdo da Organizacao das Nacoes
Unidas (ONU) no contexto do pds-guerra e 0os propdsitos dessa
organizagao.

= Relacionar a Carta dos Direitos Humanos ao processo de afirmacdo dos
direitos fundamentais e de defesa da dignidade humana, valorizando as
instituicbes voltadas para a defesa desses direitos e para a identificacédo
dos agentes responsaveis por sua violacgao.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

v' A conjuntura histérica na primeira metade do século XX.

= A Primeira Guerra Mundial.

= A Revolucdo Russa, a formacdo da URSS e a construcdo do
socialismo.

» As dificuldades do pés-guerra e a radicalizacédo politico-ideoldgica na
Europa.

= A crise de 1929 e o esgotamento do liberalismo: o New Deal e a
ascensdao dos Estados fascistas na Europa.

= Conceitos de social-democracia, fascismo, totalitarismo e ditadura.

= A Segunda Guerra Mundial.

v' Brasil: daimplantacdo do regime republicano a Era Vargas.
= A Republica Oligarquica e a crise dos anos 20.
= Conceitos de Republica Oligarquica, coronelismo, anarco-
sindicalismo e modernismo.
= A Revolugao de 30?
= A EraVargas (1930-1945).
= Conceitos de corporativismo e populismo.
= Comparacdo com os exemplos da Argentina e do México.

188



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- CEFET/R]

2022

v O mundo no pés-guerra.
= A Guerra Fria e a bipolarizacdo Leste versus Oeste
desdobramentos historicos.
= Conceito de Guerra Fria.
= O apogeu das economias capitalistas centrais.
= Conceito de Estado do Bem-Estar Social (Welfare State).
= Os movimentos de libertacdo (descolonizag&o) na Africa e na Asia.
= Conceitos de descolonizacéo e africanidade.

v' Brasil: da experiéncia democratica a Nova Republica.
= A Republica Liberal-Democrética (1945-1964).
= A implantacdo da ditadura militar: o autoritarismo modernizador.
= Conceito de autoritarismo modernizador.
= A Nova Republica e a transi¢do conservadora.
= Conceito de P6és-modernidade.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

FAUSTO. Histéria do Brasil. Sdo Paulo: Editora da Universidade de S&o Paulo, 1995.

FICO, Carlos. Historia do Brasil Contemporaneo. Da morte de Vargas aos dias atuais.
Sao Paulo: Contexto, 2015.

HOBSBAWM, Eric J. A era dos extremos. O breve século XX. 1914 — 1991. 10. ed. Sao
Paulo: Companhia das Letras, 2010.

LOWE, Norman. Histéria do mundo contemporaneo. Porto Alegre: Penso, 2011.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FICO, Carlos. Além do golpe: a tomada do poder em 31 de marco de 1964 e a ditadura
militar. Rio de Janeiro: Record, 2014.

HOBSBAWM, Eric J. Globaliza¢géo, democracia e terrorismo. S&do Paulo: Companhia
das Letras, 2007.

KARNAL, Leandro; FERNANDES, Luiz Estevam; MORAIS, Marcus Vinicius de; PURDY,
Sean. Histéria dos Unidos. Sao Paulo: Contexto, 2011.

MACEDO. José Rivair. Hist6ria da Africa. Sdo Paulo: Contexto, 2014.

PRADO, Maria Ligia; PELLEGRINO, Gabriela. Histéria da América Latina. Sdo Paulo:
Contexto, 2014.
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o UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica Valenca
= Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Geografia

3°ano Cddigo: (Ver regra)
N° de aulas Total de aulas: Total de horas: 60
semanais: 2 80
Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ( ) SIM ( X) NAO
Qual(is)?
™(X) P™()
TP ()
2 - EMENTA:

A disciplina desenvolve nog¢fes sobre a formacao dos territérios e territorialidades do
mundo contemporaneo, abordando temas que remetem a historia espacial dos principais
meios de producao e da constituicdo de processos politicos, culturais e econdémicos que
possuem o espaco geografico como um elemento fundamental para sua estruturagéo.
Noc¢des fundamentais de organizacdo do espacial mundial contemporaneo, como nacao e
nacionalismo, fronteiras e limites, globalizagdo e regionalismos, economia politica do meio
ambiente, sdo trabalhadas neste contetdo curricular.

3-OBJETIVOS:

- Desenvolver junto aos estudantes competéncias para compreensao da dinamica de
organizacdo humana do espaco, em suas dimensfes econdmica, politica, social e cultural.

- Proporcionar aos estudantes subsidios para compreenséo da dindmica de producéo,
apropriacdo e transformacgéo das diferentes sociedades e territdrios mundiais.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Formacé&o do espaco mundial. O capitalismo e o cendrio geopolitico contemporaneo.
Espaco e diferenca: geografia dos sujeitos subalternizados (povos tradicionais, grupos
étnico-racialmente diferenciados, mulheres, gays e lésbicas, etc.). Desigualdades na
estruturacao do espaco geografico mundial: pobreza, fome, violéncia, indicadores de
desenvolvimento humano. A regionaliza¢do do espago mundial. Globalizagéo, meio
ambiente e desigualdades mundiais.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

BOLIGIAN, Levon; ALVES, Andressa. Geografia: espaco e vivéncia: volume unico:
ensino médio. 3 ed. Sdo Paulo: Atual, 2011.
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BRANCO, Anselmo Lazaro Branco; MENDONC;A, Claudio; ALABI, Lucci Eliane. Territério
e Sociedade No Mundo Globalizado - Vol. Unico - Ensino Médio - 22 Ed. 2014.

SENE, José Eustaquio de; MOREIRA, Joao Carlos . Geografia geral e do Brasil: espaco
geogréfico e globalizacdo. 5a. ed. Sdo Paulo: Scipione, 2012.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SANTOS, Milton. Por uma outra globalizacéo: do pensamento Unico a consciéncia
universal. 5 ed. Rio de Janeiro: Record, 2003.

ARAUJO, Regina et al. Conexdes: Estudos de Geografia Geral e do Brasil. Moderna Plus,
2011.

CASTRO, I. E. et al. (Org.). Geografia: conceitos e temas. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil,
2000.
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Nucleo Articulador

4 UNED
F Centro Federal de Educacéo Tecnholdgica Valenca
= CelsoSuckow da Fonseca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente curricular: Filosofia e Etica nas relacdes humanas e no mundo do
trabalho

Ano: 3°ano Cédigo: (Ver regra)

N° de aulas Total de aulas: 40 Total de horas: 30
semanais: 1

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: () SIM (X) NAO

™ (X) P ()

TIP ()

EMENTA:

O componente curricular apresenta os dilemas existenciais, éticos, sociais e politicos e
suas relacdes com distintos aspectos do mundo do trabalho. Considera a centralidade do
trabalho na producéo e reproducéo da vida. Aborda mudangas tecnolégicas e culturais e
seus impactos no trabalho e no trabalhador. Caracteriza os principais conceitos filoséficos
da Etica, discutindo os fundamentos éticos e morais ao longo da histéria e das relacdes
sociais. Aborda novos formatos organizacionais e modalidades de trabalho e suas
correlagcBes com a Etica. Desenvolve noc¢des dialdgicas acerca das relacdes humanas e
interpessoais no trabalho.

3-OBJETIVOS:

e Situar a importancia, o legado e as especificidades da Filosofia e localiza-la
como uma das dimensdes para compreender o ser humano e o mundo,
bem como suas relagbes com o mundo do trabalho.

o Refletir de modo critico os sentidos individuais, sociais, politicos, éticos e
filosoficos do conhecimento e suas relagdes com o mundo do trabalho.

e Estimular a autonomia do pensamento, o cultivo das relacfes interpessoais
e 0 bom relacionamento em sociedade, grupo ou equipe, tanto para o
exercicio da cidadania como para a manutencdo e desenvolvimento do
carater coletivo no mundo do trabalho.

e Cultivar o senso ético nas relagdes humanas e no mundo do trabalho.

e Promover a reflexdo critica sobre a natureza e os fundamentos da ética
profissional.

e Compreender o ser humano como um ser singular, racional, critico e, com
isso, ampliar uma visdo humanista da existéncia e desta em relacdo ao
exercicio profissional.
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4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
e As relacoes entre Filosofia, Etica, trabalho e cidadania

O O O O O O

Fundamentacdo filosofica da ética: principais conceitos e
fundamentos éticos ao longo da historia e das relacdes sociais.

A ética e o comportamento humanao.

Etica, moral e valores.

Liberdade e autonomia;

Liberdade versus determinismo;

O senso moral e consciéncia moral.

Importancia do pensamento critico e do agir ético para sociedade
contemporanea.

 FEtica e responsabilidade social.

o O O O

Bioética.

A Etica e 0 meio ambiente.

Etica e o pensamento cientifico.

Reflexdes sobre codigos de ética contemporaneos.

e O trabalho a partir dos sujeitos sociais.

o

o

Mudancas tecnoldgicas e culturais e seus impactos no trabalho e no
trabalhador.
Novos formatos organizacionais e modalidades de trabalho.

¢ Relagdes interpessoais, convivéncia humana, mundo do trabalho e vida em
sociedade: o que a Filosofia nos lega?

@)
@)
@)

o

Organizacao pessoal e do trabalho.

Motivacéo e trabalho em grupo.

As implicacbes do trabalho sobre a subjetividade e saude do
trabalhador.

Perfil comportamental e mundo do trabalho.

e Relacdes humanas e interpessoais no trabalho.

o O O O

O individuo criativo e o “pensamento complexo” a partir das
contribuicdes de Edgar Morin.

Comunicacéo interpessoal.

Aspectos de comportamento e personalidade.

Criatividade; Inteligéncia Emocional;

Quais as demandas do profissional do século XXI?

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:
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ABBAGNANO, Nicola. Dicionario de Filosofia. Martins Fontes: Sdo Paulo, 2012.

ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: Introducao
a Filosofia. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2009

CHAUI, Marilena Iniciagao a Filosofia: Ensino Médio. Sdo Paulo: Atica, 2010.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
BAUMAN, Zygmunt. Vida Em Fragmentos - Sobre Etica P6s-moderna. Zahar, 2011.

DEL PRETTE, Almir e DEL PRETTE, Zilda A P. Psicologia das relacdes interpessoais:
Vivéncias para o trabalho em grupo. Petropolis, RJ: Vozes, 2001.

FOUCAULT, Michel. Ditos e escritos, V. 5 — Etica, Sexualidade, Politica. Forense
universitaria, 2012.

MARCONDES, Danilo. Textos basicos de Etica. Zahar, 2007.

MORIN, Edgar. Os sete saberes necessarios a educacéo do futuro. Sdo Paulo, 2001.
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7

CEFET/RJ

Centro Federal de Educacéo UNED
Tecnologica Celso Suckow da Fonseca Valenca

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente curricular: Sociologia nas relacdes humanas e no mundo do trabalho

3° Ano Cédigo:

N° de aulas Total de aulas: 40 Total de horas: 30
semanais: 1

Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodoldgica: | ( ) SIM(X)NAO Qual(is)?

TE(X) P
)

TP ()

2 - EMENTA:

A presente disciplina pretende abordar as principais formas de organizagéo e gestao da
producéo capitalista e as rela¢des de trabalho no mundo e na sociedade brasileira.
Apresentaremos as atuais transformacdes nas relacdes de trabalho nas sociedades
capitalistas e as relagdes de trabalho na contemporaneidade. Aspectos gerais da
globalizacéo e a reestruturacéo produtiva deveréo ser trabalhados para que o/a discente
compreenda suas implicagbes no mercado de trabalho e nas relagbes sociais considerando
as categorias de raca, classe e género. Dentro desta perspectiva, serdo trabalhados alguns
conceitos centrais dentro desta temética: trabalho, exploracao, alienacao, capitalismo e
neoliberalismo. Seré trabalhada a influéncia do pensamento politico nas organizagées, a
estrutura dos movimentos sociais e suas relacdes entre a sociedade e o Estado. Desta forma,
a Sociologia do Trabalho serd o campo tedrico necessario para o estudo desta disciplina no
contexto escolar.

3- OBJETIVOS:

Compreender a organizagdo atual da producdo e das relacdes de trabalho no
mundo e na sociedade brasileira.

Identificar as atuais transformacdes nas relagcbes de trabalho nas sociedades
capitalistas.

Compreender as relacdes entre trabalho e educacéo.

Compreender a relagéo existente entre a producgéo tedrica do campo das ciéncias
sociais e da sociologia em suas diferentes perspectivas analiticas e conceitos e 0
campo das relacbes sociais e de trabalho.

Permitir a compreensdo das diversas perspectivas politicas e tedricas que
fundamentam a formacdo dos diferentes modelos de Estado e as lutas politicas
atuais.

Identificar as principais implicagbes das organizagdes no mundo do trabalho.
Compreender a existéncia de relagcdo entre campos tedricos sociologicos e
campos politico-sociais.

Compreender aspectos da realidade social brasileira a partir da relacdo entre
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fundamentacéo tedrica e perspectiva politica.
¢ Identificar as bases tedricas nas diferentes lutas sociais contemporaneas.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 — Organizacao e gestdo do modo de producéo capitalista na atualidade

2 — Relagdes de trabalho e sociedade brasileira

3 — Mercado de trabalho e relagbes sociais: aspectos de raca, género e classe.
3 — Globalizacéao e reestruturacao produtiva

4 — Pensamento politico nas organizacbes

5- Movimentos sociais e rela¢des de trabalho

6 — Estado e as rela¢gbes de poder

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

OLIVEIRA, Luiz Fernandes de. Sociologia para Jovens do Século XXI / Luiz Fernandes de
Oliveira e Ricardo César Rocha da Costa. — Rio de Janeiro: Imperial Novo Milénio, 2007.
TOMAZZI, Nelson Dacio. Sociologia Para o Ensino Médio. Sao Paulo: Saraiva, 2010.
SILVA, Afranio; LOUREIRO, Bruno; MIRANDA, Céssia et alli . Sociologia em Movimento.
Sao Paulo: Moderna, 2014.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
ALVES, Giovanni. Trabalho e subjetividade. Sdo Paulo: Boitempo, 2011.

ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho: ensaio sobre a afirmacéo e negacgéo do
trabalho. Coimbra: CES/Almedina, 2000.
. Uberizacéo, trabalho digital e industria 4.0. S&do Paulo: Boitempo, 2020.

BOMENY, Helena & FREIRE- MEDEIROS, Bianca. Tempos modernos, tempos de
sociologia. SP: Ed. do Brasil & Fundacao Getulio Vargas, 2010.

BRIDI, Maria Aparecida; ARAUJO, Silvia Maria de; e MOTIM, Benilde Lenzi. Ensinar e
Aprender Sociologia. Contexto: S&o Paulo, 2009.

GOHN, Maria da Gléria. Sociologia dos Movimentos Sociais. Sdo Paulo: Editora Cortez,
2014.

HIRATA, Daniel e COUTO, Maria Isabel. Mapa histérico dos grupos armados do Rio de
Janeiro. Rio de Janeiro: Geni/UFF e Instituto Fogo Cruzado, 2022.
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Nucleo Tecnoldgico

4 UNED
F Centro Federal de Educacgéo
il Tecnoldgica Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos

3° Ano Cédigo:

N° de aulas Total de aulas: 80 horas-aula Total de horas: 60 horas
semanais: 2

Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodolégica: | ( ) SIM (x) NAO  Qual(is)?
() P*()
TIP( )

2 - EMENTA:

A disciplina aborda os diversos aspectos relacionados com a gestéo dos residuos gerados
pela indastria de alimentos e seus potenciais impactos no meio ambiente.

Trabalha os conceitos relacionados ao tratamento dos residuos soélidos, liquidos e gasosos e
as formas de prevenir a poluigéo.

Tem como objetivo promover a conscientizagdo quanto a importancia do correto manuseio
destes residuos, se antecipando aos potenciais impactos do sistema, desenvolvendo a
capacidade de lidar com estes aspectos de forma responsavel e sustentavel.

3-OBJETIVOS:

¢ |dentificar formas de evitar a poluicdo e o impacto que as industrias de alimentos podem
causar no meio ambiente;

e Reconhecer os principais tipos de residuos gerados pela industria de alimentos e suas
formas de prevencao a geracao e tratamento;

o Reconhecer sistemas de gerenciamento para a prevencdo, tratamento e disposicdo
adequada dos residuos gerados pela industria de alimentos.

e Desenvolver no aluno uma postura consciente e responsavel perante a todo o processo

de gerenciamento de residuos

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Ecologia;
Meio ambiente e desenvolvimento sustentavel;
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Formas de poluigéo;

Origem e natureza dos residuos gerados na industria de alimentos;
Tratamento de residuos gerados pela industria de alimentos;
Sistemas de gestao ambiental.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

RIBEIRO, D. V.; MORELLI, M. R. Residuos sélidos: problema ou oportunidade? Vigosa:
Editora UFV, 2009. 158p.

SILVA, V.R.O. Gerenciamento ambiental naindustria de alimentos. Rio Pomba: Editora
CEFET, 2007.

VILLAS BOAS, E.V.B.; LIMA, L.C.O.; BRESSAN, M.C.; BARCELOS, M.F.; PEREIRA,

VON SPERLING, M. Principios do tratamento de aguas residuérias. Introducao a
gualidade das &guas e ao tratamento de esgotos. v.1. Belo Horizonte: DESA/UFMG. 22ed,
2001.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

IMHOFF, K.; IMHOFF, K. Manual de tratamento de dguas residuarias. Sao Paulo: Editora
Edgard Blicher Ltda. 1996.

PEREIRA NETO, J. T. Manual de compostagem: processo de baixo custo. Vicosa:
Editora UFV, 2007. 81p.

REIS, Luis Filipe Sanches de Sousa Dias, QUEIROZ, Sandra Mara Pereira de. Gestéo
ambiental em pequenas e médias empresas. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2002.

R.G.F.A. Manejos de Residuos da Agroindustria. Lavras: UFLA/FAEPE, 2001.

SILVA, R.R. Produtos nao alimentares. Rio Pomba: Editora CEFET. 2006.
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- UNED
F Centro Federal de Educacéo
v Tecnolbgica Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Gestéo e Projetos na Industria de Alimentos

3° Ano Cadigo:

N° de aulas Total de aulas: 80 horas-aula Total de horas: 60 horas
semanais: 2 (45min/aula)
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodolégica: | ( ) SIM (x) NAO  Qual(is)?
™) P*()
TIP( )

2 - EMENTA:

Com o objetivo de contribuir com a formag¢éo empreendedora e com o desenvolvimento de
habilidades de gestéo durante o curso, o0 componente curricular aborda conceitos de
Administracdo e Pesquisa de Marketing, além de desenvolver temas relacionados a Gestéo e
Desenvolvimento de Projetos Industriais e ao Planejamento e Gestdo da Produgéo.

3-OBJETIVOS:

. Analisar cadeias produtivas e o mercado consumidor de alimentos e bebidas.

. Reconhecer inovacéo tecnoldgica e oportunidades de melhoria de processos em
sistemas industriais.

. Reconhecer estratégias de planejamento e gestdo da producao, com foco no aumento
da competitividade na industria de alimentos, aplicando ferramentas e conceitos de
gerenciamento adequados.

. Elaborar projetos para criacao de industria de alimentos ou bebidas, de acordo com as
normas e legisla¢des sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca do trabalho e da
qualidade, ou seja, considerando os requisitos técnicos, econdmicos e legais de forma
multidisciplinar empregando o conhecimento adquirido nas demais disciplinas do curso.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Administrac&do de Marketing

. Conceitos de marketing

. Ciclo de Vida do Produto e do Mercado

. Embalagens para alimentos com enfoque em marketing: projetos e tendéncias.

. Pesquisa de marketing e comportamento do consumidor de alimentos.

. Cadeias Produtivas: Estrutura de mercado e competitividade; Canais de distribuicdo e
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comunicacéo; Canais de comercializagéo (tipos de mercado).

Projetos Industriais

. Introducdo a Gestédo de Projetos na Industria de Alimentos: O Plano do Projeto;
Caracteristica de projetos de Melhoria de Processo; Caracteristicas de projetos de Inovacao;
Editais de fomento para desenvolvimento e implementac¢édo de novos produtos.

. Critérios para criagdo de uma Industria de Alimentos e/ou Bebidas: Fatores de decisao
para determinacédo do tipo de agroindustria a ser desenvolvida; Fatores de decisdo para
determinacdo da localizacdo da agroindustria; Estudo e avaliacdo do mercado da
agroindustria (cadeia produtiva: analise das industrias e da concorréncia) e do mercado
consumidor.

. Critérios técnicos de avaliacdo do protétipo, produto ou sistematizacao de resultados:
Tecnologia de processamento; Selecdo de materiais, equipamentos e insumos do processo;
Caracterizacdo do produto final e elaboragéo de rotulagem

. Planejamento e Controle de Producéo.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

KOTLER, Philip. Administragdo de Marketing. S&o Paulo: Prentice Hall, 2012 - 142 edigao.
BATALHA, M.O. (Org), Gestéo agroindustrial. S&o Paulo: Atlas, 2007 — 32 edicao.
ROSSETTI, A.P. Introducdo a Economia. S&o Paulo: Atlas, 2003 — 202 edi¢&o.

SILVA, C.A.B e FERNANDES, A.R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais —
Volume 2 Produtos de Origem Vegetal. Ed. Vicosa:UFV, 2003.

SILVA, C.A.B e FERNANDES, A.R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais:
produtos de origem animal. v.1, Vigosa: UFV, 2003.

MACINTYRE, A.J. Equipamentos Industriais e de Processos. Livros Técnicos e
Cientificos. Rio de Janeiro, 2000.

ABNT — Associacao Brasileira de Normas Técnicas — NBR 6023 - Elaboracgéo de
Referéncias. 2002. (acesso virtual)

TRIOLA, Mario F. Introducéo a estatistica: atualizag&o da tecnologia. Rio de Janeiro: LTC,
2014 - 112 edicao.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

PIZZOLATTI, 1.J. Agribusiness. Tangara: UNOESC. 16 p. Disponivel em:
<www.biblioteca.sebrae.com.br>. (acesso virtual)

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na producéo de alimentos. v. 4. Sdo Paulo: Editora Edgard Bliicher, 2001.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008 — 22 edi¢édo. 674p.

NAZARETH, Helenalda. Curso Béasico de Estatistica. Editora Atica, 2009 — 122 edi¢&o.

MONTGOMERY, Douglas C.; RUNGER, George C. Estatistica Aplicada e probabilidade
para engenheiros. Rio de Janeiro: LTC, 2012 — 52 edi¢&o.

DEVORE, Jay L. Probabilidade e estatistica para engenharia e ciéncias - Traducdo da 82
edicdo norte-americana. Sao Paulo: Cengage Learning, 2014.
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- UNED
F Centro Federal de Educacéo
v Tecnolbgica Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Processamento de Frutas e Hortalicas

3° Ano Cadigo:

N° de aulas Total de aulas: 120 horas-aula Total de horas: 90 horas
semanais: 3 (45min/aula)
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: | (X)SIM( )NAO Qual(is)?

™0 P*()

T/IP( X) Laboratério de Produtos de Origem Vegetal

50% T e 50% P

2 - EMENTA:

A disciplina apresenta e caracteriza o setor de frutas e hortalicas e 0 seu processamento.
Aborda os seguintes temas: os aspectos fisiol6gicos do desenvolvimento e perdas pés-
colheita de frutas e de hortalicas; o armazenamento, embalagens e transporte para frutas e
hortalicas; legislacdo; aspectos da implantacdo da agroindustria de processamento de frutas
e hortalicas. Aplicacéo pratica, em laboratorio, dos temas tedricos, tais como: processamento
de frutas e hortalicas - conservas de vegetais; molhos e pastas de hortali¢as; hortalicas
minimamente processadas; frutas e hortalicas desidratadas; frutas cristalizadas; polpa de
frutas; doces em massa e cremosos; compotas e geleias de frutas. Além desse aspecto,
aborda a producgéo de subprodutos a partir dos residuos obtidos do processamento de frutas
e hortalicas.

3 - OBJETIVOS:

Distinguir os fundamentos tedricos e 0os aspectos praticos da producao de diferentes produtos
oriundos de frutas e hortalicas na industria de alimentos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

4.1. Caracterizacao do setor de producao de frutas e hortalicas

4.2. Aspectos fisioldgicos do desenvolvimento e perdas pés-colheita de frutas e de
hortalicas

4.3. Armazenamento, embalagens e transporte para frutas e hortalicas
4.4. Legislacao de produtos processados de origem vegetal (frutas e hortalicas)

4.5. Aspectos da implantacdo da agroindustria de processamento de frutas e
hortalicas

4.6. Elaboracdo de produtos derivados de frutas e hortalicas: Processamento de
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frutas e hortalicas (frutas e hortalicas desidratadas e minimamente processadas;
conservas e molhos vegetais; frutas cristalizadas, compotas e geleias; doces em
massa e cremosos)

4.7. Producdo de subprodutos a partir dos residuos obtidos do processamento de
frutas e hortalicas

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 652p.
FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de alimentos. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed,2006. 602p.

SILVA, C.AB.; FERNANDES, A.R. Projetos de Empreendimento
Agroindustriais:

Produtos de Origem Vegetal. Vicosa Universidade Federal de Vigosa, 2003. 459p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial: Biotecnologia na producao de alimentos. 4. ed. S&o Paulo: Edgar
Blucher Ltda, 2001, 544p.

CENCI, S.A. Processamento minimo de frutas e hortalicas: tecnologia, qualidade e
sistemas de embalagem. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos,
2011. 144p.

CHITARRA, M.LLF.; CHITARRA, A.B. P4s-colheita de frutas e hortalicas. Lavras:
UFLA, 22edigdo, 2005. 785p.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2010.

TORREZAN, R. Iniciando um pequeno grande neg6cio agroindustrial: frutas em calda,
geleias e doces. Brasilia: Embrapa Informagé&o Tecnoldgica, 2003. (Série Agronegdcios).
162p.
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- UNED
F Centro Federal de Educacao Tecnolbgica
il Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Processamento de Gréos e Panificacéo

3°Ano Cédigo: (Ver regra)

N° de aulas Total de aulas: 80 horas-aula Total de horas: 60 horas
semanais: 2 (45min/aula)
Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodologica: (X) SIM ( ) NAO  Qual(is)?_Laboratério de Panificacio

™() P*()

T/P (X)

2 - EMENTA:

A disciplina aborda o beneficiamento e a armazenagem de graos visando seu melhor
aproveitamento, higiene e conservacdo. O componente curricular trabalha com o
processamento de graos para obtencao de 6leos e gorduras comestiveis. Conhecimentos de
extrusao termoplastica, propriedades tecnolégicas do amido e processamento de alimentos na
area de panificacéo. Além disso, tem a aplicacdo pratica, em laboratério, dos temas teoricos.

3-OBJETIVOS:

Descrever os processos tecnoldgicos referentes a conservagédo, higiene, armazenagem e
transformacao, visando ao melhor aproveitamento das matérias-primas provenientes dos
graos.

Aplicar o processamento de graos para obtencédo de Oleos e gorduras comestiveis.

Apresentar os principais ingredientes e suas fun¢des em produtos da area de panificagdo, bem
como as etapas de processamento e de controle de qualidade destes produtos.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Introducéo.

e Caracteristicas gerais dos graos.

e Beneficiamento e armazenagem de graos.

¢ Industrializacdo das sementes oleaginosas: extracdo e refinacdo de Oleos
vegetais.

e Moagem dos graos.

e Propriedades tecnoldgicas do amido.

e Processamento por extrusao.

e Processamento de péaes.

e Processamento de bolos, biscoitos e massas alimenticias.

e Producédo de subprodutos a partir dos residuos obtidos do processamento de
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alimentos.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificacao. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Manole,
2009. 418p.

CANELLA-RAWLS, S. Pao: arte e ciéncia. 5.ed. Sao Paulo: Senac Sao Paulo, 2012.
DENDY, D. A. V., DOBRASZCZYK, B. J. Cereales y productos derivados: quimicay
tecnologia. Zaragoza, ESP: ACRIBIA, 2004.

JORGE, N. Quimica e Tecnologia de Oleos Vegetais. S4o Paulo: Cultura Académica, 20009.
MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e Analise de Biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na Producao de Alimentos. V. 4. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001, 523p.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.
ed. Porto Alegre : Artmed, 2010. 900p.

EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinha mista de trigo e
milho na producéo de pées. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 2, 81p.

EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinhas mistas na
producdo de massa alimenticias. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 5, 38p.

EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinhas mistas na
producéo de bolos. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 7, 31p.

EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinhas mistas na
producéo de biscoitos. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 6, 47p.

EL-DASH, A.; CABRAL, L.C.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinha
mista de trigo e soja na producgéo de paes. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 3, 89p.

EL-DASH, A.; CAMPOS, J.E.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinha
mista de trigo e sorgo na producdo de paes. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 4, 97p.

EL-DASH, A.; MAZZARI, M.R.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinha
mista de trigo e mandioca na producéo de pédes. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 1, 88p.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2010.
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4 UNED
ﬁ Centro Federal de Educacéo
TecnolégicaCelso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ J

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente curricular: Analise Sensorial de Alimentos

3° Ano Cédigo: (Ver regra)
N° de Total de aulas: 80 horas-aula Total de horas: 60
aulas horas
semanais:
2
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégic (x) SIM () NAO Qual(is)?_Laboratério de Andlise Sensorial de
aT* () Alimentos e P&D
P ()
T/P (X)
2 - EMENTA:

A disciplina trata da relacdo entre os sentidos humanos e suas percepcdes dos
alimentos. Soluciona problemas pontuais em indastrias de alimentos tendo como
objetivo atender a demanda dos consumidores. A analise sensorial abrange todos os
processamentos de alimentos.

3-OBJETIVOS:

Compreender e descrever os principios envolvidos na andlise sensorial de alimentos
e seusprincipais métodos de aplicagéao.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

1.
2.

Introdug&o a Andlise sensorial: defini¢do, historico e aplicagbes da analise sensorial.

Principios de fisiologia sensorial: sentidos envolvidos na andlise sensorial (viséo,
gosto, olfato, tato e audi¢éo); gostos primarios.

Planejamento de um programa de analise sensorial: objetivo, definicdo do tipo de
meétodo a ser aplicado, quantidade e apresentacdo de amostras, estabelecer o

perfil do provador e analisar os dados através da aplicagédo da estatistica e da

interpretagcao dos resultados.

Métodos sensoriais: testes discriminativos e afetivos.
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5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHAVES, José Benicio Paes. Praticas de laboratério de analise sensorial de
alimentos ebebidas. Vicosa: Ed. UFV, 2005.

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Andlise sensorial de alimentos. 4 ed. Curitiba:
Ed.Champagnat,2015.
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- UNED
F Centro Federal de Educacéo
v Tecnolbgica Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Processamento de Bebidas.

39 Ano Cadigo:

N° de aulas Total de aulas: 80 horas-aula Total de horas: 60 horas
semanais: 2 (45min/aula)
Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: | (X) SIM( ) NAO  Qual(is)?

™) P=()

T/IP (X) Laboratério de Tecnologia de Bebidas

2 - EMENTA:

A disciplina apresenta e caracteriza o setor de processamento de bebidas ndo alcodlicas:
agua mineral; sucos; bebidas de frutas e refrigerantes; processamento de bebidas
fermentadas: vinho; fermentados de frutas e cerveja; processamento de bebidas fermentadas
e destiladas: cachaca, licores e uisque. Além desse aspecto, aborda a reconhecer os tipos
de bebidas de acordo com a legislacdo brasileira e descrever o processo de rotulagem das
bebidas no Brasil.

3 - OBJETIVOS:

E fazer que os alunos aprendam os fundamentos tedricos, praticos e legislativos de diferentes
processos de bebidas nado alcodlicas e alcodlicas.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Conhecendo bebidas e as Legislacdes Brasileiras
e Bebidas alcoolicas X Bebidas nao alcoolicas
e Qualidade da agua- Portaria n°2914 “Procedimentos de controle e de vigilancia
da qualidade da agua para consumo humano e seu padréo de potabilidade.
e Processamento de bebidas nao alcoolicas
» Chas
» Café
» Suco, néctar e refresco
» Refrigerante
» Bebida fermentada lactea
e Processamento de bebidas alcéolicas fermentadas
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» Cerveja
» Vinho
» Fermentados de frutas
e Processamento de bebidas alcdolicas fermentadas
» Cachaca
» Uisque
» Licores

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo:
Blucher, 2010. v. 1 . 461 p.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas n&o alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao
Paulo: Blucher, 2010. v. 2 . 385 p.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Industrias de bebidas: inovacéao,
gestéo e producéo. Sao Paulo: Blucher, 2010. v. 3.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
VOGEL, W. Elaboracién casera de cerveza. 5 ed. Zaragoza: Acribia, 1999. «

LIMA, U.A., AQUARONE, E. BORZANI, W. SCHMIDELL, W., Biotecnologia Industrial:
Processos Fermentativos e Enzimaticos. Sdo Paulo: EdgardBlicher, 2001. 523p. (v.3).

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

ASHURST, P. R. Produccion y Envasado de Zumos y Bebidas de Frutas Sin Gas.
Zaragoza, ESP: Acribia, 1999.

Zoecklein, B. W. Analisis y produccion de vino. Local: Zaragoza (Espanha). Editora
Acribia, Ano 2001.
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- UNED
F Centro Federal de Educacéo
v Tecnolbgica Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Processamento de Carnes.

39 Ano Cadigo:

N° de aulas Total de aulas: 80 horas-aula Total de horas: 60 horas
semanais: 2

Abordagem Uso de laborat6rio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: | (X) SIM( ) NAO  Qual(is)?

™) P=()

T/IP (X) Laboratério de Produtos de Origem Animal

2 - EMENTA:

A disciplina aborda os principais elementos relacionados a ciéncia e tecnologia de carnes
fresca e processamento de produtos carneos, com objetivo de construir conhecimentos
sélidos de maneira a tornar apto o egresso a atuar em frigorificos e outras industrias
processadoras de alimentos que utilizam carne como matéria prima. Caracteriza-se por ser
uma componente curricular tecnoldgica que aborda o processamento dos principais animais
de acougue (bovino, suino e aves) desde o abate animal, abordando questdes éticas e
tecnoldgicas, passando pelos aspectos bioquimicos e procedimentos operacionais que
influenciam na qualidade, até a agregacéo de valor com o processamento de derivados.

3 - OBJETIVOS:

. Reconhecer os processos cientificos e tecnoldgicos referentes ao abate, manipulacao,
conservacao, transformacéo e armazenamento, visando ao melhor aproveitamento das
matérias-primas provenientes da carne de animais de agougue.

. Reconhecer principais aspectos de qualidade de carnes e produtos carneos, bem
como os principais fatores que os influenciam.

. Relacionar a composi¢do de matérias-primas e seu potencial tecnoldgico.

. Reconhecer a importancia dos padrbées de identidade e de qualidade de carnes e
derivados.

. Construir conhecimento solido a cerca das principais tecnologias empregadas na
producao de produtos derivados de carnes;

. Refletir sobre aspectos legais, ambientais e éticos relativos a industria de

processamento de carnes;

5- CONTEUDO PROGRAMATICO:

. A carne como alimento.
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. Estrutura e bioquimica da carne.

. Bioguimica da contracdo muscular.

. Conversdo do musculo em carnes.

. Propriedades da carne fresca.

. Introducédo ao processamento de carnes.

. Salga e cura.

. Emulsbes carneas.

. Defumacao.

. Microbiologia, deterioracdo e contaminacao da carne.

. Subprodutos do processamento de carnes (CMS, graxaria, entre outros).
. Legislacéo aplicada a industria de processamento de carnes.

. Fatores ambientais relacionados a produgéo de carne fresca e produtos carneos.
. (Praticas) Elaboracéo de produtos derivados de carnes.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

GOMIDE, L.A.M., RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Tecnologia de abate e tipificacéo de
carcacas. 22 Edicao, Vicosa: Editora UFV, 2014. ISBN 9788572694889 370p.

PARDI, M.C., SANTOS, I.F., SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia, higiene e tecnologia
da carne. Goiania: UFG, 1993. v.1. 586p.

PARDI, M.C., SANTOS, I.F., SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia, higiene e tecnologia
da carne. Goiania: UFG, 1994. v.2. 520p.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GOMIDE, L.A.M., RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Ciéncia e Qualidade da carne — Série
Didatica, Vigosa: Editora UFV, 2013. ISBN 9788572694629 197p.

LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384p.
OLIVO, R. O mundo do frango. Editora: Ed. Do autor, 2006.

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005. v.2. 279p.

SHIMOKOMAKI, OLIVO, TERRA, FRANCO. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes.
S&o Paulo: Livraria Varela, 2006. 230p.

TERRA, N.N. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sao Leopoldo: Ed. UNISINOS,
1998. 216p.
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ANEXO I

Estatuto do CEFET/RJ
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Ministéric da Educagioc

GABINETE DO MINISTRO)
PORTARIA N 3,796, DE 1" DE NOVEMBRO DE 2005

0 MINISTRO DE ESTADD DA EDUCACAQ, sando da competéncia que The
ibi delegada pelo Decreto n” 4.504, de 09 de dezembro de 2002, ¢ tendo em vista o
cantido no Processo i 23000.01 T9E4/2005- 86, resalve:

An 1% Aprovar o Estatuwio do Centro Federal de Eduecacdo Tecnolégica Celso
Suckow da Fonseca — R,

Arn 2 Esta Poriaria entra em vigor na data de sua publicagio.

FERMANDO HA DDAD

ANEXD

ESTATUTO DO CENTRO FEDERAL DE EDUCACAQ TECKNOLOGICA
CELSOSUCKOW DA FONSECA - RJ

CAPITULD 1
DA NATUREZAE DAS FINALIDADES

At 1= 0 Centro Federal de Educaglo Tecnoldgica Celso Suckow da Fonsoca -
CEFET/R], com sede na cidade do Rio de Janeino ¢ aneaclo em todo o Estado do Rio de
Janeiro, criado pela Lei ff 6545, de 30 de junho de 197§, alterada pela Lei i°8.711, de
28 de sectembro de 1993, ¢ pela Lei o BES4E de 0F de dezembro de 994,
regulamentadsa pelo Decrelo n® 5224, de 1° de outubro de 2004, pertencente a0 Sistema
Federal de Ensino, conforme Decreio n® 5223 de |® de outubro de 2004, & auiarquia de
mgime especial, winculada ao  Ministério da  Edecaglo, detendo  auionomia
administrativa, parimonial, financeira, didatico-pedagigica e disciplinar,

1= 0 CEFET/R] é instituig3o cspecializada na oferta de educaclo tecnoldgica,
nos  diferenies niveis e modalidades de ensino, com  atuaglo prioritiria na  drea
iccnokgica.

g2« [ CEFET/R] rege-se pelos ios nomativos mencionados no ooy deste
artign, porseu estahdo ¢ regimenio ¢ pela legislagio em vigor.

E3= O CEFET/R] é supervisionado pela Secretaria de Educagio Profissional e
Tecnoldmca do Ministério da Educaciio.

Art2= O CEFET/RI tem por finalidade formar e gqualificar profisionas no
Smbito da educaglo tecnoldgica, nos diferentes niveis ¢ modalidades de ensino, para os
diversss sctores da cconomia, hem como realizar pesquisa aplicada e promover o
desenvolvimenio  tecnolbgico de novos proccssos, produtce e servipos, em estreita
articulagio com o5 setores produlives ¢ 3 sociedade, especialmente de abrang@neia local
cregional, oferecendo mecanismaos para a educagio continwada,

213



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- CEFET/R]

2017

CAPITULO I
DAS CARACTERISTICAS E OBIETIVOS

Ant3= 0O CEFET/RI, observada a finalidade definida no an2® tem ocomo
caracteristicas bisicas:

[. oferta de educacio tecnolégica, levando em conta o avango do conhecimento
icnoldgico e a incorporagio crescente de nowos métodos ¢ processps de prodecio o
distribuicio de bens ¢ servigos;

Il. atuagio prioritaria na drea tecnolagica, nos diverses setores da economia;

Il aonjugasdo, no ensino, dateoria com a pratica;

IV, aticulagio wverticalizada ¢ integragio da educagio tecnologica aos diferentes
niveis ¢ modalidades de ensing, ao rabalha, 3 ciéncia ¢ tecnologia;

V. oferts de ensino  superior de graduscin e de pds-praduscio na  drea
taenoldica!

WI. oferta de formagio especializada em iodos oz nives de ensino, levando em
ansideracio as tendéneias do setor produtive edo desenvolvimenio tecnol Ggico;

WII. realizacho de pesguizas aplicadas e prestagio de servigos;

VIII. desenvobqimento da atividade docente, abrangendn os diferentes niveis ¢
modalidades de ensing, ohservada a gualificacio exigida em cada caso;

[X. dilizagds compartilhada dos lsboratérios e dos mecursos humanos pelos
diferentes niveis ¢ modalidsdes de ensino:

X, desenvolqimento  do  processo educacional gque  favoreca, de  modo
pemanente, a transformacio do conhecimento em bens ¢ servigos, em heneficio da
sociadade;

¥l mtrufura organizacional flexivel, racional ¢ adeqguada 35 suss peculiaridades
cobjetivos

XII. integrag8o das aphes educacionais com as expectativas da sociedade e as
iendéneias do sefor produtivo.

Pardgrafo dnico. Verificadn o interesse social ¢ as demandas de Smbito local ¢
regional, poderd o CEFET/R], mediante autorizaclo do Ministério da Edwcaglo, ofertar
8 CUTS0E previsios no inciso W fora da dres tecnoligica

Art4= O CEFET/R], observadss a finalidade ¢ as caracteristicas hésicas
definidas nos arts, 24 ¢ 34, tem por objetivos:

[. minigrar cursps de formaglo inicial ¢ continuads de trabalhadores, inchidos
a iniciagln, o aperfeicoaments ¢ a atwalizagio, em indos o= niveis ¢ modalidades de
msino;

II. ministrar educacdo de jovens ¢ adulios, contemplando os principios ¢ praticas
increntes 3 edweagio profissional e tecnolGgica;

[II. ministrar ensing médio, observada a demanda local e regional ¢ as
eiratégias de articulagio com a educacdo profissional téenica dendvel médio;

[¥. minisrar educacio profissional téenica de nivel médin, de forma ariculada
am o ensing médio, destinada a proporcionar habilitagio profisional para oz diferentes
setores da aoonomia;

W. ministrar ensing superior de graduagio ¢ de pis-graduacdo lmo sensu €
Aricto fensu, visando 3 formaglo de profissionais ¢ cspecialistas na drea toocnolgica;

VI ofertar oducaclo continwada, por diferentes  mecanismos, visando 3
atudizacin, ao aperfeiooamentn ¢ A capoecializaglo de profisionais na drea tecnoldgica)

WII. ministrar  cursos  de  licenciaura, bem como  programas  cspeciais  de
formacio pedagdgica, nas areas cientifica ¢ teenolGgica;
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WIIL rmealizar pesguisas aplicadas, estimulando o desmvolvimenio de solupbes
iecnolkigicas de forma criativa ¢ eendenda seus beneficios 3 comumnidade;

¥, stimular a prodegio culwral, o empreendedoriasmo, o desenvalvimento
cientifico ¢ icenolgico o ponsamenio reflexivo;

X, edimular e apoiar 3 geragio de irahalho ¢ renda especialmente a partir de
processos de auiogestin, identificados com o potenciais de desenvolvimento local e
rgional;

¥l pmmover a integragio com 3 comunidade, contribuindn pam o osew
desenvobvimenio e melhoria da  gualidade de vida medisnte apbes inberativas  gque
conoomam para A transferfneia e aprimoraments dos beneficios ¢ conguistas auferidos
na atividade acadfmica ¢ na pesguisa aplicada

CAPITULO 111
DA ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

Secllo Unica
I}a Estrutura Bisica

Art.3° o principios noneadores da organizaclo do CEFET/RT:

[ mwenutengio da unidade de adminisracio ¢ parimdnio;

[I. fexibilidade de ensino, pesguisa ¢ extenslo  ajustivel &  condighes
dreunstancizis da vida socioccondmica da comunidade tmis como mercado de trabalho,
- de- obra;

[[I. estrumra orgénica gque  |he pemim manter-s= fiel aos principios
fundamentais de  plancjamento, coondenaclo, descentralizaclo pela  delegaclo  de
ampeténeia ¢ o indispensivel controle;

[V. desenwobvimento de edwucagio contineads  iniegrando nivel médio e
superior, aravés da ofera de cursos, projetos £ progamas o dmbito de ensino,
Pesguiss ¢ extenslo,

Arn. 6% A estrutura do CEFET/RI compreenda:

[. dredocolegiado: Conselho Diretor
[I. drglios exocutivos:
&) Dircioria-Geeral;
|. Vice-Direioria-Ceeral;
2. Assessorias Especiais;
3. Gahinete.
b) Direworias de Unidades de Ensino:
¢ Diretorias Sisémicas:
|. Dirctoriade Administragio ¢ Planejamento;
2. Diretoria de Ensino,
3. Dirctoria de Pesquiza e Pos-Ciraduacio;
4. Direworia de Extens3n;
5. Direioria de Gestio Estratégica.
[[I. dgio decontrole: Auditoria nterna
Pardgrafo dnico. 0 detalhamenio da estruiura operacional do CEFET/RI, bem
mma a8 compebéneizs dass unidades ¢ 35 aimbuighes de seus dingenies  serdo
atabelocidos em Regimento Geral, aprovado pelo Ministério da Edwcagio,
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AR A sdminsiecla superior do CEFET/RD ferd como drda exscutive &
Dhiresiorize (ieral & coma drigdo deliberativg @ comsultivo o Conselha Cinsor.

Sulmecio I
Do Conselho Diretor

A 0 Comselhy Dhestor & indgrads por membros @ nespachive suplentess,
ks nomeades palo Minstrg de Estads ds Educsclo, sendo:

I. o Diretare Ceral do CEFETARY, na qualidsds de membro nai;

Il.  wm representants do Minstdng ds Edusasla;

[l wm represantints da Faderagclo da Industns da Esteda do Rig de lnar;

I, um representams da Faderacta do Coméreio do Estada do Rio de Jansina;

. wm represéntints da Faderacla da Agricu urs do Eftads do R de Janaims;

W1, um representinie dos e slnos do CEFET R,

WL um representanie do corpa dscenia do CEFET R,

WL wm répresen tenle das seryidones ienco=adminstrat ivos do CEFET/RY;

I1X. dezresen repréesentaniss do corpo docenme do CEFET/RY, conforme ar. 56
i Let o 9394, de 2 de dezembra de 1994,

12 ) represenlante do Minmténg i Educsclo serd mdicads pek Secretirs de
Educasdo Profssiona] @ Teenaldmes.

2 A% Fadersofes da ndisiria, do Comdreio @ da A gricoura da Esdo do Rig
de Eaneirg ndicardo deus repnes entin s @ redpectv s suplentes,

3 A Asociclo ded Exeflunsd mdicird  seu repréessntinie @ pespachva
suplemes.

G4 O represenianties do CEFETR) @ seus respectivos supleniss serdo aleiin
ety dlepasta nig Régmmenta (eral,

£ A Presidine do Conselho Dirstor serd esercids palo Dirstors (eral, que
terd @ vola noming] @ o de qualidads,

ol E\E&n:hamrm-:,.’_u de servidorss da Insituicla como representanes dag
Federapfies & da Mimiseriada Edusigla,

£ Casn necssdng, deverly ser al=iiod novos repréesenianiss docsniss para
suplementar o quanbtsiie previsio no neso X dese aripn, de fomme & grantr o
percaniual de PG (sslEnt por cenk) dé membrs docenis ne composkda do
Cemsalha Dirstar, de saoonds com o stbalacida palo arl. 56 da Lei o 9394946

ArF ) mandsio dos membros do Consatho Dinstor serd de 4 (quatrg) anas.

512 E permitids uma dmica reconduclo sucessiva de mandata

2 Deorrendo o afsstmens definiieg de quakper dos meambras do Consalho
Darstor, #sgurord o respectieg suplents, para & complementscls  do mandsta
arigrnabmsnis e halacida,

3 Na hipdiese previsie no § 2, serd escolhide nove suplenle para a
ctrplerremibisda. do msndity orgmal.

AL 10, A Consalha Diretor campete:

216



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- CEFET/R] 2017

[. homaologer & paliica geral apresentsds pels  Direglo-(ieral mos  planos
admimisirativg, econdmicoo= fmancems @ de énsing, pesquiss & exiensda, por melo de
el uglies

. submeter & aprovaglo do Mmseng da Bducacky a proposta de aheraciodo
Eststuto ou do Regmeni Geral;

[1I. aompanhar & execuclo orgamentiria anusl;

IV, Bscalrsr & exscuclo do orgameni-programa do CEFETVRY, sutorizarelhe
aleracdes na forma da Je & soompeanhar o halango Fmico anual & des valores
petrmanan do CEFET/RD;

V. apreciar a8 conlas do Diretor-(eral, emitndo parecer conchsivo sobre a
propriedede & repulandade des regites contdben, dos ks somdmico-finencsins. @
da execuclo orgamenlir da receits & da despesa;

V1. dehberar sobre valres de contnbuicfes @ emolumenios & serem cobrados
pela CEFET/R), an funglo de servigos prestedos, ohservads & lamslaco pertinanie;

VI sulorizsr & squisiclo @ deliberar sobre & aliensclo de bens imdven pelo
CEFET/R;

VI deflsgrar o proceso de scolha, pela comunidede escolsr, do nome & ser
mehicado &0 Minstro de Estado da Bducacla, para o cargo de Diretor- Ceral;

IX. aprovara concesdode graus, titulos @ outres dignided es;

X. dehberar sohre & crisglo de noves cursod, observads & lems laclo vigenie;

Xl amorisr, mediante  proposts da Direclo-Ceral, & contrateclo, conoesda
ONErOSE OU PATOSMES &m evenluil Aréss rurdld @ miré-sstruturss, menbdes & Anabdade
matitucikmal & em et comonincia com & lepmslaclo ambiental, sanitdns, trahalhsts e

XII. deliberar sohre outrod assunios de nteresse do CEFETRI levadeos & sus
apreciaco pelo Presidente do Conselha.

Subsecio 11
Da Diretoria=Creral

Ar.1l. O CEFETR] serd dingpdo pela Dirstor-Ueral, nomesds na forma da
jemalacko em vigr, paréa um omEndsto de quatro mod, contedos da dats da posse
permutids wra reconducda,

Pardgrafo dmea. O &t de nomesclo & que se refere o mpud levard em
comsideraclo & mdicaclo feita pela comunidede sscolsr, medianie proceso alstva, nos
termis da lepsleclo vipents,

Ar12. O VicseDiretomCeral substiord o Diretor-Ceral nos sews impeadimenicos
Buss & evenluss & serd o redponsivel por scompanhar, coordensr, mlegrar e
SUpSrVEEMAT &5 scded comuns, bem oomo promdover @ articulsclo entre &8 Unidades de
Ensina.

Ar 13, MNas Elss ou mmpedimentos do Diretore{eral & do Vi Dhiretor Geral,
suss funges serdo exencidas palo Diretor de Ensina.

Art 14, Ao Gabmete compeie:

I, asmistr o [Dhrstor-Uieral, ViesDirslor @ AsSesoriss em Suss nepresantsodes
palitica & social;

[l. preparar & encamunhar expediente do Dretor-leral, Vics=Diretor-(ieral 2
Adssg ariad
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I meEnier shelmads @ contralar o regsirg de documentesla da Dmetars (eral,
Witde Chretoore {ieral & Ads e,

IV, encammhér o8 procedmeénias admomsiratvos dia Dhretors =Ueral,

Ar 15,  As Asessoriss Especisi compete dessmvalver trahalhos @ ssshténets
relsckmadios & asmunios especificos definides pele Dirstor-Ueral & de inleresse do
CEFET/R].

Ar.ld. Pelb mends ches asessonas especEm deverds ser obngEidnEs no
&mhiig do CEFET/RY, conforme descriio & segur:

. Assessoris Jurichea, 34 gual oompele desenvabeer  trabathes & sSsmiEncd
relsciomados & asunios de naturezs juriica definidos pelo Dirstor-Geral @ de imleresse
da CEFET/RL,

. Assessors de Deservabamenio I mitmconsl, 2 oqual compele  deseman beer
trabalhis & assmiEncE reloonsds & arbculsgdo com o mundo do rabatha, nag que
ton e dd anadades de ensma, pesdquss @ exiEnada.

Subsecio 11
Das Diretoriss das Unidades de Ensing

ArL17.  Aa Unxledes de Emimo esida subordmadss sa Chrelor-(ierz]l da
CEFET/R) & #m & fnahdede de promover atvidedss de énsma, pesquss & exiensda,
nas lErmas do Ragmmenio ezl do CEFETRDL

Pardprafo amed. A Unidades de Ensing serds sdmomstradss por um Chrstor @
seu funcionamenio serd dsciplineda em Regimenio pripria.

Subsecio IV
Da Diretoria de Adminisiracio ¢ Planejamento

Ar 1Y, A Dmelor de Admonstradda @ Phnegmenta, ecencids por wn Diretor
namEdda pelo Dhretors (eral, & o drgda encarmégida dé prover & éexscutar &8 ahvadades
relsciomads com & adounstraclo, gesido de pessosl @ planspmentn orgamenting do
CEFET/R) & sus execucta (inancamra & contihal.

Subsechio ¥
Da Diretoria de Ensinog

Ar. 19, A Dhrelor de Endma, dmypds por um Derélor nomesda pals Dhrékirs
Cieral, & o dredo responsivel pels coondenscla, plinmsEmenio, avabscdo @ contrale das
amvidedes de apmo @ deiemahamEnie do Ensmo doe CEFETVRY, devends éstir éem
oonEmEncE om 28 dmetrnzed da Diredans de Péasums & Poselmaduscla & Dmetkorms de
Esctensdi.

Sulsechio V1
D Dirdoria de Pesguisa ¢ Fos=Crraduacio

A2l A Dretorin de Paaquis @ PleeUradussda, dirigpds por um Diretar
nameida pelo DarstoeGeral, & o drgdo respomsivsl pela coordenscda, plinspmenta,
avalegdo & omirgle das atvidedes de apowg @ desénvalvimenio & pesquess @ da Ensma
de pdsepraduwscla do CEFET/RY, devenda estsr eam comandnems oom &8 dmetrmes da
Chretor de Endmo & da Dhretors de Exdensla.
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Subsecho VII
Da Diretoria de Extenddia

Ar21. A Dietoriz de Extensda, dingds por um Dhretor nomasda pelo Dirstor-
Geral, ¢ o drgdo responsdvel pela coordensglo, plansjamentn, avalisgdo & controle das
atividedes de apmo e desenvolviments da exitensla do CEFET/R), devendo estsr em
comonEnciE com a8 ciretrizes da Dirstoria de Ensing @ Diretoria de Pesquiss @ Pdss

Subsecho VI
D Diretoria de Gestio Estrabégica

An22. A Daretoria de Gestto Esrstdincs, dirgnds por um Dirstor nomesdo
pele Dhrestor-Cieral, & o drido responsdvel pela coordens¢do da elaboragdo do Plang de
Deservolamento  Institucional, acompanhamento da execuclo dos planos & projers
fornecimienta aficial das mformasdes sobre o desempenha do CEFET/R.

Bubsechio IX

D Awditoria Inlerna

An23. A Aulivria Imerna, vinculsda aa Comatha Diretor do CEFET/RL & a
drpdo responsdvel pr fortalecer & pestlo @ rackemabzar & sodes de contrale, bem coma
prestar apaia, no dmbito do CEFET/RY, s Orplos do Sislema de Controle Inerna do
Poder Exscutivo Federsl & an Trbunal de Contas da Unida, respenads & legslacio

pertinemnis,
Ar24, A Audioris Interns compete:

. asompanhar ¢ cumpriments des mets do Plano de  Desenvolvimento
Istituc-ional;

II. serficar o desempenho da pesido da metlugdo, vesndo comprovar &
bl chacle @ & legitimi dade dos aios;

[1I. escaminar & emibr paréecer prévio sobre & prestecls de contss anual da
mattuicko @ lomeds de contes especias;

V. éaborar o plano snual de stvidedes de audilore miene do exencicio
seguinie, bem coma o reladrg anusl de stividedes de sudioria mderna, & serem
encaminhadis &0 Conselho Dhiretor.

CAPITULO 1Y
DA DRGANIZACAD DIDATICA

An25. A Organzaclo Dhdétce refers.se & manems pela qual serds deposios o
cursss do CEFET/RY, dentra do principio de misgraclo dod niven & modabdedes de
&nding par ele minsirada .

Perdgrafy dmoo. A mlegracls Brese-d pels ondensclo & segiidncia verboas,
considerando-se que o4 profEsionss de nivel superior, qualificados pels Instugda,
tenham no curdo do énsing médio, ou cormespondents curso da educaclo profissiona] de
nivel Benion, & hase de sus sustentaclo.
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CAPITULGO ¥
DA COMUNIDADE ESCOLAR

Ar2b. A comumdede escolsr do CEFET/R) & compasts dos corpas docenis,
ithacenia @ lBemod-ddmmstrah va.

Pardgrafy tnico. Os direilos @ deveres, formes de sdmisslo @ regime de trahalha,
dentre gulris fEnd referentss & pstlh de pessoal serds dscrmunsdss no Regmmenio
iUiral @ am ais do Dretors(ieral do CEFETRY, ahsérvads & laps bgcha v gemia,

Secho 1
Do Corpo Docente

A 27, O regime jurkhes do corpo docenie serd o determnads pala lamsleco
vigenie, relatva &8 servidores pablicos federais, no que couber.

512 Obervareied a lamlaclo spheivel 4 modabdades de regime de trabal ha.

2  As horss de trahalho & que esteam obrigedos o8 doceniss compreendem
ke 28 ahvidades de emma, pesquiss, eiensda @ de sdmmstragda.

Sechio 11
I Corpo Discente

A28, O corpa dicente do Centrg serd consttuids por alunds regulsres @ por
#lunis e padaE,

§12 S3o aluncs regulsres o8 matnculados nod cursos de aducaclo superior, de
emiing médio & de educeclo profssiona] nes difereniss niven, com direils &0 respective
thpknme, &pdd o cumprimenia miggra] docurmicula,

2 o alunes especixia, com direlio & cenificads apds & conclusda do cursa, o3
e dé otk e dursos armparados pels lensbo em vigr.

Sechio 111
Do Corpo Técnico=Aadministralivo

An29. O regme juridics do pessosl onico-sdminstrativg serd o delerminsda
pels lemslaclo vigenie, relstiva aos servidores pubbioos Padersis, no que couber.

CAPITULD VI
DO REGIME DISCIPLIN AR

A3l ) regrme decplmér do oopo docemie @& do pessoal  ldsomogs
admnstrative do CEFET/R) serd o defimdo &m Lei &, no que couber, o conslinie no
s imrrven ey Ceral.

A3l O regime discplmer do corpo dscente serd o estbelecido em
Regulamenia propra apravada pelo Consélhag Doreor, obserads & lagpialacio vigenie,
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CAPITULO VI
DA ORDEM ECONOMICA E FINANCEIRA

Seciia |

Do Patrimdinio
Art32, O patrmdma do CEFETIRY & comtriuida poar:

[ et legded, mmdvend @ equipimeniod qué consiheem 04 héns peirimdmis;
[I. beénd & dmens Sdaumidas du gue vier & adgurr.

An33. O CEFET/R) poded  adguinr  hemd mdven, mmdves & vialoes,
midépend entémeme de s ormmeglo, obserads & lagmslsclo pértmnen e,

A3, O pairminio do CEFETR) constrd de cadesivg geral, com a3
dleracies ey akimmem e smotacdes

Seciio 11

Do Kegime Finanoeirn

Ar 35, s racursas fnanceines da CEFE TR serda proven ientes de:

[, cheotagfies que The forem snushments consi mmadss. no Orgamenio da Lnida;

[l dosgfes, auxilios @ subvenoles que The venhim a2 ser feiss ou concedidas
pela Uindo, Batedo ou Mumeipa, ou por guak)uer entdade pubhes ou provada;

L. memuneracio de seragos prestedos & emubsdes poblicss oo parben reg,
roeschEnl® cameéEnig au cantraios equciﬁuu:l.;

V. walores de contribuigfes & emalumenios por servigos prestados que farem
focades pelo Comsetho Dirstor, com obendnci de legalscls especifica sohbme 2
fioci i

V. resulteds das operagles de crddiio @ juros bancirios;

Wl msoaried dventus;

WIL. shenaco de héns madvens & imdwens.

Perdgrafiy dnico. A expamsdo & mamdengls do CEFET/R) serlo sssapursdss
escaEnle par recuridd comignados anushmente pals Lim3a.

CAPITULO VI
DAS DISPOSICOES GERALS E TRANSITORIAS

Art3h. O delhamenio do Quadrg Demamtratva des Cargns de Diraglo — OO
@ das Fungfies Ciratificadss — FO do CEFET/R) serd aprovads por meda de portaria do
hMmmira de Batdoda Bduesgdo.

512 A comsobdiclo da nova eslruturs de Carges de Dareglo @ Fungfies
Ciratificadas no CEFETVR) depende de prévis alleracls dos gquanbtinos (ssdos na
forma do Decreta n® 4.3 10, da 23 e Julhey de 2012,

52 Caberd ag Minstng di Bducscds disemlingr o procesio de destnssla de
novod Cargnd de Diregla & Fungdes (ratficedss a0 CEFET/R), ohservando-se a5
S s diretrones:

[. & destnsclo de Carges de Direclo @ Fungles Oratficedss a Unidades de
Ensime desoen tralizadss serd afstvads spenss por ocasido de sus efetva mmp lantigla;
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Il & destinicdo de Carges de Direglo @ Funobes (ratficadas que mmportar em
amphaclo do quantitstivg de Diretoriss SEidmices deverd ser procedids de sndlse dos
mel icadanes st uckman, & senem Axedos por portara mnseral,

AM3T. A que s& promova & amphagdo do nomens de Cargos de Dhreglo e de
Fungles Cratificadas, nos termes (xsdos pelo artigo anlerdor, permEnscs &m vigor &
#tusl estndura orgnizsckmal do Centro Federal de Bducsglo Tecnoldpea Cebo
suckaw da Fonsecs —CEFETVRL

Ar 38 O CEFET/RY, conforme suss necessidedes sspecificss, poderd constituir
outros drighos colemados de naturezs normativa @ consultiva,

Ar39. A perticipeclo de servidor do CEFETVR) em stividsdes reslirsdss em
fundscla de apois a0 CEFET/RY a titulo de calshorsglo esporidics em projeto de sus
especialidede & sem prejuizo de suss atrbuigles funcionsi, estd sujeits & aulorizsglo
prévia da Daregd o= Ceral, de acordo com &3 normias, aprovadas, pelo Conselha Daretor,

Art gl O Comelbo Diretor, mediante propests do Diretor-Cieral ou de pelo
mEngs 23 (don tengos) de ses membros, poderd propor modificagBes neste Eststuln,
smpre que B omodificegdes se mmponham pels dindmoca des seriges & pelo
dessempenho de suss atividades,

Perdgrafs Gmoo. A medids previts nesle arigo somenle s& efstvard  apds
homalogeclo da autordede compelents, sendo que & modificecles de  neturezs
acadimics o passardo & vigorar no periodo letivo segumie,

Artdl. Enquanio ndo for sprovads o nove Regmenito Geral hesesdo no presenis
Eststuln, serd aphcada, no que couber, o Regments aprovado pels Portera monsteral
e (M4, de (9 de jEnems del984, publicads no Didno Oficial da Unida, de 12 de jEnemo
de 1984, & respectva legslecdo complementsr, naquilo que ndo contrarar & legmslacio
faderal de diretrizes @ hases, @ o presente Estatui,

And2. As deposiodes do presente Bststuio & do Regments Geral serdo
complementadss por meo de nonmss. haixades pele Consalha Diretar,

An A3, 08 casad amissas serdo dirimides pale Consalha Diretar,
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ANEXO IV

Regimento Geral do CEFET/RJ
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ANEXO V

Laboratérios (Fotos)
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Imagem 4. Laboratdrio de Tecnologia de Produtos Lacteos

Imagem 5. Laboratério de Tecnologia de Massas e Panificacéo

Imagem 6. Laboratério de Analise Sensorial (Cabines para Analise Sensorial)
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- ! ,
Imagem 8. Laboratoério para Quimica Analitica, Fisico-quimica e Quimica Orgéanica
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Imagem 11. Laboratorio de Tecnologia de Frutas e Hortaligas.

236



