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1 APRESENTACAO DO PROJETO

1.1 IDENTIFICACAO

1.1.1 Processo

1.1.1.1 Nimero do processo do PPC
23411.009.268/2022-94

1.1.2 Informacgdes do campus

Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Parand — Campus Assis Chateaubriand
Avenida Civica, 475, Centro Civico - Assis Chateaubriand - Parana, CEP: 85.935-000

(44) 3528-6885
https://assis.ifpr.edu.br/

assis.secretaria@ifpr.edu.br

1.1.3 Denomina¢ao do curso

Técnico em Alimentos

1.1.4 Eixo tecnolégico

Eixo tecnologico: Produgdo alimenticia

1.1.5 Modalidade

Presencial

1.1.6 Forma de oferta

Subsequente

1.1.7 Turno do curso

Noturno

1.1.8 Horario de oferta do curso
O curso sera ofertado das 19:00 h as 22:40 h de segunda a sexta-feira no campus do IFPR de

Assis Chateaubriand conforme o Quadro 1.


https://assis.ifpr.edu.br/
mailto:assis.secretaria@ifpr.edu.br

Quadro 1. Horérios de oferta do curso Técnico em Alimentos.

@

Bl INSTITUTO
EE®E FEDERAL
BBl Parans

Horario Segunda-feira | Terca-feira | Quarta-feira | Quinta-feira | Sexta-feira
19:00 Aula 1 Aula 1 Aula 1 Aula 1 Aula 1
19:50 Aula 2 Aula 2 Aula 2 Aula 2 Aula 2

Intervalo Intervalo Intervalo Intervalo Intervalo Intervalo
21:00 Aula 3 Aula 3 Aula 3 Aula 3 Aula 3
21:50 Aula 4 Aula 4 Aula 4 Aula 4 Aula 4

1.1.9 Tempo de duracgio do curso

Dois anos (quatro semestres).

1.1.10 Carga-horaria total do curso

A carga horaria total do curso (Quadro 2) segue as normas estabelecidas no Catdlogo Nacional

de Cursos Técnicos (CNCT) e Resolugao CNE/CP N° 1, de 05 de janeiro de 2021.

Quadro 2. Carga horéria total do curso Técnico em Alimentos.

CARGA HORARIA TOTAL
Componentes curriculares - hora-aula (h/a) 1.460
Componentes curriculares - hora-relogio (h/r) 1.215
Carga horaria - subtotal (h/r) 1.215
Estagio obrigatério (h/r) 120
Total (h/r) 1.335

1.1.11 Carga horaria de estagio obrigatorio

120 horas.

1.1.12 Tipo de matricula

A matricula serd realizada por componente curricular, sendo necessario o estudante efetivar a

rematricula para o semestre seguinte nas datas previstas no calendério académico vigente.
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1.1.13 Regime académico

A avaliacdo da frequéncia serd por componente curricular, sendo obrigatoria a frequéncia

minima de 75% da carga horéria total do componente.

1.1.14 Vagas totais

Serdo ofertadas um total de 40 vagas anuais no processo seletivo com um nimero
minimo de 20 vagas. No IFPR campus Assis Chateaubriand, 20% do total das vagas ofertadas
para cada curso e turma sao reservadas a Ampla Concorréncia (AC) e 80% sao destinadas as
politicas de inclusdo de candidatos autodeclarados e comprovadamente pretos, pardos,
indigenas, ou com deficiéncia.

Para maiores detalhes consultar as legislagdes vigentes: Lei n® 12.711, de 29 de agosto
de 2012, com as alteragdes introduzidas pela Lei n°® 13.409, de 28 de dezembro de 2016, pelo
Decreto n° 7.824, de 11 de outubro de 2012, com as alteragdes introduzidas pelo Decreto n°
9.034, de 20 de abril de 2017, pela Portaria Normativa n° 18, de 11 de outubro de 2012, e na
Portaria Normativa n° 9, de 05 de maio de 2017 que dispdem sobre a implementacdo das

reservas de vagas em Instituicoes Federais de Ensino.

1.1.15 Escolaridade minima exigida/requisito de acesso ao curso

A escolaridade exigida a matricula no curso Técnico em Alimentos Subsequente ¢ o curso de
Ensino Médio. Para a matricula o candidato devera apresentar a declaracdo de conclusao de
curso do Ensino Médio; ou historico escolar do Ensino Médio; ou equivalente (certificado de
conclusdo do Ensino Médio); ou diploma de conclusdo de curso superior. A ndo comprovagao
da conclusdo do curso implicard no cancelamento da matricula (documento obrigatério para

deferimento da matricula).

1.1.16 Ano de criacio do curso

O curso Técnico em Alimentos foi criado no ano de 2022 segundo a resolugdo N° 114, de 21

de dezembro de 2022 do CONSUP.

1.1.17 Ano de inicio da primeira turma

A primeira turma do curso Técnico em Alimentos tera inicio no primeiro semestre de 2023.
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1.1.18 Coordenador

Nome: Leandro Luiz Borges
Titulacao Maxima: Doutorado
Regime de Trabalho: 40 h (dedicacdo exclusiva)

1.1.19 Endereco de realizacio do curso

Rua e numero: Avenida Civica, 475
Bairro: Centro Civico

Cidade: Assis Chateaubriand

UF: Parana

CEP: 85.935-000

1.1.20 Institui¢ao conveniada

FRIMESA Cooperativa Central.

1.1.21 Conselho profissional ou legislacio que regula a profissao

Os egressos do curso Técnico em Alimentos deverdo obter seu registro junto ao Conselho
Regional de Quimica (CRQ) ou Conselho Regional de Técnicos Industriais (CRT) da regido

onde irdo atuar profissionalmente.

1.1.22 Comissao de Estruturaciao de Curso (CEC)

A comissdo de estruturacdo do curso Técnico em Alimentos Subsequente do IFPR Campus

Assis Chateaubriand foi instituida pela Portaria 199 de 16 de dezembro de 2022 (Quadro 3).

Quadro 3. Membros da comissao de estruturacao do curso Técnico em Alimentos.

Membro Funcao

Alex Miyamoto Mussi Coordenador de Ensino

Aline Lariza G. Z. Piletti TAE - Representante SEPAE




Camila L. A. Caxias
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Técnica de Laboratorio

Cesar Gomes de Freitas

Docente demais eixos

Cler Rosane C. Muraro

Bibliotecéaria

Daniele de Almeida Paula

Docente do curso - Area de Alimentos

Fernanda H. S. N. Piccoli

TAE - Revisdo Textual

Helton Jaques Albiero

Diretor de Planejamento e Administragao

Josiane Paula Maltauro

Diretora de Ensino Pesquisa e Extensdo - Vice-presidente da comissao

Karen Cristina G. Silva

Docente do curso - Area de Alimentos

Layani C. A. da Silva

Técnica de Laboratorio

Leandro Luiz Borges

Docente do curso - Presidente da Comissao

Marileide B. F. Mestriner

Auxiliar de Biblioteca

Rozeane Jara Puker

Pedagoga - Representante SEPAE

Roberto Haruyoshi Ito

Docente do curso

Soénia Maria Mandotti

Docente do curso

Tatiane Martinazzo Portz

Docente do curso

Tania Helena Neunfeld

Coordenadora de Pesquisa e Extensao

Wylliam S. Gongora

Docente demais Eixos

INSTITUTO




@

Bl INSTITUTO
EE®E FEDERAL
BBl Parans

1.2 FUNDAMENTOS LEGAIS E NORMATIVAS

A proposta deste PPC segue as seguintes legislacdes:
1. Lein®9.394/1996: Estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional (LDB);
2. Lein® 11.892/2008: Lei de Criagao dos Institutos Federais;
3. Resolucdo CNE/CP n° 1/2021, define Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
Educacao Profissional e Tecnologica;
4. Resolucao CNE/CEB n° 3/2018, atualiza as diretrizes curriculares nacionais para o
ensino médio;
Catélogo Nacional dos Cursos Técnicos — 4* edicao;
Classificacao Brasileira de Ocupagdes (CBO);
Resolucao IFPR, que dispde sobre a Organizagao Didatico-Pedagogica no IFPR;

© N o »

Resolu¢ao IFPR n° 50/2017 — Estabelece as normas de avaliagdo dos processos de

ensino-aprendizagem no ambito do IFPR.

1.3 JUSTIFICATIVA
1.3.1 Contexto historico do IFPR

O Instituto Federal do Parana (IFPR) ¢ uma instituicdo publica federal de ensino
vinculada ao Ministério da Educa¢ao (MEC) por meio da Secretaria de Educagao Profissional
e Tecnologica (SETEC). E voltada a educacio superior, basica e profissional, especializada na
oferta gratuita de educacdo profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades e niveis de
ensino.

A instituicdo foi criada em dezembro de 2008 através da Lei 11.892, que instituiu a
Rede Federal de Educagao Profissional e Tecnologica e os 38 institutos federais hoje existentes
no pais. Com a Lei em vigor, a Escola Técnica da Universidade Federal do Paran4 (ET-UFPR)
foi transformada no IFPR, que hoje possui autonomia administrativa e pedagogica.

Ap0s cerca de 14 anos da sua criacdo formal, o IFPR possui 20 campi espalhados pelo
estado do Parand, seis campi avancgado e quatro centros de referéncia. Atualmente, a institui¢ao
contempla mais de 29 mil estudantes nos cursos de modalidade presencial e a distancia. O IFPR
possui 310 cursos (técnicos, graduagdo, qualificacdo profissional e de pds-graduagdo)
oferecidos com o trabalho de 1.430 docentes ¢ 965 Técnicos Administrativos em Educagao

(TAE) (IFPR, 2022).


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/L9394.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11892.htm
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=167931-rcp001-21&category_slug=janeiro-2021-pdf&Itemid=30192
http://novoensinomedio.mec.gov.br/resources/downloads/pdf/dcnem.pdf
http://novoensinomedio.mec.gov.br/resources/downloads/pdf/dcnem.pdf
http://cnct.mec.gov.br/
http://www.mtecbo.gov.br/cbosite/pages/saibaMais.jsf
http://reitoria.ifpr.edu.br/wp-content/uploads/2018/05/Resolu%C3%A7%C3%A3o-n%C2%B0-54.pdf
http://reitoria.ifpr.edu.br/wp-content/uploads/2014/06/Resolu%C3%A7%C3%A3o-IFPR-n%C2%BA-50_2017-Estabelece-as-normas-da-avalia%C3%A7%C3%A3o-dos-processos-de-ensino-aprendizagem-no-%C3%A2mbito-do-IFPR.pdf
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1.3.1.1 Contexto historico do IFPR Campus Assis Chateaubriand

Ap0s algumas tentativas sem €xito na implantagao de diferentes institui¢des publicas de
ensino em Assis Chateaubriand, no ano de 2009 deu-se inicio a negociacdo para a vinda do
IFPR ao municipio. No dia 24 de maio de 2010, iniciaram as aulas dos trés primeiros cursos
técnicos no entdo Nucleo Avancgado de Assis Chateaubriand, que estava sob a responsabilidade
do Campus Umuarama. Os cursos eram de Eletrotécnica, Telecomunicagdes e Manutengdo e
Suporte em Informaética. Para funcionamento dos cursos, o IFPR utilizava trés salas cedidas
pela Casa de Cultura. No final de 2010, o Nucleo Avancado passou para Campus Avancado,
além de ofertar mais trés cursos para 2011: Orientagdo Comunitaria, Informatica e
Agroecologia. Neste ano o IFPR, Campus Avancado Assis Chateaubriand, contava com a
colaboragdo de oito servidores, sendo eles, cinco professores e trés técnicos administrativos; e,
ainda, faziam parte da equipe dois professores substitutos. Ao final do ano de 2010 deu-se inicio
a constru¢ao da nova sede do IFPR em Assis Chateaubriand.

Em setembro de 2011 o Campus de Assis Chateaubriand passa a estabelecer-se como
Campus independente de Umuarama, constituindo uma dire¢do geral, dire¢do de ensino e
direcao administrativa. Em junho de 2012, com a finalizacao da primeira etapa da obra, o IFPR
passa a funcionar no prédio da nova sede, passando entdo a contar com: dois laboratorios de
informatica, cinco salas de aula, trés laboratorios (Fisica, Quimica e Biologia), um anfiteatro
com capacidade para 168 pessoas, uma biblioteca, sala dos professores, secretaria académica,
sala de apoio aos alunos, sala de reunides, banheiros, copa, sala de Tecnologia e Informagao,
setor financeiro, sala direcdo geral, secretaria da dire¢do geral, sala de dire¢cao administrativa e
dire¢do de ensino.

Atualmente, fazem parte da equipe do IFPR, Campus Assis Chateaubriand, 70 docentes:
60 efetivos, 8 docentes contratados via Processo Seletivo Simplificado (PSS) e 2 de colaboracao
técnica. Quanto aos técnicos administrativos, o campus conta com 34 profissionais. O campus
também possui 17 trabalhadores terceirizados nas fungdes de zelador, recepcionista, vigilante,
motorista, copeira, oficial de manuten¢ao e auxiliar de servigos gerais.

O perfil do discente que busca sua formagao no IFPR, Campus de Assis Chateaubriand,
vem transformando-se ao longo dos anos de atividade pedagogica. Num primeiro momento, a
procura era, essencialmente, composta de pessoas em busca de aperfeicoamento profissional.
Eram alunos com média de idade mais avangada — acima de trinta anos — e visavam obter nos
cursos oferecidos pelo IFPR uma complementagdo para a pratica laboral que ja exerciam.

Atualmente, observa-se uma crescente miscigenagao no perfil dos educandos do Campus. Os

7
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jovens que terminam o Ensino Médio estdo mais conscientes da importincia da qualificacdo
profissional e veem nesta uma oportunidade para ascensdo social. Entretanto, a maior diferenca
na faixa etaria estd nos cursos concomitantes, estes apresentam indices mais altos de discentes
com idade inferior a vinte anos.

No corrente ano letivo de proposicao deste curso (2022), o IFPR de Assis Chateaubriand
conta com 664 estudantes matriculados em nove cursos presenciais. No campus de Assis
Chateaubriand sao ofertados trés cursos técnicos subsequentes: Agropecuaria, Eletromecanica
e Eletrotécnica; trés cursos técnicos integrados ao Ensino Médio: Agropecuaria,
Eletromecanica e Informadtica para internet; dois cursos superiores: Licenciatura em Ciéncias
Biologicas e Tecndlogo em Gestdo Comercial. Um curso Técnico em Informatica para Internet
integrado ao ensino médio também ¢ ofertado na cidade de Toledo no centro de referéncia do
IFPR/BIOPARK.

No ano de 2023, o IFPR Campus Assis Chateaubriand ird ofertar mais quatro cursos:
Técnico em Alimentos Subsequente; Técnico em Comércio integrado ao ensino médio; pos-
graduacdo Latu sensu em Gestdo Escolar e outra em Governanga Corporativa e

Sustentabilidade.

1.3.2 A integrac¢ido do PDI, PPI e PPP

As institui¢des de ensino devem ser geradoras de conhecimento e ndo podem mais ser
apenas transmissoras de conhecimento, pautando-se no desenvolvimento de postura critica que
acompanha o desenvolvimento da sociedade. Esse conceito estd alinhado ao Plano de
Desenvolvimento Estratégico do IFPR (PDI/IFPR, 2019-2023), na defini¢do das diretrizes
institucionais que orientam a normatizacdo e o funcionamento dos cursos técnicos do IFPR.
Tais diretrizes vdo ao encontro das ideias estabelecidas no PPP do Campus de Assis
Chateaubriand, como o papel da educagdo para a geracao de novas tecnologias através da
pesquisa e da inovagdo. Segundo o PDI 2019-2023, o IFPR atua buscando ser uma referéncia
em Educacdo Profissional, Tecnoldgica e Cientifica, reconhecida pelo compromisso com a
transformacao social que promove, a partir das agdes que realiza.

Nas atividades econdémicas do municipio de Assis Chateaubriand, a producao
agropecuaria e a industria de transformagdo dessa matéria prima em produtos de maior valor
agregado ocupam a principal fonte de renda do municipio. Diante disso, os cursos que fazem
parte do eixo de produgdo alimenticia sao adequados as demandas locais da comunidade, como

forma de oferecer aprendizado e novas tecnologias. Assim, o Curso técnico em Alimentos do

8
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Campus de Assis Chateaubriand constitui-se em uma importante implantagdo local, que
atendera a necessidade de uma demanda da regido. A concep¢do deste curso parte de uma
construgdo coletiva, advinda das ideias que orientam as principais acdes do Campus e o trabalho
pedagogico da equipe docente e técnica que atuam direta e indiretamente no curso.

O proposito do presente curso ¢ disponibilizar ao mundo do trabalho profissionais de
nivel técnico com competéncias na producdo alimenticia, conscientes da realidade do
desenvolvimento tecnoldgico e inseridos no contexto social e humano. O curso desenvolvera
conhecimentos para que o futuro profissional atue em diversos setores da industria de alimentos,
para planejar, elaborar, gerenciar ¢ manter os processos relacionados ao beneficiamento,
industrializacdo e conservagdo de alimentos.

As éreas de atuacdo do Técnico em Alimentos abrangem desde as industrias alimenticias
de matérias primas de origem animal e vegetal, instituigdes de pesquisas até o setor publico. A
supervisdo das varias fases dos processos de industrializacdo de alimentos, o desenvolvimento
de novos produtos, o monitoramento da manutencdo de equipamentos, a coordenacdo de
programas e trabalhos nas areas de conservacao e controle de qualidade, consolidam e ampliam
a atuacao dos profissionais na area.

Além da formacdo tecnologica, o curso despertara o empreendedorismo, através de
bases de gestdo empresarial e planejamento de marketing. A relagdo entre ensino, pesquisa,
extensdo e inovacdo desempenha papel fundamental na formacao critica dos alunos-cidadaos,
e ¢ alcancada a partir da integragdo que se faz entre os docentes dos componentes curriculares,
que propdem o aprofundamento de debates e de pesquisas como forma de integrar e de
contemplar seus respectivos contetidos. Essa estratégia possibilita que as praticas pedagdgicas
sejam aplicadas ao desenvolvimento de tecnologias que atendam problemas locais e regionais.
A estratégia serd possivel com a operacionalizardo da relacdo entre teoria e pratica, a
democratizagdo do saber académico e o retorno desse saber, de uma forma aplicada.

O éxito dessa proposta se dara por meio de politicas de acesso e permanéncia, no apoio
a projetos inovadores e na difusdo de conhecimentos e informag¢des com o foco na inclusdo no
meio académico e na sociedade. O processo de ensino e aprendizagem considera a interagao
entre as demandas produtivas regionais, contribuindo com a formag¢do de competéncias e

habilidades a fim de que os educandos superem as problematicas enfrentadas no cotidiano.
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1.3.3 A criacido do curso no campus

Em 2021 a industria alimenticia processou 58% de toda producdo agropecudria
nacional, teve 24% dos empregos, representou 63% para o saldo total da balanga comercial
brasileira e totalizou 16% do total de exportacdes no Brasil (ABIA, 2022). A industria de
alimentos vem apresentando desempenhos melhores do que a média do setor industrial no pais,
tanto no que diz respeito a producao quanto a geracao de empregos.

A industrializacao de alimentos ¢ um dos mais ativos segmentos da economia brasileira.
Responsavel por parcela significativa das exportagdes do pais, o setor agroindustrial lidera
também as estatisticas de geragdo de empregos. Os efeitos multiplicadores dos investimentos
em tecnologia de alimentos sdo altamente expressivos.

Os cursos técnicos surgem num cendrio de crescimento econdOmico, em que os setores
produtivos expressam suas demandas por profissionais mais bem qualificados para atender as
necessidades do mundo do trabalho. A cidade de Assis Chateaubriand esté localizada a 578 km
da Capital do Estado, Curitiba. O municipio possui uma 4rea aproximada de 978,058 km?, com
uma densidade demogréfica de 34,05 hab./km? e altitude de 409 m do nivel do mar (IPARDES,
2022). O municipio possui uma populagao total de 33.306 pessoas em 2021, sendo a populacao
considerada ativa 17.240. O produto interno bruto (PIB) é de R$ 1.172.459,083 e PIB per capita
de R$ 35.144. O setor de agropecuaria ocupa lugar de destaque no PIB do municipio
representando 23,55% do total, ficando atrds somente do setor comercial que representa
48,70%. Quanto aos empregos gerados, o setor de agricultura, pecuaria, produgdo florestal,
pesca e aquicultura possui 4.201 pessoas empregadas (25,65%) em 217 estabelecimentos
cadastrados, sendo o setor que mais gera empregos na cidade (IPARDES, 2022).

A economia de Assis Chateaubriand ¢ direcionada para o setor alimenticio, sendo a
principal atividade a agropecudria. Os produtos de destaque s@o soja (233.691 ton.), milho
(188.233 ton.), trigo (4.900 ton.), mandioca (18.750 ton.), cana-de-actcar (3.000 ton.) e na
producao de galinaceos (8.211.615 cabecas), suinos (39.055 cabecgas) e bovinos (6.212 cabecas)
(IPARDES, 2022). Neste cenario, surgiu a proposta de ofertar o curso Técnico em Alimentos,
para atender a demanda de formacao técnica para os diversos segmentos que transformam a
matéria-prima de origem vegetal e animal em produtos industrializados, agregando valores aos
mesmos e favorecendo a geracdo de emprego e renda aos produtores e trabalhadores da regido.

No ano de 2017, a cidade de Assis Chateaubriand foi escolhida para a instalagdo do
novo frigorifico da FRIMESA. O motivo da instalagdo em Assis Chateaubriand ocorreu devido

a grande concentragdo de produtores na cidade das cooperativas filiadas 8 FRIMESA, como
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Copagril, Lar, C.Vale, Copacol e Primato. O novo frigorifico da FRIMESA, em processo de
instalacdo em de Assis Chateaubriand, fica a 150 km da sede da empresa localizada em
Medianeira-PR.

A industrializagdo de carnes no novo frigorifico da FRIMESA triplicard a producao da
empresa, além de reduzir a distdncia e os custos com o transporte dos animais. O frigorifico
terA uma 4rea construida de 148.000 m? com investimento de 1,24 bilhdo no frigorifico e 2
bilhdes na cadeia produtiva, totalizando 3,2 bilhdes em investimentos. Na primeira fase do
investimento (2023-2025) serdao abatidos 3,7 mil cabegas/dia com perspectiva do abate de 15
mil cabecas/dia no ano de 2032, gerando 8.500 empregos diretos e indiretos
(SUINOCULTURA INDUSTRIAL, 2022).

Além do frigorifico FRIMESA, a cidade de Assis Chateaubriand também possui outras
empresas como Siloti Agricola e Industria e .LREIDI (Unidade em Assis Chateaubriand e Sede
em Cascavel), além de supermercados, padarias e lanchonetes. Outras empresas alimenticias
instaladas na regido sdo: Laticinios FRIMESA (Marechal Candido Rondon), BRF S.A.
(Toledo), C. VALE (Palotina), COAMO (Campo Mourao) e COPACOL (Cafelandia), Copagril
(Marechal Candido Rondon), Primato (Toledo), Lar Cooperativa Agroindustrial (Cascavel,
Toledo, Marechal Candido Rondon).

A criag@o do curso Técnico em Alimentos partiu de uma demanda da comunidade de
Assis Chateaubriand, Associagdo Comercial e Industrial de Assis Chateaubriand (ACIAC) e
representantes da FRIMESA em reunido com a dire¢ao do IFPR Campus Assis Chateaubriand.
Haverd uma grande demanda do frigorifico e de outras industrias por profissionais
especializados em produ¢do alimenticia. Em virtude do aumento populacional que ja estd
ocorrendo no municipio, outras industrias alimenticias da cidade e regido também irdo
demandar por profissionais para aumentar sua producao para abastecer toda populagao.

Tendo em vista o contexto nacional e local, em relagdo a produgdo de alimentos,
verifica-se que ndo ha a oferta de vagas em universidades particulares ou outras instituigdes
publicas de cursos na area de Alimentos na cidade de Assis Chateaubriand. O Curso Técnico
em Alimentos mais proximo situa-se em Toledo, oferecido pelo SENAI. Com isso, observa-se
que hé a necessidade de formagao profissional na area, tendo em vista os modos de producao
do municipio e a escassez de cursos que atendam a populacao de Assis Chateaubriand e regido.

Na reunido realizada pelo Campus, com o objetivo de discutir e ter a participacdo
popular no Plano de Desenvolvimento Institucional, bem como saber os cursos e turnos de
interesse da comunidade, ha demanda pelo curso no municipio de Assis Chateaubriand. Em

relagdo ao turno dos cursos, a comunidade optou pela oferta no periodo noturno.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Formar profissionais do eixo tecnologico de produgdo alimenticia, capazes de conduzir,
coordenar, executar e analisar o processamento da matéria-prima, produtos e subprodutos da
industria alimenticia, de acordo com as demandas da regido, atentando as tendéncias
tecnoldgicas do setor produtivo local e regional. Busca-se também uma formacdo humana
integralizada com a formacgao técnica, teoria e pratica, com o trabalho, a ciéncia, a tecnologia e

a cultura.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Proporcionar condi¢des de inser¢do no mundo do trabalho aos estudantes que ja
concluiram o Ensino Médio, a fim de acompanhar a evolucao tecnologica da area de
alimentos;

e (Capacitar os profissionais para atuarem na industria de alimentos e na agroindustria,
proporcionando melhorias no controle de qualidade da produ¢do de alimentos;

e Conhecer as principais matérias-primas bem como o manejo, sele¢do e encaminhamento
mais adequado no aproveitamento do produto, planejando e racionalizando as operagdes
industriais na busca da maximiza¢ao do rendimento e da qualidade do produto final;

e Desenvolver pesquisas para novos produtos e processos na area de alimentos;

e Incentivar o empreendedorismo do técnico em alimentos;

e (Colocar a disposicao da sociedade um profissional apto ao exercicio de suas fungdes e
consciente de suas responsabilidades;

e Integrar o ensino ao trabalho oportunizando o desenvolvimento das condigdes para a
vida produtiva moderna;

e Cumprir a fungao social do ensino através da escola, colaborando com a melhoria das
condicoes de vida da comunidade;

e Oportunizar a qualificacdo permanente, atendendo a mobilidade do mundo do trabalho.

12
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3 CONCEPCAO DO CURSO

Segundo a Constitui¢do Federal de 1988, em seu artigo 6°, sdo direitos sociais: a
educacdo, a saude, a alimentacdo, o trabalho, a moradia, o transporte, o lazer, a seguranca, a
previdéncia social, a prote¢do a maternidade e a infancia e a assisténcia aos desamparados. A
Educacao Profissional e Tecnologica (EPT) sempre foi marcada por uma dualidade estrutural:
a formacdo de fung¢des intelectuais para as elites, que planejavam e supervisionavam e uma
formacao instrumental, para desempenhar atividades de execugao as classes menos favorecidas
(SCOTT, 2020). Dessa forma a educacdao contribuia para a reproducao das classes sociais
(MOURA, 2010).

A ruptura com desse modelo com dualidade estrutural que marca a historia da EPT no
Brasil foi feia através da criagdo da Rede Federal de Educagdo Profissional, Cientifica e
Tecnoldgica em 2008. Nesse momento foi possivel agregar a formagao académica a preparacao
para o trabalho compreendendo-o em seu sentido histérico, mas sem deixar de firmar o seu
sentido ontoldgico (SAVIANI, 2007).

Os Institutos Federais (IF) de Educagado, Ciéncia e Tecnologia foram criados pela lei
11.892, de 29 de dezembro de 2008. Os IFs sdo autarquias que valorizam o papel da educagdo
profissional no contexto social da atualidade. Com a cria¢@o dos IFs, a EPT passou a ser vista
como uma estratégia para o desenvolvimento econdmico e tecnoldgico da nacdo e o
fortalecimento da inser¢@o cidada de milhdes de jovens brasileiros (ESCOTT, 2020).

O IFPR estabelece em seu Projeto Pedagdgico Institucional (PPI) que o eixo norteador
da organizacao curricular ¢ a articulagdo entre o trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura, tendo
na pesquisa e extensdo a relagdo teoria e pratica que busca a fragmentacdo do processo

educativo. Segundo o PPI do IFPR os principios para a educacao profissional e tecnoldgica sdo:

A educagdo profissional e tecnoldgica, enquanto categoria de formagdo integral,
pressupde o desenvolvimento do sujeito, ndo podendo ficar sua formacao restrita a
dimensao logico-formal ou as fungdes ocupacionais do trabalho. Pelo contrério, ela se
da na interface dos fatores psicossociais e cognitivos, que se desenvolvem através das
dimensdes pedagogicas das relagdes sociais e produtivas, com a finalidade de criar as
condicdes necessarias a vida em sociedade. Para avangar na constituicdo de uma
escola comprometida com a emancipagdo humana nos espagos de contradicdo da
sociedade contemporanea, o IFPR insere-se como um lugar de aprender a interpretar
o mundo para, entdo, poder transforma-lo a partir do dominio dos conhecimentos
cientifico-tecnolégicos, socio-historicos e culturais, bem como dos seus processos de
construgdo, necessarios a superagdo dos conflitos sociais, em uma sociedade cujas
relagdes sdo cada vez mais mediadas pela ciéncia e pela tecnologia. Neste sentido, a
concepcdo de trabalho se aproxima da relag@o entre o homem e a natureza, de maneira
que o trabalho torna-se elemento fundamental para a sobrevivéncia humana, da
mesma maneira que contribui para a constituigdo do sujeito como ser social e cultural
(PPIIFPR, p.37).
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A integracdo entre a educacdo técnica e cientifica transcende a relacdo entre os
conteudos e exige uma postura docente que supere o modelo hegemdnico disciplinar. Para essa
pratica curricular integrada € preciso uma a¢do pedagdgica reflexiva, critica e criativa sendo
baseada nos momentos da Pedagogia Histérico-Critica proposta por Saviani (2021). A
metodologia ¢ baseada em seis tempos curriculares: problematizag¢do, instrumentalizagao,
experimentacdo, orientagdo, sistematizacdo e consolidacdo (RAMOS, 2017). Devido a essa
caracteristica unificadora dos conteudos técnicos e cientificos, a Pedagogia Historico-Critica ¢
a concepcao pedagogica escolhida para embasar o processo de ensino e aprendizagem no curso
Técnicos em Alimentos do IFPR campus Assis Chateaubriand.

A concepgdo historico critica, compreendida como a organizagdo da sociedade para a
produgdo da vida a partir das bases materiais e historicas, e a formacao integral, compreendida
como indissociabilidade entre formacao basica e formagdo profissional, sdo os principios da
formacao aqui proposta. Soma-se a estes principios, 0 compromisso com a transformagao social
rumo a emancipacao humana. Este aporte tedrico-metodologico deve permear todo o processo
educativo, desde o acolhimento dos ingressantes no curso até as relagdes que sao estabelecidas
para o acompanhamento dos egressos.

Na construgao/execu¢do de metodologias integradoras, o primeiro passo ¢ a selegao de
conteudos e a construgdo das ementas, nas quais, sempre que possivel e oportuno ocorre a
interconexdo entre os conteudos e atividades das areas de conhecimentos afins. Para tanto, a
construgdo das ementas ¢ fruto de um trabalho reflexivo e conjunto. Assim, emergem as
primeiras possibilidades de integracdo curricular, cuja explicitacdo se da através do
planejamento de aulas interdisciplinares, do compartilhamento de material didatico, da
proposicdo de atividades comuns, como por exemplo, visitas técnicas, pesquisas e/ou
proposi¢ao de situagdes problemas que demandam necessariamente a articulagcdo entre as areas
de conhecimento na busca por uma solugcdo. Ressalta-se a necessidade de
integrar/aplicar/aproximar os contetidos abordados e os conhecimentos construidos, a
preparacao para o mundo do trabalho.

Fundamentalmente, reconhecemos, dentro de uma perspectiva de educagdo critica, o
principio ético e politico da escolaridade em que o conteudo da préatica profissional, do mundo
do trabalho, articula-se aos conceitos da educagdo, sobretudo por meio das concepgdes de bem
comum, democracia e justi¢a social. A importancia de uma profissdo em que, ao lado da ciéncia,
¢ uma das grandes alavancas para o progresso do pais; o desenvolvimento e o uso de tecnologias
modernas e de ponta no ramo de sua competéncia. Voltado a demanda do mercado de trabalho,

0 ensino técnico capacita recursos humanos para atender a essa necessidade.
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O Curso Técnico em Alimentos contribuira para a formagao tecnologica e para a relagdo
do campo educacional com as relacdes de trabalho da cidade. Com uma visdo alternativa de
sociedade em que se busca assegurar a oferta da educagdo publica e gratuita, a formacao
profissional local e regional e a diversificacao e distribuicao das formas de aproveitamento da
produgdo, o curso projeta enriquecer a economia € a riqueza para aqueles que vivem nesta
localidade. Ou seja, ¢ um curso com intencionalidades especificas, que sdo gerar o crescimento
de ofertas publicas e gratuitas no Ensino Técnico, ampliar as oportunidades e as recriacdes de
trabalho no contexto politico e social, contribuir para o reconhecimento da cultura e da
produgdo local, e concretizagdo e materializagdo da igualdade e justica (GENTILI, 2013).

A proposta do curso Técnico em Alimento subsequente estd alinhada & missdo
institucional do IFPR, assim buscando a promog¢do da educacdo profissional e tecnologica,
publica e de qualidade. Para tal, de acordo com os fundamentos pedagogicos ja expostos, temos
o trabalho como um principio educativo e a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensdo/inovacdao. Por fim, ressalta-se que ndo estamos apenas explicitando principios
filosoficos e tedrico-metodoldgicos, mas assumimos um compromisso com a construcao de

uma pratica educativa verdadeiramente integradora.

4 PERFIL DO EGRESSO

Ao término do curso, o Técnico em Alimentos serd capaz de desenvolver o seguinte
elenco de competéncias profissionais:

e Coordenar, conduzir, dirigir e executar o processamento € a conserva¢ao de matérias-
primas, ingredientes, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas, da
agroindustria e do comércio de alimentos;

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

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

e Supervisionar a instalagdo e a manutenc¢do de equipamentos, controlando e corrigindo
desvios nos processos manuais, automatizados e industria 4.0;

e Aplicar solugdes tecnologicas para aumentar a produtividade e desenvolver produtos e
processos;

o Responsabilizar-se pela elaboragdo e execugao de projetos;

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

€ maquinarios.
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4.1 EXPEDICAO DE DIPLOMAS E CERTIFICADOS

Ap6s concluir todos os componentes curriculares e o estdgio obrigatdrio, os estudantes
receberao o certificado de Técnico em Alimentos, do eixo tecnologico de Producao Alimenticia
(codigo CBO: 3252-05).

A certificacdo intermediaria esta prevista para o curso Técnico em Alimentos
obedecendo as seguintes normativas:

Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996 — Estabelece a Lei de Diretrizes e Bases da
Educacao Nacional (LDBEN);

II. Resolugdo CNE/CEB n°® 6, de 20 de setembro de 2012 — Define Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educag@o Profissional Técnica de Nivel Médio;

ITII. Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT) — Instituido pela Resolucao
CNE/CEB n° 2, de 15 de dezembro de 2020, disciplina a oferta de cursos de educacgdo
profissional técnica de nivel médio para orientar e informar as instituicdes de ensino, os
estudantes, as empresas e a sociedade em geral;

No Quadro 4 sdo descritos os componentes curriculares que deverdo ser concluidos
pelos estudantes, as certificagdes intermedidrias e os respectivos codigos da Classificagao

brasileira de ocupagdes (CBO):

Quadro 4. Exigéncias para a certificacdo intermediéria no curso Técnico em Alimentos.

Certificacao Carga
Componente curricular
(Cédigo CBO) horaria (h/r)
Fundamentos da quimica 67
Microbiologia dos alimentos 50

Assistente de laboratorio industrial — — —
Quimica organica e bioquimica
(8181-05) ) 67
dos alimentos

Etica e relagdes humanas no

33
trabalho
Total — 217
Auxiliar de laboratério de analises | Comunicagdo técnica 33
fisico-quimicas Quimica organica e bioquimica
_ 67
(8181-10) dos alimentos
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Me¢étodos analiticos 33
Bromatologia dos alimentos 67
Total — 200

As atribui¢des dos cargos de Assistente de laboratorio industrial (CBO 8181-05) e
Auxiliar de laboratorio de andlises fisico-quimicas (8181-10) sdo: planejar o trabalho de apoio
do laboratorio e preparo vidrarias e materiais similares. Preparar solugdes e equipamentos de
medicdo e ensaios, analisar amostras de insumos e matérias-primas. Organizar o trabalho
conforme normas de seguranca, saude ocupacional e preservacao ambiental (CBO, 2017).

Para solicitar a certificagdo intermedidria, o estudante precisa ter sido aprovado em

todos os componentes curriculares exigidos de acordo com o Quadro 4.

4.2 AREA DE ATUACAO DO EGRESSO

O Técnico em alimentos podera atuar nos segmentos:
e Industria e comércio de alimentos e bebidas;
e Agroindustria e extensdo rural;
e Entrepostos de armazenamento e beneficiamento;
e [Laboratorios de analises e controle de qualidade;
e Instituicdes e 6rgaos de pesquisa e de ensino;
e Administragdo publica direta e indireta;
e Orgios de fiscalizagdo, de inspegdo sanitaria e de protegdo ao consumidor;
e Industria de insumos para processos € produtos;
e Estacdes de tratamento de agua, residuos industriais e efluentes;
e Servigos de alimentacao;
e Empreendimento proprio na area de alimentos;

e Autéonomo em consultorias técnicas.
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4.3 ACOMPANHAMENTO DO EGRESSO

A coordenagdo do curso Técnico em Alimentos acompanhara os estudantes egressos em
articulacdo com a Politica de Acompanhamento de Egressos do IFPR que esta descrita na
resolucao n° 23 do IFPR, de 23 de julho de 2021. Em seu Art. 3° a Resolucao n° 23 estabelece
que a Politica de Acompanhamento de Egressos (PAE) ¢ um conjunto de agdes que visam
acompanhar o itinerario profissional e académico dos egressos, na perspectiva de identificar
cenarios junto ao mundo do trabalho e retroalimentar o processo educacional.

O objetivo desta proposta ¢ manter uma comunicagdo com o egresso com a finalidade
de obter informagdes sobre sua inser¢do no mundo do trabalho, opinido sobre a formagao
recebida, gerar informagdes que subsidiem a verticalizacdo e formagdo continuada, divulgar
eventos, cursos, oportunidades de emprego e demandas nas areas de ensino, pesquisa €
extensao.

Ao tornar o egresso um parceiro da institui¢ao ele podera fornecer dados que mostrardo
o cendrio do mundo do trabalho retroalimentando e renovando o processo de ensino, pesquisa
e extensdo do IFPR. Valorizar o egresso significa torna-lo uma referéncia para divulgacao e
valorizacao do IFPR.

O acompanhamento sera realizado por pesquisas qualitativas ou quantitativas enviadas
aos e-mails dos estudantes e encontros realizados no campus de Assis Chateaubriand. A
pesquisa serd realizada em duas fases: I) no Gltimo semestre do curso — como forma de criar
uma base de dados atualizada de contato dos egressos; II) um ano apds a primeira etapa, com
vistas a aplicacdo da pesquisa do egresso. A entrega do comprovante de preenchimento da
primeira etapa € item obrigatorio para a conclusdo do curso. Além das duas etapas descritas
outras etapas adicionais poderdo ser realizadas na forma de feiras, encontros, webnarios,
mostras e palestras.

O campus de Assis Chateaubriand criard um grupo de acompanhamento que colocara
em pratica a Politica de Acompanhamento de Egressos. O grupo ira propor acdes que buscam
a aproximacao dos egressos com o campus, elaborar o relatorio anual das agdes desenvolvidas
e disponibilizando informagdes aos egressos tais como: processos seletivos, oportunidades de
emprego, qualificacdo profissional, eventos culturais, técnicos e cientificos que interessem aos

€gressos.

18



@

Bl INSTITUTO
EE®E FEDERAL
BBl Parans

4.4 REGISTRO PROFISSIONAL

Os egressos, com o diploma de Técnico em Alimentos, poderdo solicitar seu registro
profissional no Conselho Regional de Quimica (CRQ), segundo a Resolu¢do normativa n°
300/2022 (CFQ), Lei n°® 5.524/1968 e Decreto n° 90.922/1985. Também ¢ possivel a obtencao
no Conselho Regional de Técnicos Industriais (CRT), de acordo com as seguintes normativas:
Lei n° 5.524, de 05 de novembro 1968; Decreto n® 90.922, de 06 de fevereiro de 1985;
Resolugdao CFT n° 95, de 13 de fevereiro de 2020; Decreto 4.560, de 30 de dezembro de 2002.
O egresso podera escolher em qual conselho ira solicitar seu registro profissional dependendo

das atividades e local onde ira atuar profissionalmente.

5 ORGANIZACAO CURRICULAR

5.1 ESTRUTURA CURRICULAR

A estrutura curricular desenvolvida para o curso Técnico em Alimentos esta baseada na
multidisciplinaridade e na interacdo entre reflexao tedrica e vivéncia profissional, que visa levar
o aluno a desenvolver as habilidades de compreensdo, analise, comparagdo e sintese das
informagoes, gerando autonomia para propor solugdes para as industrias baseadas em analises
criticas, formando assim um profissional inovador e pluralista.

A integracdo entre os componentes cria condi¢des para a andlise critica, a investiga¢ao
da complexidade da realidade e para a criatividade na proposi¢ao de solugdes para os problemas
encontrados. Esses aspectos estdo em consondncia com a concepgao do curso, que se pauta na
constru¢do do conhecimento, enfatizando-se o “aprender a aprender”: o discente deixa de ser
um “consumidor” passivo de conhecimentos e informagdes transmitidas pelos docentes e passa
a ser o construtor de seu conhecimento, de forma critica e reflexiva, tendo o docente como um
mediador desse processo de ensino-aprendizagem.

A matriz curricular enfocard, principalmente, na area especifica do curso, sem esquecer
da importancia da formagdo bésica e humanistica. Tal enfoque ¢ demasiadamente importante
para tornar o egresso um profissional valorizado e capaz de atuar na linha de producdo
industrial; gestdo da producao; laboratérios de analises quimica, fisica e microbiologica;
desenvolvimento de novos produtos e analise sensorial. A matriz curricular prevé a oferta dos
26 componentes curriculares em quatro semestres, totalizando uma carga horéria de 1.335
horas-rel6gio, com tempo minimo de integralizacdo de dois anos, incluindo 120 h de e Estagio

Obrigatorio.
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A estrutura curricular leva em consideragao as informagdes contidas no PDI 2019-2023
do IFPR contemplando a inovagdo e empreendedorismo; o cooperativismo e o trabalho em
equipe; a tecnologia da informagdo; a gestdo de pessoas, legislagdo trabalhista e ética
profissional; o meio ambiente; a seguranca do trabalho e a iniciagdo cientifica dos estudantes.

A proposta curricular foi criada introduzindo no primeiro semestre do curso quatro
componentes curriculares de formagao basica, um de formag¢ao humanistica e dois de formagao
especifica. Nos componentes curriculares basicos os estudantes terdo a oportunidade de
aprofundar seus conhecimentos em matematica, informatica, quimica e comunicagao técnica.
A formagdo humanistica sera trabalhada no componente de Etica e Relagdes Humanas no
Trabalho, buscando promover a formagao integral e critica dos discentes frente as constantes
modificagdes das relagdes no mundo do trabalho. Nos componentes curriculares de formagao
especifica serdo trabalhadas as questdes gerenciais, de planejamento, de empreendedorismo e
ambientais dentro da industria alimenticia.

No segundo, terceiro e quarto semestre os discentes terdo contato com os componentes
curriculares especificos do curso, com exce¢cdo do componente de Métodos Analiticos, nos
quais serdo trabalhados os processos das transformacdes fisico-quimicas e bioquimicas do
processamento dos alimentos, conservagdo das matérias primas e produtos, desenvolvimento
de novos produtos, legislagdes, higienizacdo e controle de qualidade. No ultimo semestre do
curso, os estudantes irdo cursar os componentes curriculares de Controle de Qualidade e
Higienizagdo na Industria de Alimentos assim como o de Seguranca do Trabalho. No quarto
semestre os discentes também irdo realizar o estdgio obrigatorio e escrever um relatdrio sobre
as experiéncias obtidas dentro das industrias alimenticias de Assis Chateaubriand e regido.

Um dos principios da organizag¢do curricular deste PPC ¢ a adog¢ao de aulas praticas em
todos os componentes curriculares especificos do curso. Tal medida ¢ importante para que os
futuros técnicos possam vivenciar o processamento dos alimentos em pequena escala na Planta
piloto de processamento de alimentos do IFPR e entender os processos bioquimicos envolvidos.
Uma vez que o principio das técnicas industriais é entendido, os estudantes poderdo entender
que, nas industrias, ocorre 0 mesmo fendmeno numa escala industrial. Por meio das visitas
técnicas em industrias do municipio ou regido, os estudantes irdo vivenciar as mesmas técnicas
vistas em aulas praticas, mas em grandes proporc¢des feitas nas industrias.

Periodicamente, as docentes dos componentes curriculares especificos do curso irdo
ofertar cursos e minicursos tedricos e praticos de fabricacdo de alimentos priorizando a pratica
social como principio norteador da existéncia do curso. Os cursos buscam aprimorar os

conhecimentos de pessoas que ja atuam de forma informal da produgdo de alimentos bem como
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capacitar pessoas interessadas em obter uma nova profissdo e fonte de renda. Outra importante
contribuigdo social ocorrera pela parceria com a secretaria de educagdo do municipio de Assis
Chateaubriand e outras cidades proximas para a oferta de cursos de aperfeicoamento de
servidores publicos que trabalham no preparo da merenda escolar. Os cursos poderdo ter um
enfoque no melhor aproveitamento dos alimentos, formas de preparo que garantem a qualidade
nutricional e seguranca microbioldgica da refeicdo ofertada nas escolas.

Os temas transversais (§7° do artigo 26 da Lei n° 9.394/1996) irdo promover a
integralizacao curricular sendo abordados em eventos promovidos pelo Nucleo de Arte e
Cultura (NAC), Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) e Nucleo de
Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE) por meio da
realizagdo de eventos previstos em calendario académico e extraordinarios. Serao trabalhados
os temas de meio ambiente, economia, saude, cidadania e civismo, multiculturalismo, ciéncia
e tecnologia, a ser complementada por uma parte diversificada de acordo com as caracteristicas
regionais e locais da sociedade, da cultura, da economia, dos estudantes e das legislagdes
vigentes.

Os temas que obrigatoriamente serdo trabalhados sdo: prevencgado de todas as formas de
violéncia contra a crianca e o adolescente (Lei n® 8.069/1990); seguranga no transito (artigo 74
a 76 da Lei n°® 9.503/1997); educacdo ambiental (Lei n® 9.795/1999; artigos 5° e 6° do Decreto
n°® 4.281/2002 e Resolugdao CNE/CP n° 02/2012); processo de envelhecimento, respeito e
valorizacao do idoso (artigo 22 da Lei n® 10.741/2003); educagdo em direitos humanos, (§ 9°
do artigo 26 da Lei n° 9.394/1996), em que se deve inserir os conteudos relativos aos direitos
humanos e a prevengao de todas as formas de violéncia contra a crianca, o adolescente ¢ a
mulher (Resolugao CNE/CP N° 1/2012); educagdo alimentar e nutricional (Lei n° 11.947/2009
e Resolucdo CNE/CEB n° 02/2012).

A exibicao de filmes de produgdo nacional serd feita com tempo minimo de duas horas
mensais ficando a cargo dos professores responsaveis pelos componentes curriculares e
atividades promovidas pelo campus com a finalidade de promover a popularizacdo de filmes

nacionais.

5.2 METODOLOGIA E ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

O Curso Técnico em Alimentos subsequente traz para o cotidiano escolar metodologias
que de fato integram as varias dimensdes da formac¢ao humana. A tarefa ndo se limita a integrar

educacgao basica e educacao profissional, além da superagao deste dualismo existe também a
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preocupagdo com a integragcdo das diferentes areas do saber, superando a fragmentacdo do
conhecimento.

A articulagdo e integracdo dos diferentes conhecimentos ¢ elemento catalisador do
processo de ensino e aprendizagem, indo além das propostas que buscam apenas estabelecer
conexdes entre 0s componentes curriculares. A verdadeira integragdo possibilita o alcance da
politecnia, ou seja, a indissociabilidade entre a formagdo para o trabalho e a educagdo basica.
Além de ultrapassar as fronteiras dos componentes curriculares € necessario visar a construgao
da autonomia do sujeito e a transformacgao social.

O ensino e aprendizagem do curso Técnico em Alimentos fundamenta-se em
metodologias que privilegiam a participagdo ativa do aluno na constru¢do do conhecimento e a
integracdo entre os contetidos, além de estimular a interacdo entre o ensino, a pesquisa € a
extensdo. Do mesmo modo, a metodologia ativa de aprendizado esta presente neste projeto em
praticamente todos os periodos curriculares, nas quais os alunos serdo estimulados a: i) assumir
atitude de busca de conhecimento; ii) propor respostas para problemas reais ou simulados; iii)
desenvolver a habilidade de autoaprendizado; iv) indissociabilidade entre teoria e pratica
respeitando o Decreto n°. 8.268, de 18 de junho de 2014.

As metodologias empregadas no curso terdo uma perspectiva emancipatoria e de
destaque dos sujeitos envolvidos. O itinerdrio formativo serd fundamentado em aulas
presenciais com aulas expositivas e praticas em laboratorios; atividades complementares como
seminarios, discussdes coletivas e palestras; atividades de recuperacao ou aprofundamento de
estudos; atividades interdisciplinares; visitas técnicas; atividades de mobilidade nacional e
internacional; atividades culturais e esportivas projetos de pesquisa e extensdo, atividades de
ensino, pesquisa, extensdo e inovagdo pertinentes aos cursos, trabalho como principio
educativo, entre outras, em consonancia com a Resolu¢do n® 50/2017-1FPR.

Pensando no melhor atendimento dos estudantes com necessidades educacionais
especificas, o IFPR organizou procedimentos institucionais de flexibilizagdo curricular para
aqueles que apresentam significativo, expressivo e relevante comprometimento de
aprendizagem, de cardter permanente, progressivo e/ou transitorio, que ndo estejam em
igualdade de condigdes e oportunidades, no contexto escolar, com o intuito de promover acesso,
permanéncia e €xito a todos os estudantes do IFPR, respeitando as suas especificidades.

A flexibilizagdo curricular envolve adaptagdes de materiais e atividades para os
estudantes com necessidades educacionais especificas do IFPR, em consonancia com a

Resolucao n°® 50, de 14 de julho de 2017 do IFPR e com a concepgao de adaptagdes razodveis,
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previstas no Art. 3°, inciso VI, da Lei no 13.146, de 06 de julho de 2015, Lei no 9.394, de 20
de dezembro de 1996 e Decreto no 7.611, de 17 de novembro de 2011.

Entende-se por Flexibilizagdo Curricular alteracdes pedagogicas significativas em apoio
ao estudante com necessidades educacionais especificas, que sera registrado no Plano de
Flexibilizacdo Curricular (PFC). A Flexibilizagdo Curricular sera realizada mediante
articulacdo entre os professores do componente curricular e Comissdo do Plano de
Flexibiliza¢ao Curricular, visando a implementagao de 1 (uma) ou mais possibilidades:

I - Diferenciagao dos contetidos previstos na ementa do componente curricular;

IT - Atendimento educacional individualizado realizado pelo professor do componente
curricular;

IIT - Dilagao ou redugdo do prazo para a conclusao do curso;

IV - Reorganizagdo e/ou equivaléncia de componente curricular;

V - Reopgdo e/ou transferéncia entre curso e campi, considerando a existéncia de vaga
no curso pretendido, a qualquer tempo.

VI - Definigdo de critérios diferenciados e adequados de avaliagdo, considerando a
singularidade e especificidade dos estudantes, de maneira que sejam atendidos em suas
necessidades e possam avancar €xito em seu processo de aprendizagem.

Nos casos de estudantes com altas habilidades/superdotagdo o processo de
flexibilizagdo curricular ocorrerd fundamentado no principio legal da progressdo parcial ou
total, possibilitando o avango nos cursos, componentes curriculares especificos ou etapas,

mediante verificagdo de aprendizagem.

5.3 RELACAO ENTRE ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E INOVACAO

As acdes de ensino, pesquisa, extensdo e inovagdo, assim como sua integragdo sao
principios fundamentais da educacdo no Instituto Federal do Parana e constituem um processo
educativo, cultural e cientifico que possibilita a relagdo da institui¢do com a sociedade e a
aplicacdo pratica do que ¢ aprendido. A articulagdo entre ensino, pesquisa e extensao possibilita
o desenvolvimento de atitudes e acdes empreendedoras e inovadoras, tendo como foco as
vivéncias da aprendizagem para capacitacao e para a inser¢ao no mundo do trabalho.

A indissociabilidade das atividades de ensino, pesquisa e extensdo leva a mudangas
significativas nos processos de ensino e aprendizagem, tornando os discentes e docentes
sujeitos do ato de aprender e ensinar, contribuindo para a difusdo dos conhecimentos cientificos

e tecnoldgicos, imprescindiveis na formacao do Técnico em Alimentos.
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A concretizag¢do da indissociabilidade entre ensino, pesquisa, extensdo e inovacao no
curso Técnico em Alimentos do campus Assis Chateaubriand ocorre em dois ambitos
principais: no ambito de atividades extracurriculares, regularmente ofertadas e divulgadas aos
estudantes; e no ambito dos componentes curriculares do curso e a interagao entre eles, que foi
cuidadosamente planejada na elabora¢do da matriz curricular.

Nas atividades extracurriculares regularmente ofertadas e divulgadas, os estudantes tém
a possibilidade de participar em projetos de pesquisa e extensao idealizados pelos docentes e
pelos proprios discentes. A participagdo no desenvolvimento de pesquisa e extensao
relacionadas aos objetos de ensino do curso ocorre tanto como bolsista, através de bolsas de
pesquisa e de extensdo, bem como através da atuagdo voluntaria.

Com efeito, ao longo da existéncia do curso, o incentivo e o efetivo desenvolvimento
de projetos de pesquisa e extensdo tem proporcionado aos estudantes a possibilidade de
apresentarem seus projetos e resultados em eventos académicos de importancia local, a exemplo
do evento anual “Feira de Ensino, Pesquisa, Extensdo e Inovacdo” (FEPIAC) do campus; de
importancia regional, a exemplo do Seminario de Extensdo, Ensino, Pesquisa e Inovagao —
SE?PIN, bem como eventos de alcance internacional.

A Mostra de Cursos e a Semana Integrada de Educagdo Profissional (SIEP) sdo outras
acoes de extensdo de destaque que sdo desenvolvidas anualmente. A Mostra de Cursos ¢ um
evento anual no qual o campus de Assis Chateaubriand convida a comunidade a conhecer sua
estrutura e seus cursos, consistindo em dois dias especialmente reservados para a visita da
comunidade ao campus. Na mostra de cursos, os proprios estudantes dos cursos técnicos, com
apoio dos docentes, ficam encarregados de planejar e montar a exposi¢ao referente aos cursos.
Na SIEP os docente e estudantes oferecem cursos profissionalizantes, palestras e mesas
redondas visando promover a formagao integral dos estudantes. A ampliagdo do repertdrio
profissional, educacional e cultural do estudante ¢ o foco principal do evento, o qual ¢
organizado conjuntamente por todas as coordenagdes de curso e eixos tecnoldgicos,
envolvendo, ainda, todos os servidores do ensino do campus.

Outro evento de extensdo ¢ a Expo Assis que consiste em um evento festivo anual
municipal importantes instituigdes e entidades comercial do municipio expdem suas atividades.
O IFPR possui espaco reservado nesta exposi¢cdo onde os estudantes e professores participam
em forma de revezamento apresentando a comunidade, materiais e informagdes referentes ao
campus.

A inovacao sera trabalhada principalmente nos componentes curriculares de formacgao

\

especifica do curso incentivando os estudantes a criar novos produtos relativos a area do
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conhecimento do componente curricular. Uma das atribui¢des do Técnico em Alimentos ¢ atuar
nesta vertente desenvolvendo novos produtos e testando-os com os conhecimentos adquiridos
no componente de Analise sensorial.

Anualmente e de forma diversificada ao longo dos anos, os decentes e técnicos do
campus (principalmente os técnicos da Secdo Pedagogica) organizam e disponibilizam aos
estudantes uma série de palestras e atividades para tratar de assuntos diversos, dentre eles, temas
transversais. Como exemplo de temas de palestras e atividades desenvolvidas no campus
citamos: consciéncia negra, inclusdo, bulling, conscientizagdo para a correta destinacdo de
residuos so6lidos no campus, ética em trabalhos académicos, palestras com o Rotary clube de
Assis Chateaubriand, palestras com membros do Nucleo Regional de Educacao, dentre outros

temas.

6 AVALIACAO
6.1 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliag@o ¢ uma tarefa didatica cotidiana na rotina docente que deve acompanhar o
ensino e aprendizagem. A partir do trabalho conjunto entre o professor e os estudantes os
resultados sdo obtidos e comparados com os objetivos propostos a fim de observar os
progressos, dificuldades e reorientar o trabalho docente para as correcdes que necessitam ser
feitas. A avaliagdo ¢ um processo complexo que ndo se restringe apenas em aplicar provas e
atribuir notas. Avaliar ¢ um processo que cumpre fungdes didatico-pedagogicas diagnosticas e
de controle nas quais sdo usados instrumentos de verificagdo do rendimento escolar

(LIBANEO, 2006).

6.1.1 Concepc¢ao de avaliaciao

Um dos preceitos do IFPR/Assis Chateaubriand ¢ que a avaliagdo das tarefas humanas
¢ indispensavel para a melhoria do desempenho das atividades. Avaliamos continuamente,
como forma de fazer o contingenciamento entre o percurso que se esta seguindo e os fins
previamente tragados. Todavia, no ambiente escolar a avaliagdo ¢ um processo formal que
supera a espontaneidade do cotidiano e por isso precisa ser planejada.

Durante as aulas, estudantes e docentes sdo sujeitos ativos, seres humanos historicos,
imersos numa cultura, que apresentam caracteristicas particulares de vida, e devem atuar de

forma consciente nesse processo pedagogico. O processo de ensino-aprendizagem deve ser
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organizado a partir dos conhecimentos formais, prescritos no curriculo, e dos informais,
oriundos da pratica social. A avaliagdo da aprendizagem dos estudantes seguird as normas de
avaliacdo dos processos de ensino aprendizagem no ambito do IFPR, previstas pela Resolugao
n°® 50 de 14 de julho de 2017.

O processo de avaliagdo de ensino e aprendizagem sera:

I — diagnostico: considera o conhecimento prévio e o construido durante o processo de
ensino-aprendizagem, abrange descricdo, apreciagao qualitativa acerca dos resultados
apresentados pelos envolvidos em diferentes etapas do processo educativo e indica avangos e
entraves para intervir e agir, redefinindo agdes e objetivos;

IT — formativo: ocorre durante todo o processo de ensino-aprendizagem, ¢ continuo,
interativo e centrado no processo por meio do qual o estudante (re)constroi seus conhecimentos,
possibilitando esse acompanhamento, bem como fornecendo subsidios para a avaliacdo da
propria pratica docente;

IIT — somativo: possibilita a avaliagdo dos objetivos pretendidos; apresenta os resultados
de aprendizagem em diferentes periodos e seus dados subsidiam o replanejamento do ensino
para proxima etapa;

Nesse sentido, a pratica pedagogica articula-se com a avaliacdo e, ¢ neste
entrelagamento, que o ato educativo se consolida. Como a avaliagdo ¢ um processo em fungao
da aprendizagem, deduz-se que, assim como os objetivos educacionais sdo diversos, varias e
diferentes também serao as técnicas para avaliar se a aprendizagem esta se realizando ou nao.
Os instrumentos e critérios avaliativos sdo definidos pelos docentes que tém autonomia
didatico/metodoldgica para definir qual estratégia ¢ a mais adequada a ser utilizada, sempre em
consonancia com os valores, objetivos e principios adotados pelo IFPR. Deverao ser priorizados
instrumentos de avaliacdo estimuladores da autonomia na aprendizagem, que envolvam
atividades realizadas individualmente e em grupo e forne¢am indicadores da aplicagdo no
contexto profissional dos objetivos alcangados. Os critérios qualitativos deverdo se sobrepor
aos quantitativos no processo avaliativo.

A avaliag@o do processo ensino-aprendizagem, de acordo com o Art. 9, da Resolucao
50/2017 do IFPR considerara a utilizagdo de variados instrumentos avaliativos, podendo incluir:

I — seminarios;

IT — trabalhos individuais e/ou em grupos;

III — testes escritos e/ou orais/sinalizados;

IV — demonstragdes de técnicas em laboratorio;

V — dramatizacgoes;
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VI — apresentacgdes de trabalhos finais de iniciagdo cientifica; VII — artigos cientificos
ou ensaios;

VIII — Trabalho de Conclusao de Curso (TCC);

IX — relatorios de estagio;

X — portfolios;

XI — resenhas;

XII — autoavaliagoes;

XIII — participagdes em projetos;

XIV — participagdes em atividades culturais e esportivas;

XV — visitas técnicas;

XVI — atividades em Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA);

XVII - participagdo em atividades de mobilidade nacional e internacional;

XVIII — outras atividades de ensino, pesquisa, extensdo e inovagdo pertinentes aos

cursos.

6.1.2. Forma de emissao dos resultados

Os resultados obtidos no processo de avaliagdo serdo emitidos por componentes
curriculares e disponibilizados por meio eletronico e/ou entrega individual de boletim, devendo
ser expressos por conceitos no Sistema Unificado de Administragdo Publica (SUAP).

Os conceitos podem ser de quatro tipos:

I — conceito A — quando a aprendizagem do estudante for PLENA e atingir os objetivos,

conforme critérios propostos no plano de ensino;

II — conceito B — quando a aprendizagem do estudante for PARCIALMENTE PLENA
e atingir os objetivos, conforme critérios propostos no plano de ensino;

IIT — conceito C — quando a aprendizagem do estudante for SUFICIENTE e atingir os

objetivos, conforme critérios propostos no plano de ensino;

IV — conceito D — quando a aprendizagem do estudante for INSUFICIENTE e nao

atingir os objetivos, conforme critérios propostos no plano de ensino.

6.1.3. Condicoes de aprovacio

Sera considerado APROVADO em um componente curricular o estudante que obtiver
o conceito A, B ou C e frequéncia igual ou superior a 75% da carga horéria de cada componente

curricular cursado no periodo letivo, conforme o parecer CNE/CEB n° 6/2015, que propde um
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novo entendimento ao Art. 16, Inciso I da resolucdo n° 50/2017. Ao final do curso, além de
obter éxito em todos os componentes curriculares, o estudante deve cumprir a carga horaria do

estagio obrigatorio, escrever o relatorio de estadgio e apresentd-lo a banca examinadora.

6.1.4. Recuperacio de estudos

A recuperagdo de estudos sera realizada de acordo com o estabelecido no Art. 13 da
Resolugdo 50/2017 (IFPR, 2017):

Art. 13. A recuperagdao de estudos como parte do processo ensino-aprendizagem ¢
obrigatoria e compreende:

§ 1° A Recuperacdo Continua, que se constitui como um conjunto de agdes
desenvolvidas no decorrer das aulas, para a retomada de conteiidos que ainda nao foram
apropriados e/ou construidos pelos estudantes;

§ 2° A Recuperagdo Paralela, que se constitui como parte integrante do processo de
ensino aprendizagem em busca da superacdo de dificuldades encontradas pelo estudante e deve
envolver a recuperagdo de contetidos e conceitos a ser realizada por meio de aulas e
instrumentos definidos pelo docente em horario diverso dos componentes curriculares cursados
pelo estudante, podendo ser presencial e/ou nao presencial.

a) Serdo ofertados estudos de recuperagao paralela a todos os estudantes, principalmente
aos que apresentarem baixo rendimento, tdo logo sejam identificadas as dificuldades no
processo ensino aprendizagem.

1. A organizagdo dos horarios ¢ de competéncia de cada docente em conjunto com a
equipe pedagogica e gestora do campus, respeitadas as normativas institucionais.

2. E responsabilidade do professor comunicar a oferta da recuperacio paralela ao
estudante, bem como, ¢ responsabilidade do estudante participar das atividades propostas.

3. Recuperagdo paralela implica em novos registros académicos e, quando constatada a

apropria¢ao dos contetudos estudados, ocorrera a mudanga do resultado.
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6.2 APROVEITAMENTO DE ESTUDOS ANTERIORES

O aproveitamento de estudos anteriores compreende o processo de aproveitamento de
componentes curriculares cursadas com €xito em outro curso (Art. 62, Resolugdao 54/2011). O
aproveitamento ocorrerd de acordo com as normas expressas nos capitulos V da Resolugdo n°
54/2011, alterada pela Resolucao n° 01/2017 (alterag@o nos artigos 63, 65 e 68).

O pedido deve ser protocolado pelo estudante na secretaria académica do campus, em
formulario proprio, e o IFPR se encarregara de criar uma comissao de andlise para verificacao
da correspondéncia dos componentes. A carga horaria do componente curricular cursado deve
ter pelo menos 75% de equivaléncia de carga horaria para ser aproveitado e, em certos casos, a
comissdo podera solicitar que o estudante realize algum tipo de avaliagdo. O estudante deve
estar matriculado no componente curricular para o qual deseja o aproveitamento e o prazo para
o resultado da andlise ndo deve ultrapassar 10 dias.

Segundo o Art. 68 da Resolugdo n® 01/2017, é vedado o aproveitamento de estudos entre
niveis de ensino diferentes. Portanto, os componentes curriculares cursados com éxito em

cursos de graduacdo ndo poderdo ser utilizados para aproveitamento em cursos técnicos.

6.3 CERTIFICACAO DE CONHECIMENTOS ANTERIORES

A certificagdo de conhecimentos anteriores ocorrera de acordo com as normas expressas
na Resolugdo n°® 54/2011 (CONSUP/IFPR):

Art. 69. De acordo com a LDB 9.394/96 e a Resolugao CNE/CEB N° 04/99, o
conhecimento adquirido na educagdo profissional e tecnoldgica, inclusive no trabalho, podera
ser objeto de avalia¢do, reconhecimento e certificagdo para prosseguimento ou conclusio de
estudos.

Art. 70. Entende-se por Certificagdo de Conhecimentos Anteriores a dispensa de
frequéncia em componente curricular do curso do IFPR em que o estudante comprove dominio
de conhecimento através da aprovagdo em avaliagdo.

§ 1° A avaliagdo serd realizada sob a responsabilidade de Comissdo composta por
professores da area de conhecimento correspondente, designada pela Dire¢do de Ensino,
Pesquisa e Extensdo do campus, a qual estabelecera os procedimentos € os critérios para a
avaliag¢do, de acordo com o previsto no projeto do curso, e terd 15 (quinze) dias uteis para a

expedicao do resultado.
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§ 2° A avaliacdo para Certificagdo de Conhecimentos Anteriores poderd ocorrer por
solicitagdo fundamentada do estudante, que justifique a excepcionalidade, ou por iniciativa de
professores do curso.

§ 3° Quando solicitado pelo estudante, o pedido de Certificagdo de Conhecimentos
Anteriores devera ser feito no prazo de até 10 dias a contar do inicio do periodo letivo, através
de formulario proprio entregue a Secretaria Académica do Campus.

§ 4°. Cabera a Comissao designada pela Dire¢ao de Ensino, Pesquisa e Extensao do
Campus estabelecer a programagdo e a supervisao das avaliagdes, bem como a homologagao
dos resultados finais.

§ 5° Nao se aplica a certificacdo de conhecimentos anteriores para o componente
curricular de Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) ou Monografia, bem como para Estagio
Supervisionado.

§ 6° O estudante devera estar matriculado ou ainda ndo ter cursado o(s) componente(s)
curricular(es) para o(s) qual(is) solicita a certificagdo de conhecimentos, até que seja expedido
o resultado do seu pedido de aproveitamento.

Art. 71. A certificagdo de conhecimentos por componente curricular somente pode ser
aplicada em curso que prevé matricula por componente curricular. Paragrafo tnico. No curso
com matricula por modulo, bloco ou série a certificagdo de conhecimentos somente se aplica se
o estudante demonstrar dominio de conhecimento em todos os componentes curriculares do
periodo letivo.

Art. 72. Caberd a Dire¢ao de Ensino, Pesquisa e Extensdo do Campus encaminhar o
resultado a Secretaria Académica do Campus através de processo individual por estudante,
contendo os componentes curriculares aproveitados com os respectivos conceitos avaliativos,
acompanhados de atas e/ou relatdrios das avaliagdes assinado pelos membros da Comissdo
designada para tal.

Paragrafo unico. Os componentes curriculares com certificacao de conhecimento serdo
cadastrados, pela Secretaria Académica do Campus, no sistema de controle académico com a
frequéncia integral e o desempenho atingido pelo estudante na avaliacdo.

Nesse contexto, o conhecimento adquirido na educagdo profissional e tecnoldgica,
inclusive no trabalho, podera ser objeto de avaliagdo, reconhecimento e certificacdo para
prosseguimento ou conclusdo de estudos no curso. Entende-se por Certificagdo de
Conhecimentos Anteriores a dispensa de frequéncia em componente curricular do curso do
IFPR em que o estudante comprove dominio de conhecimento através da aprovagao em

avaliacdo, conforme Art. 69 e 70.
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6.4 REPRESENTACAO GRAFICA DO PROCESSO FORMATIVO
Formacgao Formacgao Formacgao
humanistica especifica basica
Itinerario formativo do Curso Técnico em Alimentos
] |
1° semestre 2° semestre 3° semestre 4° semestre
Comunicagdo Microbiologia dos Analise sensorial Controle de
técnica (50 h) alimentos (50 h) (33 h) qualidade e
higienizagdo na
I industria de

Quimica organica e Me¢étodos analiticos alimentos (50 h)

bioquimica dos (33 h)
alimentos (67 h)

Etica e relagdes
humanas no
trabalho (33 h)

Embalagens de
alimentos (33 h)

Bromatologia dos
alimentos (67 h)

Fundamentos da
quimica (67 h)

carnes e derivados I

Tecnologia de

(67 h)

Gestdo ambiental
na industria de
alimentos (33 h)

glicidios e lipidios

Tecnologia de

(33 h)

Gestdo e
planejamento
aplicados a
agroindustria (33 h)

Tecnologia do leite

e derivados (67 h)

Informaética basica
(50 h)

Tecnologia do
pescado, mel e
ovos (50 h)

Magquinas,
equipamentos e
instalagdes
industriais (33 h)

Matematica
aplicada (33 h)

Processamento e
pos-colheita de
produtos vegetais
(67 h)

Logistica aplicada a
industria de
alimentos (50 h)

Tecnologia de
bebidas (33 h)

Pratica profissional
(estagio obrigatorio)
e escrita de relatorio

(50 h)

Tecnologia de
carnes e derivados
IT (50 h)

Segurancga do
trabalho (33 h)

Tecnologia de
massas e panificios
(50 h)

[ Estagio obrigatdrio
(120 h)

Diploma de Técnico em Alimentos (1.335 h)
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PARANA

(Criagdo Lei n2 11.892 de 29/11/2008)

Campus Assis Chateaubriand

MATRIZ CURRICULAR DO CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

Base legal especifica do curso: Lei N2 5.524, de 5 de novembro de 1968

Resolugdo de autorizagdo do curso no IFPR: Resolu¢do n2 114/2022

(total do periodo)

CH em hora-aula (min) 50
. CH total em CH total em
. Numero L.
Semanas do ano letivo de aulas hora-aula do hora-relégio
semanais periodo CNCT 50
40 letivo 50
Comunicacdo técnica 3 60 50
Etica e relagdes humanas no 40 33
trabalho
Fundamentos da quimica 4 80 67
G(.estao ambiental na industria de ) 0 33
alimentos
19 Semestre Gest'ao t? pl:-jmejamento aplicados a ) 0 33
agroinddustria
Informdtica basica 3 60 50
!Vlaqum:j\s, gqmpamgntos e 5 20 33
instalagOes industriais
Matematica aplicada 2 40 33
Subtotal
: 20 400 332
(total do periodo)
Microbiologia dos alimentos 3 60 50
qumlca organica e Bioquimica dos 4 80 67
alimentos
Tecnologia de carnes e derivados | 4 80 67
292 Semestre | Tecnologia de glicidios e lipidios 2 40 33
Tecnologia do leite e derivados 4 80 67
Tecnologia do pescado, mel e ovos 3 60 50
Subtotal
(total do periodo) 20 400 334
Andlise sensorial 2 40 33
Métodos analiticos 2 40 33
Bromatologia dos alimentos 4 80 67
Processamento g pos-colheita de 4 30 67
30 Semestre produtos vegetais
Tecnologia de bebidas 2 40 33
Tecnologia de carnes e derivados |l 3 60 50
Tecnologia de massas e panificios 3 60 50
subtotal 20 400 333
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Controle de qualidade e
higienizagdo na industria de 3 60 50
alimentos
Embalagens de alimentos 2 40 33
Logistica aplicada a industria de
42 Semestre | alimentos 3 60 >0
Pra'F|ca E)r.oflssmna_l (estagio N 3 60 50
obrigatdrio) e escrita de relatdrio
Seguranca do trabalho 2 40 33
Subtotal
(total do periodo) 13 260 216
Total do curso 73 ‘ 1.460 ‘ 1.215
DISTRIBUICAO — CARGA HORARIA
Carga horaria de componentes curriculares (hora-aula) 1.460
Carga horaria de componentes curriculares (hora-relégio) 1.215
Estagio obrigatério (hora-relégio) 120
Carga horaria total do curso (hora-relégio) 1.335
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6.6 EMENTARIO E BIBLIOGRAFIAS

IFPR - CAMPUS ASSIS CHATEAUBRIAND

Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Primeiro Semestre

Componente Curricular: Comunicagdo técnica

Carga Horaria (hora-aula): 60 h Carga Horaria (hora-relogio): 50 h

Ementa:

Comunicac¢ao formal (e-mail, oficio, memorando). Técnicas de oratdria. Técnicas de
Apresentagdo. Elaboracdo de textos técnicos (laudos, pericias, pareceres e relatorios).

Bibliografia Basica:

ABREU, A. S. A arte de argumentar. 14. ed. Sdo Paulo: Atelié Editorial, 2021.
BLINKSTEIN, I. Técnicas de comunicacio escrita. 22. ed. Sio Paulo: Atica, 2006.

FERREIRA, L. A. Artimanhas do dizer: retorica, oratoria e eloquéncia. Sdo Paulo: Editora
Blucher 2017. 177 p.

Bibliografia Complementar:

BELTRAO, O.; BELTRAO, M. Correspondéncia: linguagem & comunicagio: oficial,
empresarial, particular. 24. ed. Sao Paulo: Atlas, 2011.

GARCIA, O. M. Comunicagdo em prosa moderna: aprenda a escrever, aprendendo a
pensar. 27. ed., atual. Rio de Janeiro: FGV, 2010.

KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracdo de marketing. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson
Education do Brasil, 2012.

MEDEIROS, Joao Bosco. Correspondéncia: técnicas de comunicagdo criativa. 20. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2010.

SILVA, J. M.; SILVEIRA, E. S. Apresentacio de trabalhos académicos: normas e
técnicas. 8. ed. Petropolis: Petropolis: Vozes, 2014.
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IFPR - CAMPUS ASSIS CHATEAUBRIAND

Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Primeiro Semestre

Componente Curricular: Etica e relagdes humanas no trabalho

Carga Horaria (hora-aula): 40 h Carga Horaria (hora-relégio): 33 h

Ementa:

Codigo de FEtica Empresarial. Historia dos Codigos de FEtica. Etica empresarial.
Responsabilidade Social x Fung¢do Social da Empresa. Temas emergentes relacionados a
Etica, Cidadania e Sustentabilidade. Valores, atitudes, percepgao, aprendizagem e qualidade
de vida: implicagdes para a organizagao. A acdo humana no contexto das organizagdes:
motivacao, comportamento humano; a importancia de se trabalhar em equipes e os requisitos
necessarios. Competitividade e sucesso profissional. Criatividade. O profissionalismo, o

espirito de lideranga, a ética nas relagdes profissionais.

Bibliografia Basica:

BARBIERI, Ugo Franco. Gestao de pessoas nas organizacoes: a aprendizagem da lideranca
¢ da inovac¢do. Sao Paulo: Atlas, 2013.

BARSANO, P. R. Etica e cidadania organizacional: guia pratico e didatico. Sdo Paulo, SP:
Saraiva, 2012.

RIOS, T. A. Etica e competéncia. 20. ed. Sao Paulo: Cortez, 2011.

Bibliografia Complementar:

CZAJKOWSKI, A.; MULLER, R.; OLIVEIRA, V. S. Construindo relacionamentos no
contexto organizacional. Sao Paulo: Editora Intersaberes, 2020.

FERNANDES, B. H. R. Gestao estratégica de pessoas: com foco em competéncias. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2013.

FONSECA, V. S. Introducio a teoria geral da administracdo. Sao Paulo: Contentus,
2020.

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas de. Planejamento Estratégico: Conceitos,
metodologia e praticas. 34 ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2018.

ROBBINS, Stephen P. Comportamento Organizacional. 9 ed. Sao Paulo: Prentice Hall,
2010.
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IFPR - CAMPUS ASSIS CHATEAUBRIAND

Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Primeiro Semestre

Componente Curricular: Fundamentos da quimica

Carga Horaria (hora-aula): 80 h Carga Horaria (hora-relogio): 67 h

Ementa:

Funcgdes Inorganicas. Equilibrio Quimico. Cinética Quimica. Normas de Seguranca do
Laboratério. Materiais ¢ Vidrarias. Técnicas basicas do laboratorio de quimica: estados da
matéria (determinacdo do ponto de fusdo e ebuli¢do). Diferenca entre processos quimicos e
fisicos. Formas de reconhecer a ocorréncia de uma reagdo. Preparo de solucdes e unidades

de concentragdo. Solubilidade e polaridade das substancias.

Bibliografia Basica:

ATKINS, P. W.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio
ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P.; WEAVER, G. C. Quimica geral e reacdes quimicas, v. 1.
Rio de Janeiro: Cengage Learning, 2009.

POSTMA, J. M.; ROBERTS JR., JULIAN L.; HOLLENBERG, J. L. Quimica no
laboratorio. 5. ed. Sdo Paulo: Manole, 2009.

Bibliografia Complementar:

ATKINS, P. W. et al. Quimica inorganica. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2008.

BROWN, T.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. E. Quimica: a ciéncia central. 9 ed. Prentice-
Hall, 2005.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P.; WEAVER, G. C. Quimica geral e reacdes quimicas, v. 2.
Rio de Janeiro: Cengage Learning, 2009.

MAIA, D.; BIANCHI, J. C. A. Quimica geral: fundamentos. Sao Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2007.

RUSSELL, J. B. Quimica geral. Volume 1. 2. ed. Sdo Paulo: MacGraw-Hill, 1994.
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IFPR - CAMPUS ASSIS CHATEAUBRIAND

Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Primeiro semestre

Componente Curricular: Gestdo ambiental na industria dos alimentos

Carga Horaria (hora-aula): 40 h Carga Horaria (hora-relogio): 33 h

Ementa:

Importancia da gestao ambiental nas industrias alimenticias. Efeitos da degradacao do meio
ambiente. Impacto ambiental ocasionado pelo lancamento de residuos industriais.

Tratamentos de efluentes. Legislagio Ambiental.

Bibliografia Basica:

ASSIS, A. H. C. Analise Ambiental e Gestao de Residuos. Editora Intersaberes, 2020.

DONAIRE, D.; OLIVEIRA, E. C. Gestao ambiental na empresa: fundamentos e
aplicagoes. 3. ed., rev. e atual. Sao Paulo: Atlas, 2018.

PIMENTA, H. C. D. Gestao ambiental. Curitiba: LT, 2012.

Bibliografia Complementar:

CALDAS, R. M. Gerenciamento dos aspectos e impactos ambientais. 2 ed. Sdo Paulo:
Editora Pearson, 2019. 171 p.

DIAS, Reinaldo. Gestao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 3. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2017.

DIAS, G. F. Educacio e Gestao Ambiental. Sao Paulo: Global Editora, 2006.
MANAHAN, S. E.; Quimica ambiental. 9. ed. Porto Alegre: Bookman, 2013.

SILVEIRA, C. E. M. Dano ambiental e gestdao do risco: atualidades em jurisdicdo e
politicas publicas. Caxias do Sul: Educs, 2016.
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IFPR - CAMPUS ASSIS CHATEAUBRIAND

Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Primeiro Semestre

Componente Curricular: Gestao e planejamento aplicados a agroindustria

Carga Horaria (hora-aula): 40 h Carga Horaria (hora-relogio): 33 h

Ementa:

Historico da gestdo. Ferramentas de gestdo: Processo administrativo, Cinco S; Processo de
resolugdo de problemas. Fundamentos do planejamento. Planejamento estratégico. A
importancia dos cendrios e tendéncias para o planejamento. Diagnostico empresarial. Missao,
visdo, valores e fatores criticos de sucesso. Objetivos e metas. Cendrios. Planos de Acao.
Controle e avaliagdo. Tendéncias e desafios do planejamento estratégico. Temas emergentes

relacionados ao Planejamento Estratégico.

Bibliografia Basica:

BERNARDI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestao: fundamentos, estratégias e
dinamicas. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

BITTENCOURT, C. M. A. Governanca Corporativa e Compliance: Planejamento e
Gestao Estratégica. Sao Paulo: Contentus 2020

OLIVEIRA, D. P. R. Planejamento estratégico: conceitos, metodologia, praticas. 34. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2018.

Bibliografia Complementar:

CHIAVENATO, I. Introducio a teoria geral da administracio. 9. ed. Sao Paulo: Manole,
2014.

DAFT, R. L. Administra¢ao. Sao Paulo: Cengage Learning, 2018.

FARRA, S. P. D.; GEBER, C. O. Gestao de vendas: uma visao sobre a arte de vender.
Sao Paulo: Editora Intersaberes 2020

ROBBINS, S. P.; JUDGE, T; SOBRAL, F. Comportamento organizacional: teoria e
pratica no contexto brasileiro. 14. ed. Sao Paulo: Pearson, 2010.
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IFPR - CAMPUS ASSIS CHATEAUBRIAND

Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Primeiro Semestre

Componente Curricular: Informatica basica

Carga Horaria (hora-aula): 60 h Carga Horaria (hora-relogio): 50 h

Ementa:

Conceitos gerais do Sistema Operacional Windows, instalagdo e manutengdo do sistema.
Processador de textos. Planilhas eletronicas. Programa de apresentacao. Servigos de e-mail.

Internet como suporte para suas agoes e auxiliar no exercicio de suas atribuicoes.

Bibliografia Basica:

BARRIVIERA, R.; OLIVEIRA, E. D. Introducio a informatica. Curitiba: Editora do Livro
Técnico, 2012.

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introduc¢ao a informatica. 8. ed. Sao Paulo: Pearson
Education do Brasil, 2004.

TAJRA, S. F. Informatica na educacido: novas ferramentas pedagégicas para o
professor na atualidade. 9. ed. Sao Paulo: Erica, 2012.

Bibliografia Complementar:

CAICARA JUNIOR, C.; PARIS, W. S. Informatica, Internet e aplicativos. Curitiba:
Ibpex, 2007.

COX, J.; FRYE, C.; LAMBERT, M. D.; LAMBERT, S.; PREPPERNAU, J.; MURRAY, K.
Microsoft Office system 2007: passo a passo. Porto Alegre: Artmed, 2008.

MARCULA, M.; BENINI FILHO, P. A. Informatica: conceitos e aplicagdes. 5. ed. Sdo
Paulo: Erica, 2019.

MORGADQO, F. Formatando teses e monografias com BrOffice. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna, 2008.

NORTON, P. Introducio a informatica. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1996.
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IFPR - CAMPUS ASSIS CHATEAUBRIAND

Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Primeiro Semestre

Componente Curricular: Maquinas, equipamentos ¢ instalagoes industriais

Carga Horaria (hora-aula): 40 h Carga Horaria (hora-relogio): 33 h

Ementa:

Componentes basicos e elementos de equipamentos industriais (sensores, controladores,
atuadores, bombas, valvulas, etc.). Maquinas e equipamentos da industria alimenticia
(caldeiras, purgadores de vapor, centrifugas, pasteurizadores, resfriadores, trocadores de
calor, extrusora, etc.). Principios de 16gica de acionamentos e controle de maquinas (elétrica
+ hidraulica + pneumatica + eletro hidraulica + eletropneumatica). Nog¢des de projetos e
instalagdes industriais. Diferenciais de maquinas e equipamentos utilizados na industria
alimenticia. Processos e programas de manuten¢do Industrial. Normas técnicas € normas

sanitarias aplicadas a equipamentos industriais.

Bibliografia Basica:

AMARAL, A. A. Controle e Normas Sanitarias. Curitiba: Livro Técnico, 2011.
LOPES, T. H. Higiene e Manipulacio de Alimentos. Curitiba: Livro Técnico, 2012.
MELCONIAN, S. Elementos de maquinas. 10. ed. Sio Paulo: Erica, 2012.

Bibliografia Complementar:

BONACORSO, N. G.; NOLL, V. Automacio eletropneumatica. 12. ed. Sdo Paulo: Erica,
2013.

BOTELHO, M. H. C.; BIFANO, H. M. Operacao de Caldeiras. Sao Paulo: Editora
Blucher, 2015.

LIRA, F. A. Metrologia na industria. 8. ed. Sao Paulo: Erica, 20009.
MAMEDE FILHO, J. Instalacées elétricas industriais. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2010.
ROSARIO, J. M. Principios de mecatrdnica. Sio Paulo: Prentice-Hall, 2005.
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IFPR - CAMPUS ASSIS CHATEAUBRIAND

Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Primeiro Semestre

Componente Curricular: Matematica aplicada

Carga Horaria (hora-aula): 40 h Carga Horaria (hora-relogio): 33 h

Ementa:

Operagdes basicas; Razdo e Proporcao; Porcentagem; Regra de trés simples e composta;
Poténcia; Notagao Cientifica; Unidades e transformacao de medida; Resolugdo de equacdes
do 1° grau. Sistemas de equagdes do 1° grau. Resolugdo de equagdes do 2° grau. Matematica

financeira; Andlise e constru¢do de graficos. Fungoes.

Bibliografia Basica:

BORGES, R. A.; QUEIROZ, T. A. Matematica aplicada a industria: problemas ¢ métodos
de solu¢do. Editora Blucher 2016.

IEZZ1, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos de matematica elementar: conjuntos e fungdes.
9. ed. Sdo Paulo: Atual, 2013.

PAIVA, M. Matematica. 2. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

Bibliografia Complementar:

ASSAF NETO, A Matematica financeira e suas aplicacdes. 14. ed. Sao Paulo: Atlas, 2019.
DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicagdes. 3. ed. Sdo Paulo: Atica, 2012.

FAVARO, S.; KMETEUK FILHO, O. Nocoes de logica e matematica basica. Rio de
Janeiro: Ciéncia Moderna, 2005.

SKOVSMOSE, O.; ALRO, H. Diilogo e Aprendizagem em Educacio Matematica.
Auténtica Editora 2021.

LOPES, L. F.; CALLIARI, L. R. Matematica aplicada na educacao profissional. Curitiba:
Base Editorial, 2010.
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IFPR - CAMPUS ASSIS CHATEAUBRIAND

Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Segundo Semestre

Componente Curricular: Microbiologia dos alimentos

Carga Horaria (hora-aula): 60 h Carga Horaria (hora-relogio): 50 h

Ementa:

Caracteristicas basicas de fungos, bactérias, protozoarios e virus. Doencas transmitidas por
alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano
nos alimentos. Controle do desenvolvimento microbiano nos alimentos. Deterioragao
microbiana dos alimentos. Intoxicagdo e infeccdo de origem alimentar. Conservacao de

alimentos. Analises microbioldgicas de alimentos e agua.

Bibliografia Basica:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Editora
Atheneu, 2010.

GAVA, A. J., CARLOS, A. B. S., FRIAS, J. R. Tecnologia de alimentos: Principios ¢
aplicagdes. 1. ed, Sdo Paulo: Editora Nobel, 2017.

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

Bibliografia Complementar:

BRINQUES, G. B. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Editora Pearson, 2016.

NOGUEIRA, M. A. Estudos em microbiologia e em parasitologia: uma abordagem pratica
e tedrica. Belém: Editora Neurus, 2022.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de alimentos: métodos quimicos e biologicos. 3.
ed. Vicosa: Ed. UFV, 2012.

TORTORA, G. J.; CASE, C. L.; FUNKE, B. R. Microbiologia. 12. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2017.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 6. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2015.
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Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Terceiro Semestre

Componente Curricular: Quimica organica e bioquimica dos alimentos

Carga Horaria (hora-aula): 80 h Carga Horaria (hora-relégio): 67 h

Ementa:

Principais fungdes organicas e suas propriedades fisicas e quimicas. Introducao as reagodes
dos compostos organicos. Bioquimica basica: carboidratos, lipidios, proteinas, aminoacidos,

enzimas, vitaminas, sais minerais. Vias catabolicas e Biosintética. Nutri¢ao basica.

Bibliografia Basica:

BRUICE, P. Y. Quimica Organica Vol. 1 e 2. 4. ed. S3o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2014.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica bésica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2015.

Bibliografia Complementar:

BRINQUES, G. B. Bioquimica dos alimentos. Sao Paulo: Editora Pearson, 2016.

BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 7. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2014.

MCMURRY, J. Quimica organica: volume 1. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.
MCMURRY, J. Quimica organica: volume 2. Sao Paulo: Cengage Learning, 2012.

VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel
molecular. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.
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Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Segundo Semestre

Componente Curricular: Tecnologia de carnes e derivados I

Carga Horaria (hora-aula): 80 h Carga Horaria (hora-relogio): 67 h

Ementa:

Mercado de carnes de bovinos, suinos e aves. Bem-estar animal, pré-abate e abate de bovinos,
suinos e aves. Composicao fisico-quimica e nutricional da carne. Transformag¢ao do musculo

em carne. Microbiologia da carne. Desossa manual e mecanica, cortes e rendimento.

Bibliografia Basica:

GOMIDE, L. A. M., RAMOS, E. M., FONTES, P. R. Ciéncia e Qualidade da Carne. 1.
ed. Vigosa: Editora UFV, 2013.

PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

OETTERER, M. A. SPOTO, M. A. B. R.; FILLET, M. H. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar:

ANDRADE, Patricia Lopes. Tecnologia de tratamento de carnes e derivados. Brasilia,
DF: NT Editora, 2016.

BRINQUES, G. B. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Editora Pearson, 2016.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de alimentos: métodos quimicos e biologicos. 3.
ed. Vigosa: Ed. UFV, 2012.

PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

PIRES, A. V. Bovinocultura de corte. Piracicaba: FEALQ, 2010.
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Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Segundo Semestre

Componente Curricular: Tecnologia de glicidios e lipidios

Carga Horaria (hora-aula): 40 h Carga Horaria (hora-relogio): 33 h

Ementa:

Introducdo a tecnologia de extragdo e refinacdo de Oleos vegetais comestiveis, e dos
carboidratos (agucares, amidos e féculas). Classificacao dos lipidios e glicidios quanto aos
usos, fungdes, fontes e importancia, inovacoes na tecnologia de alimentos. Embalagens de

produtos a base de carboidratos e lipidios.

Bibliografia Basica:

BRINQUES, G. B. Bioquimica dos alimentos. Sao Paulo: Editora Pearson, 2016.

FERREIRA, C. D., OLIVEIRA, M., ZIEGLER, V. Tecnologia industrial de graos e
derivados. 1* Ed. Editora CRV, 2020.

GILHO, G. Z, PICCILLI, J. P. O Processo de Fabricacdo do Acucar e Alcool. Desde a
Lavoura da Cana Até o Produto Acabado. Sdo Paulo: Editora Viena, 2012.

Bibliografia Complementar:

BRINQUES, G. B. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Editora Pearson, 2016.

MASTROENI, M. F.; GERN, R. M. M. Bioquimica - Praticas Adaptadas. Sao Paulo:
Editora Atheneu, 2010.

PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de alimentos: métodos quimicos e biologicos. 3.
ed. Vicosa: Ed. UFV, 2012.

VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel
molecular. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.
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Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Segundo Semestre

Componente Curricular: Tecnologia do leite e derivados

Carga Horaria (hora-aula): 80 h Carga Horaria (hora-relogio): 67 h

Ementa:

Composi¢do quimica do leite. Coleta, recep¢do e controle de qualidade do leite.
Microbiologia do leite. Doengas transmissiveis pelo consumo de leite. Processamento do
leite de consumo: resfriamento, padronizacdo, homogeneiza¢do, pasteurizagdo,
processamento UHT. Tecnologia do processamento de queijos. Tecnologia do
processamento de manteiga, creme e sorvetes. Leites fermentados. Produtos lacteos
concentrados e desidratados. Equipamentos industriais. Legislagao.

Bibliografia Basica:

BRINQUES, G. B. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Editora Pearson, 2016.

MORAES, I. O. Biotecnologia Industrial, Vol. 4: Biotecnologia na produgdo de alimentos.
Sao Paulo: Editora Blucher, 2021.

OETTERER, M. A. SPOTO, M. A. B. R.; FILLET, M. H. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar:

CHAPAVAL, L; PIEKARSKI, P. R. B. Leite de qualidade: manejo reprodutivo, nutricional
e sanitario. Vigosa: Aprenda Facil, 2000.

EMBRAPA. Manual de bovinocultura de leite. Belo Horizonte: SENAR-AR/MG, 2010.

JARDIM, F. B. B.; FONSECA, C. R. Tecnologia de tratamento de leite e derivados.
Brasilia, DF: NT Editora, 2016.

SILVA, J. C. P. M. Manejo de vacas leiteiras a pasto. Vigosa: Aprenda Fécil, 2011.

SILVA, J. C. P. M.; VELOSO, C. M. Manejo da qualidade do leite. 1. ed. Vigosa: Aprenda
Facil, 2011.
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Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Segundo Semestre

Componente Curricular: Tecnologia do pescado, mel € ovos

Carga Horaria (hora-aula): 60 h Carga Horaria (hora-relégio): 50 h

Ementa:

Aspectos mercadologicos, infraestrutura e inspe¢do sanitaria na produgdo de produtos
pesqueiros, ovos e mel. Tecnologias de produgdo, extracdo e envase de mel produzido por
atividades apicolas e meliponas. Tecnologias de produ¢do, conservagdo e processamento de
ovos. Tecnologias do pescado e seus subprodutos, considerando a conservagao, a estocagem,

o transporte e a distribuigao.

Bibliografia Basica:

GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e legislacio.
2. ed. Sdao Paulo: Atheneu, 2021.

PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Vol. 2. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

OETTERER, M. A. SPOTO, M. A. B. R.; FILLET, M. H. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar:

BALDISSEROTTO, B.; GOMES, L. C. Espécies nativas para piscicultura no Brasil. 2.
ed. Santa Maria: Editora UFSM, 2010.

BRINQUES, G. B. Bioquimica dos alimentos. Sao Paulo: Editora Pearson, 2016.
COTTA, T. Galinha: producao de ovos. Vicosa: Aprenda Facil, 2014.
SILVA, B. C.; MURAD, J. C. B. Apicultura e piscicultura. Brasilia, DF: NT Editora, 2014.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de alimentos: métodos quimicos e biologicos. 3.
ed. Vicosa: Editora UFV, 2012.

47



@

EE INSTITUTO
EE®E FEDERAL
BBl Parans

IFPR - CAMPUS ASSIS CHATEAUBRIAND

Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Terceiro Semestre

Componente Curricular: Analise sensorial

Carga Horaria (hora-aula): 40 h Carga Horaria (hora-relogio): 33 h

Ementa:

Importancia da analise sensorial na produgdo de alimentos. Introdugdo aos principios de
fisiologia sensorial. Fatores perturbadores da anélise sensorial. Propriedades sensoriais dos
alimentos. Técnicas experimentais de analise sensorial.

Bibliografia Basica:

DUTCOSKY, S. B. Analise Sensorial de Alimentos. 5. ed. Curitiba: Editora: Champagnat
— Pucpress, 2019.

MININ, V. P. R. Analise Sensorial Estudos com Consumidores — 4. ed. Vigosa: Editora
UFV, 2012.

PALERMO, J. R. Analise sensorial: fundamentos e métodos. Rio de Janeiro: Atheneu,
2015.

Bibliografia Complementar:

BRINQUES, G. B. Bioquimica dos alimentos. Sao Paulo: Editora Pearson, 2016.

JACOB, S. W.; SEQUEIRA, C. M. G. Anatomia e fisiologia humana. 5. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

MUCELIN, C. A. Estatistica. Curitiba: LT, 2010.

SANTOS, R. O. J. Neuromarketing sensorial: o ponto de vendas. Sao Paulo: Contentus
2020.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de alimentos: métodos quimicos e biologicos. 3.
ed. Vicosa: Editora UFV, 2012.
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Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Terceiro Semestre

Componente Curricular: Bromatologia dos alimentos

Carga Horaria (hora-aula): 80 h Carga Horaria (hora-relégio): 67 h

Ementa:

Introducdo a bromatologia. Andlises de umidade, cinzas, carboidratos, lipidios,

proteinas e vitaminas dos alimentos. Legislacdo e fiscalizagdo de alimentos.

Bibliografia Basica:

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises Fisico-Quimicas de Alimentos. Vicosa: Editora
UFV, 2011.

VASCONCELOS, V. G. Bromatologia. Sao Paulo: Editora Pearson, 2018.

POSTMA, J. M.; ROBERTS JR., J. L.; HOLLENBERG, J. L. Quimica no laboratoério. 5.
ed. Sdo Paulo: Manole, 2009.

Bibliografia Complementar:

OETTERER, M. A.; SPOTO, M. A. B. R.; FILLET, M. H. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Anilise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 3.
ed. Vigosa: Editora UFV, 2012.

SKOOG, D. A. WEST, D.; HOLLER, J.; CROUCH, S. Fundamentos de quimica analitica.
Sao Paulo: Cengage Learning, 2014.
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Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Terceiro Semestre

Componente Curricular: Métodos analiticos

Carga Horaria (hora-aula): 40 h Carga Horaria (hora-relogio): 33 h

Ementa:

Erros em analises quimicas. Amostragem, padronizagdo e calibracdo de vidrarias. Solugdes
aquosas e equilibrios quimicos. Métodos gravimétricos, titulométricos e eletroquimicos.

Potenciometria. Eletroquimica e Termoquimica.

Bibliografia Basica:

BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. Sao Paulo: Blucher,
2001.

HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.

SKOOG, D.A. et al. Fundamentos de quimica analitica. S3o Paulo: Cengage Learning,
2014.

Bibliografia Complementar:

ATKINS, P. W. et al. Quimica inorgénica. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2008.

BROWN, T. L. LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. E.; BURDIJE, J. R. Quimica: a ciéncia
central. 13. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2016.

NERI, K. D.; SOUSA, M. C. Analise instrumental inorginica. Sao Paulo: Editora
Intersaberes, 2022.

MENDHAM, J.; DENNEY, R. C.; BARNES, J. D.; THOMAS, M. J. K. Vogel: analise
quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

POSTMA, J. M.; ROBERTS JR., J. L.; HOLLENBERG, J. L. Quimica no laboratorio. 5.
ed. Sdo Paulo: Manole, 2009.
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Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Terceiro Semestre

Componente Curricular: Processamento e pos-colheita de produtos vegetais

Carga Horaria (hora-aula): 80 h Carga Horaria (hora-relégio): 67 h

Ementa:

Principais técnicas de pds-colheita para prolongar a vida de frutas e hortaligas.
Processamento de frutas. Processamento de hortalicas. Frutas e hortalicas minimamente

processadas.

Bibliografia Basica:

LUENGO, R. F. A.; CALBO, A. G. Armazenamento de Hortali¢as. Brasilia/DF: Embrapa
Hortaligas, 2001. 242 p.

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

OETTERER, M. A.; SPOTO, M. A. B. R.; FILLET, M. H. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar:

PEDROSA, M. G. Fruticultura. Brasilia, DF: NT Editora, 2015.

PESSOA, T.; SILVA, D. R. S.; GURJAO, F. F. Tecnologia de tratamento de frutas e
hortalicas. Brasilia, DF: NT Editora, 2017.

FILGUEIRA, F. A. R. Novo manual de olericultura: agrotecnologia moderna na produgao
e comercializagao de hortalicas. 3. ed. Vicosa: Editora UFV, 2008.

PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

BPEREIRA, 1. S.; PEREIRA, M. T. Olericultura. Brasilia, DF: NT Editora, 2016.
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Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Terceiro Semestre

Componente Curricular: Tecnologia de bebidas

Carga Horaria (hora-aula): 40 h Carga Horaria (hora-relogio): 33 h

Ementa:

Tratamento e qualidade da agua usada nas bebidas. Recepcdo e estocagem de matérias
primas. Tecnologia da fabricagdo de polpas de frutas, sucos, néctares, refrigerantes,
refrigerantes, energéticos, isotonicos e dgua de coco. Tecnologia de bebidas fermentadas e
destiladas. Equipamentos usados no processamento de bebidas. Controle de qualidade de

bebidas.

Bibliografia Basica:

OETTERER, M. A. SPOTO, M. A. B. R.; FILLET, M. H. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Vol. 2. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

VENTURINI FILHO, W. G. Industria de Bebidas. Sao Paulo: Editora Blucher, 2011.

Bibliografia Complementar:

ALCARDE, A. R. Cachaca ciéncia, tecnologia e arte. 2. ed. Sao Paulo: Editora Blucher,
2017.

BRINQUES, G. B. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Editora Pearson, 2016.

MORAES, I. O. Biotecnologia Industrial, Vol. 4: Biotecnologia na producao de alimentos.
Sdo Paulo: Editora Blucher, 2021.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcooélicas ciéncia e tecnologia. 2. ed. Sao Paulo:
Editora Blucher, 2016.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcooélicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo:
Editora Blucher, 2016.
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Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Terceiro Semestre

Componente Curricular: Tecnologia de carnes e derivados II

Carga Horaria (hora-aula): 60 h Carga Horaria (hora-relogio): 50 h

Ementa:

Qualidade da matéria prima. Principios basicos do processamento da carne e derivados:
moagem, mistura e embutimento; salga e cura; emulsdes carneas; defumacao e fermentagao.
Congelamento e refrigera¢do de carnes e derivados. Microbiologia de produtos embutidos.

Aditivos carneos.

Bibliografia Basica:

GOMIDE, L. A. M., RAMOS, E. M., FONTES, P. R. Ciéncia e Qualidade da Carne. 1.
ed., Vigosa: Editora UFV, 2013.

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

RAMOS, E. M., GOMIDE, L. A. M. Avaliacao da Qualidade de Carnes - Fundamentos e
Metodologias. 2. ed, Vigosa: Editora UFV, 2017.

Bibliografia Complementar:

ANDRADE, P. L. Tecnologia de tratamento de carnes e derivados. Brasilia, DF: NT
Editora, 2016.

OETTERER, M. A.; SPOTO, M. A. B. R.; FILLET, M. H. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de alimentos: métodos quimicos e biologicos. 3.
ed. Vigosa: Editora UFV, 2012.
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Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Terceiro Semestre

Componente Curricular: Tecnologia de massas e panificios

Carga Horaria (hora-aula): 60 h Carga Horaria (hora-relogio): 50 h

Ementa:

Caracteristicas quimicas do amido. Qualidade do grao e farinha de trigo. Qualidade do
polvilho. Ingredientes e equipamentos usados na panifica¢do. Tecnologia da fabricacdo de

massas, paes, bolos, biscoitos, pao de queijo e massas alimenticias.

Bibliografia Basica:

GALVEZ, M. C. P. Técnicas de panificacio e massa. 1. ed. Sao Paulo: Editora Erica, 2014.
Industrializacio de paes, massas e biscoitos. Editora Senai, 2016.
SEQUERRA, L. Panificaciao e Lanches. Sdo Paulo: Editora Pearson, 2018.

Bibliografia Complementar:

BRINQUES, G. B. Bioquimica dos alimentos. Sao Paulo: Editora Pearson, 2016.

FRANCO, B. D.; Melo, G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2010.

MORAES, I. O. Biotecnologia Industrial, Vol. 4: Biotecnologia na producao de alimentos.
Sao Paulo: Editora Blucher, 2021.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de alimentos: métodos quimicos e biologicos. 3.
ed. Vicosa: Editora UFV, 2012.

SILVA, R. A. Bioprocessos. Sao Paulo: Editora Intersaberes, 2022.
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Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Quarto Semestre

Componente Curricular: Controle de qualidade e higienizagcdo na industria alimenticia

Carga Horaria (hora-aula): 60 h Carga Horaria (hora-relogio): 50 h

Ementa:

Historico e importancia da gestdo da qualidade na industria de alimentos. Gestdo da
qualidade total (GQT). Sistemas de qualidade para alimentos: 5S e 6-Sigma. Normas de
garantia para qualidade em alimentos: NBR-ISO série 9000. Boas praticas de fabricagdo
(BPF). Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC). Higienizagdo na industria.
Controle e tratamento de &agua. Principais agentes detergentes. Principais agentes

sanitizantes. Controle de pestes. Normas e padroes de construcao de uma industria.

Bibliografia Basica:

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

LOPES, T. H.; NETO, N. C.; MARCOS, E. N. F.; SCHELDT, M. H. Higiene e manipulacio
de alimentos. Curitiba: LT, 2012.

TRIDA, V. C.; FERREIRA, F. M. Gestao da qualidade em servicos de alimentacio: como
elaborar um manual de boas praticas. Sio Caetano do Sul: Editora Yendis. 2014.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, E. M. Introducio a higiene e a seguranca do trabalho. Sao Paulo: Editora
Intersaberes, 2021.

BRINQUES, G. B. Higiene e vigilancia sanitaria. Sdo Paulo: Editora Pearson, 2016.

OETTERER, M. A. SPOTO, M. A. B. R.; FILLET, M. H. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

PHILIPPI JUNIOR, A. Saneamento, saiude e ambiente: fundamentos para um
desenvolvimento sustentavel. 2. ed., Barueri: Manole, 2018.

TORTORA, G. J.; CASE, C. L.; FUNKE, B. R. Microbiologia. 12. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2017.
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IFPR - CAMPUS ASSIS CHATEAUBRIAND

Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Quarto Semestre

Componente Curricular: Embalagens de Alimentos

Carga Horaria (hora-aula): 40 h Carga Horaria (hora-relogio): 33 h

Ementa:

Embalagens para alimentos: introdugdo; fungdes, embalagens plasticas, metalicas,
celuldsicas, vidro, laminadas, biodegradaveis, transporte e distribui¢do. Sistemas especiais
de acondicionamento (embalagens termo processaveis, atmosfera modificada/controlada e

assépticas). Legislacdo de embalagens.

Bibliografia Basica:

CALLISTER, W. D.; RETHWISCH, D. G. Ciéncia e engenharia de materiais: uma
introducdo. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

OETTERER, M. A. SPOTO, M. A. B. R.; FILLET, M. H. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

TWEDE, D., GODDARD, R. Materiais para embalagens. Sao Paulo: Editora Blucher,
2009.

Bibliografia Complementar:

ANYADIKE, N. Embalagens flexiveis. Sao Paulo: Editora Blucher, 2009.

FRANCO, B. D.; Melo, G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2010.

MESTRINER, F. Gestao Estratégica de Embalagem: uma ferramenta de competitividade
para sua empresa. Editora Pearson 2007.

STEWART, B. Estratégias de design para embalagens. Sao Paulo: Editora Blucher, 2009.
MOORE, G. Nanotecnologia em embalagens. Sao Paulo: Editora Blucher, 2009.
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IFPR - CAMPUS ASSIS CHATEAUBRIAND

Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Quarto Semestre

Componente Curricular: Logistica aplicada a industria de alimentos

Carga Horaria (hora-aula): 60 h Carga Horaria (hora-relogio): 50 h

Ementa:

Atividades basicas da logistica. Sistemas logisticos. Gestao da cadeia de suprimentos e
agregacao de valor ao cliente. Compras. Administragdo de estoque: politicas, tipos e custos.
Sistema de planejamento de estoque. Previsdo e avaliagdo de niveis de estoque. Embalagem,
armazenagem, movimentacdo e transporte. Just—In-Time (JIT). Gestdo de estoques. Gestao

da Armazenagem e movimentagdo. Canais de Distribuigao.

Bibliografia Basica:

ALVARENGA, A.C. Logistica Aplicada: suprimento e distribuicio fisica. 3. ed. Sao
Paulo: Edgar Bliicher, 2000.

BALLOU, R. H. Logistica empresarial, transportes, administracido de materiais,
distribuicao fisica. 5. ed. Sao Paulo: Atlas, 1993.

NOVAES, A.G. Logistica e gerenciamento da cadeia de distribuicio, estratégias,
operacao e avaliacdo. 5. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2021.

Bibliografia Complementar:

BOWERSOX, D. J. CLOSS, D. J.; COOPER, M. B.; BOWERSOX, J. C. Gestiao logistica
da cadeia de suprimentos. 4. ed. Porto Alegre: AMGH, 2014.

CHRISTOPHER, M. Logistica e gerenciamento da cadeia de suprimentos. 2. ed. Sao
Paulo: Cengage Learning, 2019.

FLEURY, P. F. Logistica empresarial: a perspectiva brasileira. Sao Paulo: Atlas, 2000.
VITORINO, C. M. Logistica. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Pearson, 2018.
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IFPR - CAMPUS ASSIS CHATEAUBRIAND

Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Quarto Semestre

Componente Curricular: Pratica profissional (estagio obrigatério) e escrita de relatorio

Carga Horaria (hora-aula): 60 h Carga Horaria (hora-relogio): 50 h

Ementa:

Planejamento, escrita e execucao de projetos técnicos. Nocodes basicas sobre avaliagdo de
projetos. Orientacdo das normas técnicas e metodologicas na elaboragdo de projetos e
relatérios profissionais. Elabora¢do de curriculo. Escrita de relatorio técnico-cientifico.

Escrita de fundamentagdo tedrica com base em pesquisa bibliografica.

Bibliografia Basica:

CARVALHO, M. C. M. Construindo o saber: metodologia cientifica, fundamentos e
técnicas. 10. ed. Campinas: Papirus, 1999.

PICONEZ, S. C. B. A pratica de ensino e o estagio supervisionado. 24. ed. Campinas:
Papirus, 2012.

MARTINS JUNIOR, J. Como escrever trabalhos de conclusao de curso — 9. Ed.
Petropolis: Editora Vozes 2015.

Bibliografia Complementar:

BRASILEIRO, A. M. M. Como produzir textos académicos e cientificos. Sdo Paulo:
Editora Contexto, 2021.

CASTRO, C. M. Como Redigir e Apresentar um Trabalho Cientifico. Sao Paulo: Editora
Pearson, 2010.

INSTITUTO FEDERAL DO PARANA. Normas para apresentacio de trabalhos
académicos do Instituto Federal do Parana (IFPR). Curitiba: IFPR, 2010.

MEI, M. Estagiario nota 10. Sao Paulo: Editora Labrador, 2020.

OLIVEIRA, J. L. Texto académico: técnicas de redacdo e de pesquisa cientifica. 8. ed.
Petropolis: Vozes, 2012.

58



@

Bl INSTITUTO
EE®E FEDERAL
BBl Parans

IFPR - CAMPUS ASSIS CHATEAUBRIAND

Curso: Técnico em Alimentos Subsequente Periodo Letivo: Quarto Semestre

Componente Curricular: Seguranga do trabalho

Carga Horaria (hora-aula): 40 h Carga Horaria (hora-relogio): 33 h

Ementa:

Estudo das diretrizes de seguranca do trabalho de acordo com as normas regulamentadoras
(NR) do Ministério do Trabalho e Emprego (MTE). Utilizagdo de material suplementar com

enfoque pratico na seguranca do trabalho na industria de alimentos. Legislag@o trabalhista.

Bibliografia Basica:

HOEPPNER, M. G. NR: normas regulamentadoras relativas a seguranca e medicina do

trabalho: (capitulo V, titulo II, da CLT): NR-1 a NR-34. 5. ed. Sdo Paulo: icone, 2012.

PAOLESCHI, B. CIPA: Comissao Interna de Prevencao de Acidentes: guia pratico de
seguranca do trabalho. Sio Paulo: Erica, 2009.

PEPPLOW, L. A. Seguranca do trabalho. Curitiba: Base Editorial, 2010.

Bibliografia Complementar:

ARAUIJO, E. M. Higiene e seguranca no trabalho. Sao Paulo: Contentus, 2020.
BARBOSA, A. A. R. Seguranc¢a do trabalho. Curitiba: LT, 2011.

BARSANO, P. R.; BARBOSA, R. P. Seguranc¢a do trabalho: guia pratico e didatico. 1. ed.
Sdo Paulo: Erica, 2012.

OLIVEIRA, C. A. D. Seguranca e saude no trabalho: guia de prevencao de riscos. Sao
Caetano do Sul: Editora Yendis, 2007.

PEGATIN, T. O. Seguranca no trabalho e ergonomia. Sao Paulo: Editora Intersaberes,
2020.
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6.7 ESTAGIO OBRIGATORIO

O Estagio curricular obrigatorio segue a Lei n° 6.494/1977, regulamentado pelo Decreto
n°® 87.497, de 18 de agosto de 1982 e Resolucao CNE/CEB n° 1 de 21 de janeiro de 2004, a qual
estabelece Diretrizes Nacionais para a Organizagdo de Estagios de estudantes da Educagao
Profissional e do Ensino Médio. No Instituto Federal do Parand, campus Assis Chateaubriand,
o fluxo de documentagdes e demais informag¢des em consideracdo ainda a Lei 11.788 de 25 de
setembro de 2008 (Lei de Estagios), Regulamento Geral de Estagios (RGE) do Campus Assis
Chateaubriand (Autorizado pelo Parecer CONSEPE n° 13/2021 e atualiza¢des) e Resolugdo 82
de 02 de junho de 2022 (Politica de Estagios do IFPR).

O estagio obrigatdrio possibilita a formagdo profissional pautada na interacao da teoria
com a pratica, na qual a capacidade de reflexao do aluno possa ser constantemente estimulada
por meio da interagao professor-aluno-empresa em diferentes situagdes praticas além da teoria.
O estagio ¢ um dos instrumentos para a pratica profissional no curso Técnico em Alimentos.
Este tera duracdo de 120 h e podera ser realizado ap6s o aluno ter concluido o segundo semestre
do curso. Ao final, o aluno deverd apresentar um relatorio de estagio, que devera ser apresentado
para avaliacao de banca examinadora.

O relatorio de estagio ¢ uma atividade académica de sistematizagdo pratica do
conhecimento obtido durante a realizagdo do estagio. Neste documento busca-se evidenciar o
conhecimento na area de estagio escolhida englobando as atividades praticas e/ou teoricas,
tendo como resultado a redacdo do Relatério de Estagio Obrigatoério.

O desenvolvimento do estagio no ensino técnico, pertinente a profissdo, deve ser
realizado mediante controle, orientagdo e avaliacdo docente/profissional e proporcionard a
formacao de profissionais criticos e interativos, com conhecimento do campo de atuagdo
profissional, atendendo suas peculiaridades, demandas e desafios que a pratica profissional lhe
atribui. A defesa do relatorio de estagio obrigatorio ocorrerda no quarto semestre do curso,
conforme calendario estipulado pelo professor responsavel pelo componente curricular.

O estudante podera realizar estagio ndo obrigatorio a partir do segundo semestre letivo,
sendo de competéncia da Unidade Concedente do Estagio (UCE) a concessdo compulsoria de
bolsa ou outra forma de contraprestacao acordada, bem como auxilio-transporte. As normas e
orientagdes para estagio obrigatorio e ndo obrigatorio estdo explicitadas no RGE vigente do
campus. O regulamento encontra-se disponivel no ANEXO A ou pode ser consultado pelo link:

https://assis.ifpr.edu.br/wp-content/uploads/2021/03/RGE-VERS%C3%&830-FINAL.pdf.
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6.8 CARACTERISTICAS DO ESTAGIO OBRIGATORIO

Carga Horaria do Estagio Obrigatorio: 120 h.

Periodos: 3° e 4° semestre.

6.9 CONVENIOS DE ESTAGIO

A Se¢do de Acompanhamento de Estagios e Egressos (SAEE) ¢ responsavel pelo
planejamento, orientacdo e supervisdo de acdes relacionados a estagios e egressos, atuando em
colaboragcdo com a Secdao de Estagios e Relacdes Comunitarias (SERC) do campus (SAEE,
2022). Entre as acdes destacam-se a orientagdo, formalizagdo ¢ manutengdo de convénios de
estagio que sdo acordos de cooperagdo com objeto limitado a Lei n® 11.788/08. As orientagdes
para celebragdo de convénio de estagio ndo oneroso entre o IFPR e institui¢do/empresa publica
ou privada estdo descritas na pagina da Secdo de Estagios e Relagdes Comunitarias do IFPR
campus Assis Chateaubriand (SERC, 2022).

O Instituto Federal do Parand, através da Coordenagdo de estdgio do Campus Assis
Chateaubriand formalizard acordos com empresas processadoras de alimentos e/ou
agroindustriais. A regido de Assis Chateaubriand abriga diversas empresas da area alimenticia,
tais como: FRIMESA (Frigorifico), FRIMESA (Laticinios), COPACOL, COAMO, C.VALE,
LRIEDI, BRF Foods. Os convénios para a realizagao de estagios e visitas técnicas ja estdo em

processo de confecgdo e logo serdo firmados entre as institui¢des.

6.10 TRABALHO FINAL DE CURSO

Os estudantes serao orientados a desenvolver a capacidade de integrar os conhecimentos
adquiridos nos componentes curriculares para solugdes destinadas ao atendimento aos arranjos
produtivos locais. Para isso, ao invés do tradicional Trabalho de Conclusao de Curso (TCC),
serd ofertado o componente curricular Pratica profissional e escrita de relatorio, no qual o
estudante terd que escrever um relatorio detalhado das atividades realizadas durante seu estagio.
Tal mudanga leva em consideracao o perfil do estudante e sua relagdo com o mundo do trabalho
encontrado na cidade/regido dos egressos do curso.

Assim, o componente de Pratica profissional e escrita de relatorio, enquanto
componente curricular, ocupa o papel do TCC, modificando o senso comum que se pode ter de
um trabalho tdo somente de “conclusdo” de curso, para um trabalho que mostrara a realidade
vivida pelo estudante durante o estagio, no qual os estudantes podem interagir ativamente com

as areas do futuro exercicio profissional, cujo resultado seja apresentado ao final do curso.
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O curso Técnico em Alimentos tem disposi¢do para interagir com os trés setores da
sociedade: governo, empresas privadas e associacdes sem fins lucrativos. Sendo assim, os
estudantes poderao realizar seus estdgios obrigatorios em qualquer um desses setores, desde
que estejam envolvidos na produgdo e processamento de alimentos e aprovagdo pelo
coordenador do curso.

O componente curricular “Pratica profissional e escrita de relatério” serd ofertado no
quarto semestre do curso, e possibilitara a inser¢ao do estudante dentro das industrias e outros
setores, também busca aprimorar a escrita técnica e cientifica dos estudantes tendo
interdisciplinaridade com o componente Comunicagdo técnica e informatica basica, ambas
cursadas no primeiro semestre.

Em razao do carater interdisciplinar e articulador deste componente curricular, a Pratica
profissional e escrita de relatério devera traduzir as aprendizagens construidas pelos discentes
no decorrer do curso em agdes coerentes com a formagao técnica almejada. O conceito final do
estudante serd estabelecido pelo professor responsavel levando em considera¢do o relatério
final escrito pelo estudante, a apresentagao oral publica das vivéncias do estagio para uma banca
de professores examinadores e a frequéncia minima exigida no curso.

Os critérios avaliados no relatdrio final serdo: i) contetdo e objetividade da escrita; ii)
desenvolvimento, interpretagdo e espirito critico; iii) conclusdes; iv) referéncias bibliograficas
adequadas v) ortografia, concordancia e clareza da redacdo. Na apresentagdo oral serdo
avaliadas as seguintes caracteristicas: 1) Adequacao ao tempo; ii) organizacao dos topicos da
apresentacao; ii1) bom uso dos recursos computacionais e audiovisuais; iv) dominio do
conteudo e confianca na apresentagdo; v) resposta as perguntas do publico e da banca no final
da apresentagdo. Caberd ao coordenador do componente curricular definir a composi¢ao das

bancas de avaliagdo, cronograma das apresentagdes orais e argui¢ao do relatorio de estagio.

7 POLITICAS DE ATENDIMENTO AOS ESTUDANTES
7.1 ACOES DE ACESSO E PERMANENCIA DO ESTUDANTE

Quanto ao ingresso de estudantes, o qual se d4 por meio de Processo Seletivo, o I[FPR
tem como base, principalmente, a Lei n® 12.711, de 29 de agosto de 2012, que dispde sobre o
ingresso nas universidades federais e nas institui¢des federais de ensino técnico de nivel médio
e da outras providéncias; o Decreto n° 7.824, de 11 de outubro de 2012, que regulamenta a Lei

n® 12.711; a Portaria Normativa n° 18, de 11 de outubro de 2012, que dispde sobre a
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implementagdo das reservas de vagas em instituigdes federais de ensino de que tratam os
documentos supracitados (PDI/IFPR, 2019-2023).

A distribui¢do das vagas ocorrera da seguinte maneira:

I — 60% sdo reservadas aos candidatos que tenham cursado integralmente o Ensino
Meédio em escolas publicas, em cursos regulares ou no ambito da modalidade de Educacdo de
Jovens e Adultos (EJA); ou tenham obtido certificado de conclusao com base no resultado do
Exame Nacional para Certificagdo de Competéncias de Jovens e Adultos (Encceja), do Exame
Nacional do Ensino Médio (ENEM), ou de exames de certificagdo de competéncia ou de
avaliacdo de jovens e adultos realizados pelos sistemas estaduais de ensino.

Esse percentual sera distribuido da seguinte maneira:

a) 50% serdo destinados aos candidatos que possuam renda familiar bruta mensal igual
ou inferior a 1,5 salario-minimo nacional per capita, havendo reserva de vagas para candidatos:
autodeclarados pretos, pardos e indigenas com deficiéncia; autodeclarados pretos, pardos e
indigenas; pessoas com deficiéncia;

b) 50% serdo destinados aos candidatos que possuam renda familiar bruta mensal
superior a 1,5 salario-minimo nacional per capita, havendo reserva de vagas para candidatos:
autodeclarados pretos, pardos e indigenas com deficiéncia; autodeclarados pretos, pardos e
indigenas; pessoas com deficiéncia;

II — 10% do total das vagas ofertadas para cada curso e turma sdo reservadas aos
candidatos autodeclarados pretos ou pardos;

I — 5% do total das vagas ofertadas para cada curso e turma sdo reservadas aos
candidatos autodeclarados indigenas;

IV — 5% do total das vagas ofertadas para cada curso e turma sdo reservadas aos
candidatos com deficiéncia;

V — 20% do total das vagas ofertadas para cada curso e turma sdo reservadas a

concorréncia geral.

7.2 ACOES DE PERMANENCIA DO ESTUDANTE

A Assisténcia Estudantil, pautada na Politica Nacional da Assisténcia Estudantil —
PNAES — Decreto n° 7.234/2010, tem como finalidade ampliar as condi¢des de acesso,
permanéncia e €xito de estudantes no IFPR. As ag¢des planejadas a partir dessa politica buscam
aprimorar o desenvolvimento intelectual e humano da comunidade académica contemplada

pelos beneficios, sobretudo porque estdo articuladas ao tripé ensino, pesquisa € extensao
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(PDI/IFPR, 2019-2023). A Assisténcia Estudantil ¢ orientada por principios e diretrizes
institucionais que se configuram como fundamentos para a elaboracdo e a execucdo de
programas e agdes, estabelecendo-se de forma transversal a todos os setores que compdem a
Instituicdo (PDI/IFPR, 2019-2023). Os Programas Institucionais de Bolsas de Estudos sdo
regulamentados pelas Resolugdoes CONSUP n° 11/2009 e n° 53/2011.

A politica de Assisténcia Estudantil do IFPR ¢ conduzida pela Diretoria de Assuntos
Estudantis e Atividades Especiais (DAES) (DAES, 2022). A politica de assisténcia se apoia nos
principios da educagao publica e de qualidade para todos, que promova formagao integral, com
justica e respeito a diversidade. Para isso, efetiva-se por meio de Programas Institucionais, de
parcerias com 6rgaos de fomento do Governo do Estado do Parana e do Governo Federal, além
das cooperacdes eventuais com a iniciativa privada e demais organizacdes, possuindo, cada
uma, seus critérios de participagdo. O curso Superior de Tecnologia em Alimentos, pensado a
partir dos mesmos principios, podera ser beneficiado com os seguintes Programas:

- Programa de Apoio a Participagdo em Eventos Estudantis: concorrem estudantes
regularmente matriculados, com a finalidade de participar de evento académico da area
relacionada ao curso, mediante critérios de edital especifico e disponibilidade or¢gamentaria.

- Programa de Bolsas Académicas de Inclusdo Social (PBIS): consiste em oportunizar
aos estudantes com vulnerabilidade socioecondmica condi¢cdes de permanéncia nos cursos,
participando com mais dedica¢@o das agdes académicas. O critério de participacdo no PBIS esté
vinculado a condi¢ao socioecondmica dos estudantes e sua forma de ingresso na instituigao.
Esté4 regulamentado pela Resolugao CONSUP n° 64/2010;

- Programa Institucional de Iniciacdo cientifica - PIBIC: voltado ao desenvolvimento do

pensamento cientifico e das praticas de investigagdo cientifica para estudantes de
Graduagao. Recebe suporte de Programas de Iniciagdo cientifica de agéncias de fomento.
Insere-se no contexto do incentivo ao desenvolvimento de pesquisas no curso e a partir do curso,
estimulando articulagdo com futuros cursos de Pds-Graduagdo e visando contribuir para o
desenvolvimento da aprendizagem dos estudantes. Podem concorrer a esse tipo de Bolsa os
estudantes selecionados para atuar em projetos coordenados por docentes ou técnicos
administrativos. Recebe regulamentagao da Resolugao CONSUP n°® 11/2011;

- Programa de Bolsas de Iniciagdo cientifica da Fundacdo Araucaria (PIBIC-FA):
voltado para o desenvolvimento do pensamento e das praticas de iniciagdo a pesquisa para
estudantes de Graduagdo, com recursos repassados pela Fundagcdo Araucéria do Governo do
Estado do Parana. Podem concorrer a esse tipo de Bolsa os estudantes selecionados para atuar

em projetos coordenados por docentes;
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- Programa de Bolsas de Extensdo: tem a finalidade de incentivar as atividades de
extensao, produzindo e divulgando conhecimentos a partir da realidade local e dos fatores de
maior impacto na regido. Os projetos de extensao possuem maior integragao com a sociedade,
sendo a comunidade externa um dos principais espagos para o desenvolvimento de produtos
gerados nas acdes de extensdo. Podem concorrer a esse tipo de Bolsa os estudantes selecionados
para atuar em projetos coordenados por docentes ou técnicos administrativos;

- Programa Institucional de Bolsas de Incentivo ao Empreendedorismo Inovador
(PIBIN): tem a finalidade de estimular o desenvolvimento da inovacdo e do empreendedorismo,
além do desenvolvimento tecnoldgico através de processos de investigagdo, produgdo e
formagdo para o mundo do trabalho. Podem concorrer a esse tipo de Bolsa os estudantes
selecionados para atuar em projetos coordenados por docentes ou técnicos administrativos;

- Programa de Auxilio complementar aos Estudantes (PACE): objetiva oferecer apoio e
condi¢des de permanéncia e conclusdo do curso aos estudantes regularmente matriculados, que
comprovem situagdo de vulnerabilidade social. O recurso do PACE pode ser propiciado por
meio de auxilio moradia, auxilio-alimentagdo e auxilio-transporte;

- Programa Bolsa Atleta: voltado a estudantes que participam de projetos ligados a
pratica esportiva. Podem concorrer a esse tipo de Bolsa os estudantes selecionados para atuar
em projetos da area de esportes coordenados por docentes;

- Programa Bolsa Monitoria: consiste na atividade de monitoria para estudantes que
possuem bons rendimentos e desempenho no curso. Podem concorrer a esse tipo de bolsa os
estudantes selecionados para serem orientados por docentes de componentes curriculares
especificos; Estudantes beneficiados com Bolsas dos Programas mencionados assumem o
compromisso de dedicarem-se semanalmente 12 horas as atividades dos projetos, sob
orientacdo de docentes e/ou técnicos responsaveis pela agdo. Além dos Programas expostos, a
Instituicdo inova e busca se adequar as necessidades da sociedade, subsidiando muitas outras
acoes que incentivam o desenvolvimento dos estudantes. Entre essas agdes, merecem destaque
as Feiras de Inovagao Tecnoldgica (IFTECH), os Nucleos de Educagao em Direitos Humanos,
os Jogos escolares (JIFPR) e o Seminario de Ensino, Extensdo, Pesquisa e Inovagdo (SE?PIN).

Nessa perspectiva a Assisténcia Estudantil, por intermédio de a¢des afirmativas, assume
compromisso com o desenvolvimento dos estudantes, que lhes subsidiard igualdade de
condigdes para aprendizagem, visando a permanéncia e ao éxito escolar/académico, e

promovendo a formacao integral e a inclusdo no mundo do trabalho (PDI/IFPR, 2019-2023).
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7.2.1 Acessibilidade

O IFPR campus Assis Chateaubriand estd frequentemente preocupado com a estrutura
fisica das suas instalagdes, visando adequa-la a crescente demanda por ambientes acessiveis e
salubres (bem dimensionados, iluminados e ventilados). O objetivo ¢ atender ao Decreto n°
5.296/2004, que regulamenta as Leis n® 10.048, de 8 de novembro de 2.000, que da prioridade
de atendimento as pessoas que especifica, e Leis n° 10.098, de 19 de dezembro de 2.000, que
estabelece normas gerais e critérios basicos para a promocao da acessibilidade das pessoas
portadoras de deficiéncia ou com mobilidade reduzida.

O campus possui um elevador no Bloco 1 e outro no Bloco 2, devido a existéncia de
trés pavimentos nesses edificios. O elevador possui porta compativel com a entrada de
cadeirantes e botdes com cddigos Braille. Entre os blocos do campus o acesso ocorre por rampas
de acesso e nas escadas ha corrimao para apoio das maos. O campus possui uma intérprete de

libras para ajudar na comunicacdo dos ouvintes com deficientes auditivos.

7.2.2 Educacao Inclusiva

O IFPR, na sua concepgao, tem compromisso com a educa¢do inclusiva. Para isso,
instituiu o Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas
(NAPNE). Trata-se de um nucleo consultivo, propositivo e de assessoramento, com composi¢ao
multidisciplinar. O NAPNE visa promover e estimular a criagdo da cultura da educacdo para a
convivéncia, respeito as diferengas e, principalmente, minimizar as barreiras educacionais,
arquitetonicas, comunicacionais, de atitude e tecnoldgicas, sendo parte fundamental do trabalho
para promover a inclusdo de todos os estudantes. Vinculados ao NAPNE o campus possui os
seguintes profissionais: Atendimento Educacional Especializado (AEE), Tradutor e Intérprete
de Libras-Lingua Portuguesa (TILSP), Professor de educagdo especial.

No campus de Assis Chateaubriand possui a Se¢do Pedagogica e de Assuntos Estudantis
(SEPAE), a qual ¢ responsavel por auxiliar os docentes e estudantes nas ag¢des referentes ao
processo ensino-aprendizagem articulado com a Assisténcia Estudantil. Na SEPAE h4 uma
equipe preparada para assegurar as condi¢cdes necessarias para a permanéncia e éxito dos
estudantes incluindo: 01 pedagoga, 01 psicologa, 01 assistente social, 01 assistente de alunos,
01 técnico em assuntos educacionais.

O Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) do Instituto Federal do
Parana (IFPR) tém o papel institucional de fomentar a formacao, a produgdo de conhecimentos

e a realizagdo de agdes que contribuam para a valorizagdo da historia, das identidades e culturas
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negras, africanas, afrodescendentes e dos povos origindrios tradicionais (etnias indigenas) no
IFPR e para a superagdo de diferentes formas de discriminacdo étnico-racial. No campus de
Assis Chateaubriand comemora-se o Dia da Consciéncia Negra no dia 20 de novembro por
meio da realizagdo de eventos que promovam a difusdo da cultura afro-brasileira.

A proposta pedagdgica do Curso Técnico em Alimentos ratifica este compromisso por
meio: 1) da oferta da intérprete de Libras para acompanhamento das pessoas que se comunicam
por meio da Linguagem Brasileira de Sinais (Lei n° 10.436/2002 e Decreto no 5.626/2005); e
i1) das acdes institucionais por meio de suas politicas e programas, com vistas a inclusdo da
comunidade, adequando acessos, equipamentos e instalagdes para o uso por pessoas com

necessidades educacionais especificas.

7.2.3 Mobilidade Estudantil e Internacionalizacao

A Mobilidade Estudantil ¢ um compromisso do IFPR durante o processo de formacao
dos Técnicos em Alimentos, envolvendo os intercdmbios nacionais e internacionais. Seja por
meio de programas do Governo Federal, ou por iniciativas proprias decorrentes de demandas
locais, a mobilidade estudantil objetiva colaborar com a formacgao integral do técnico em
Alimentos de maneira inclusiva, transformadora ¢ comprometida com o desenvolvimento
humano (PDI/IFPR, 2022).

Na mobilidade o estudante desenvolve atividades em institui¢cdo de ensino distinta da
que mantém vinculo podendo ser atividades de natureza académica, cientifica, artistica e/ou
cultural, como cursos, estagios, intercAmbios e pesquisas orientadas que visem a
complementacdo e ao aprimoramento da formagao integral do estudante.

O IFPR também contribui para a consolida¢do, a expansdo e a internacionalizacdo da
ciéncia, da tecnologia e da inovagdo brasileira, por meio de agdes e programas de mobilidade
internacional. Essas atividades incluem a publicagdo em periddicos internacionais e
participagdo em eventos de natureza internacional. Além disso, a experiéncia no exterior auxilia
na aquisicdo de maior respeito e tolerancia as diferengas, promovendo a forma¢do humanistica

do estudante e melhorando a percep¢do de sua propria identidade.
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8 CORPO DOCENTE E CORPO TECNICO ADMINISTRATIVO EM
EDUCACAO

8.1 CORPO DOCENTE

8.1.1 Atribuicdes do Coordenador

As atribuic¢des do coordenador de curso sao apresentadas no Manual de Competéncias
do IFPR, criado pela Portaria 934 de 10 de marco de 2015. O coordenador ¢ responsavel pela
parte académica e administrativa do curso. Compete o acompanhamento da vida académica do
aluno do IFPR, desde a entrada no curso pretendido até o seu término. Também ¢ responsavel
por responder pelo curso no ambito do EaD, assim como contribuir para a organizagao

curricular e organizagao curricular do Campus.

As competéncias do coordenador listadas no Manual sdo:

e Cumprir e fazer cumprir as normas e procedimentos institucionais;

e Planejar agdo didatico/pedagdgica dos cursos juntamente com a Coordenagdo de
Ensino/Dire¢do de Ensino;

e Executar as deliberagdes do CONSAP e CONSUP;

e Orientar o corpo discente e docente dos cursos sob sua coordenagdo sobre curriculo,
frequéncia, avaliagdao e demais atividades de ensino;

e Organizar e registrar por meio de atas reunides com os docentes do curso;

e Supervisionar situagdes acordadas em reunioes:

e Assessorar a coordenacao de ensino na fixacdo dos horarios das aulas dos cursos ofertados;

e Presidir a comissdo de avaliagdo dos pedidos de dispensa e opinar na transferéncia,
verificando a equivaléncia dos estudos feitos, tomando as providéncias cabiveis;

e Supervisionar o cumprimento da carga horaria dos cursos coordenados, estipulada na matriz
curricular, bem como tomar as devidas providéncias nos casos em que haja necessaria
substituicdo de professores/permuta de aula, em caso de faltas justificadas ou atividades
extracurriculares;

e Atender aos pais juntamente com a Coordenagdo de Ensino;

e Exercer o papel de "ouvidor" de alunos e professores em assuntos relacionados ao curso;

e Zelar pelos laboratorios, materiais e equipamentos da sua coordenagao especifica;
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e Supervisionar o preenchimento do diario de classe e solicitar corregdes caso sejam
necessarias, assinando-os e encaminhando para a Coordenagao de Ensino;

e FElaborar, revisar e acompanhar os projetos pedagogicos do curso;

e Supervisionar os planos de ensino docente e solicitar corregdes caso seja necessario,
assinando-os e encaminhando-os a coordenac¢ao de ensino;

e Articular a integrag@o entre as areas de base nacional comum e de formagao especifica;

e FElaborar, com o auxilio dos docentes, termos de referéncias, especificagdes, planilhas e
memoriais, para suprimento de materiais, obras, servigos € equipamentos as necessidades do
curso;

e Acompanhar comissdes de avaliacdo de curso, bem como, fornecer informagdes do curso
solicitadas pelos 6rgaos da Reitoria e também pelas se¢cdes do MEC;

e Desempenhar outras atividades inerentes a unidade, fun¢do ou cargo, ndo previstas neste

manual, mas de interesse da Administragao.

8.1.2 Relacao do Corpo docente

Atualmente o IFPR campus Assis Chateaubriand possui 66 docentes conforme descrito
no abaixo. Para uma melhor adequac¢do dos componentes curriculares do curso Técnico em
Alimentos e de outros componentes do campus serdo contratados mais dois docentes na area de
Quimica. No ANEXO B foram descritos o quantitativo, o perfil de formagdo e o regime de
trabalho de todos os docentes do IFPR campus Assis Chateaubriand. No Quadro 5 abaixo sdo
listados os componentes curriculares do curso Técnico em Alimentos e os docentes que,

provavelmente, serdo os responsaveis por esses componentes.

Quadro 5. Lista dos professores que possivelmente irdo ministrar os componentes curriculares
do curso Técnico em Alimentos.

CURRICULO | COMPONENTES

NOME FORMACAO | TITULACAO LATTES CURRICULARES

Maquinas,
Alex Miquoto Engenharia Doutor http://lattes.cnpq.br/ | equipamentos e
Mussi elétrica 2680855556705824 | instalagdes industriais
Gestao e planejamento
.. - aplicados a
Cesar Gomes de Adnélirélsgigao / Doutor http://lattes.cnpq.br/ | agroindustria
Freitas o 7425147140892912 - . 5
Contabeis Logistica aplicada a

industria de alimentos
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Tecnologia de glicidios
e lipidios
Tecnologia do leite e
derivados

Bromatologia dos
alimentos

Processamento e pos-
colheita de produtos
vegetais

Tecnologia de bebidas

Controle de qualidade e
higienizagdo na
industria de alimentos

Embalagens de
alimentos

Gestdo ambiental da
industria de alimentos

Douglas Barbosa
Sousa

Redes de
computadores

Mestre

http://lattes.cnpq.br/
4055687213423857

Informatica basica

Elizangela
Cavazzini Cesca

Quimica
industrial

Doutor

http://lattes.cnpq.br/
1301129869409977

Fundamentos da
quimica
Quimica orgénica e
bioquimica dos
alimentos

Métodos analiticos

Fabio Antonio da
Silva

Filosofia

Mestre

http://lattes.cnpq.br/
5843799736019951

Etica e relagdes
humanas no trabalho

José Jurandir P.
Junior

Direito / Ciéncias
da religido /
Filosofia

Doutor

http://lattes.cnpq.br/
1154678469138069

Etica e relagdes
humanas no trabalho

Karen Cristina
Guedes Silva

Engenharia de
alimentos e
Matematica

Doutora

http://1attes.cnpq.br/
2764461845245097

Microbiologia dos
alimentos

Tecnologia de carnes e
derivados I

Tecnologia do pescado,
mel e ovos

Analise sensorial

Tecnologia de carnes e
derivados II

Tecnologia de massas e
panificios

Pratica profissional e
escrita de relatério
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Karina Dias Ciéncias Mestre http://lattes.cnpq.br/ |  Gestdo ambiental na
Espartosa Biologicas 6426969347061678 | industria de alimentos
Leandro Luiz Ciéncias Doutor http://1attes.cnpq.br/ Q%E?Ii?rgirf:réi: ¢
Borges Biologicas 8212175218924215 q
alimentos
Luis Henrique M. A
Ciéncia da http://lattes.cnpq.br/ (L -
Von Mecheln computagio Mestre 6679356708204025 Informatica basica
Mauro César de Matematica / http://lattes.cnpq.br/ - .
Souza Siena Teologia Mestre 3592721676076034 | Matematica aplicada
Michelli Cristina http://lattes.cnpq.br/ Y
Galli Letras Doutora 5488592364584016 Comunicagao técnica
Roberto Haruyoshi . http://1attes.cnpq.br/
Tto Zootecnia Doutor 3227724788113283 Seguranga do trabalho
Sérgio Augusto Engenharia
- o http://1attes.cnpq.br/ (o .
Dias Castro eletrlc’a./ Mestre 0598362575352107 Matematica aplicada
Matematica
Wylliam Salviano Elzg()ei:}[l;slréaede Doutor http://1attes.cnpq.br/ . ga;lrilenrii’s .
Gongora | 3072090712457016 | . cdupam -
automagao instalagdes industriais

8.1.3 Colegiado de Curso

O Colegiado do Curso ¢ um 6rgao consultivo e deliberativo que tem como finalidade

acompanhar a implementac¢do do projeto pedagogico, propor alteracdes dos curriculos, discutir

temas ligados ao curso, planejar e avaliar as atividades académicas do curso.

De acordo com a Resolucdo n° 08 de 30 de abril de 2014, a qual regulamenta o regimento

interno comum dos campi do IFPR, o Colegiado de Curso sera constituido:

* por todos os docentes que estdo atuando no curso;

* 02 (dois) representantes discentes, de turmas distintas. O representante discente que

ndo comparecer a trés (03) reunides, consecutivas ou ndo, perdera o direito de representacao, e

cabera aos seus representados indicar o novo representante.

* 01 (um) representante técnico administrativo em educacdo ligado diretamente ao

curso, quando houver.

As reunides do Colegiado ocorrerdo em sessdes ordinarias com periodicidade minima

bimestral por convocacdo do coordenador do curso ou pela DIEPEX do campus. As reunides

também poderdo ocorrer por convocagdes extraordinarias do coordenador ou DIEPEX.
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As decisdes serdo tomadas pela maioria simples dos votos. As proposicdes e
deliberacdes advindas das reunides do colegiado de curso serdo lavradas em ata, com a

assinatura de todos os membros presentes.

8.2 CORPO TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCACAO

No IFPR campus Assis Chateaubriand ha 34 servidores técnicos administrativos
segundo o Quadro 8 do ANEXO B. Nas aulas desenvolvidas nos laboratorios, estardo
envolvidas as técnicas descritas no Quadro 6. Para as aulas praticas dos componentes
curriculares especificos do curso, a direcdo do campus ja solicitou uma vaga de Técnico de

laboratdrio de Alimentos a ser preenchida no préximo concurso publico do IFPR.

Quadro 6. Técnicas de laboratorio que irdo atuar nos laboratorios envolvidos no curso Técnico
em Alimentos.

LABORATORIO SERVIDOR(A) RESPONSAVEL

Laboratorio Multidisciplinar de Quimica e Analises Fisico-

Quimicas Layani Crystini Antonio da Silva

Laboratorio Multidisciplinar de Biologia e Analises

Microbioldgicas Camila Lampugnani Antunes de Caxias

Laboratorios de informatica Vinicius Gottardo

Tania Helena Neunfeld (Técnica provisoria)

Planta piloto (Agroindustria) A contratar via concurso publico

8.3 INSTRUMENTOS DE GESTAO DEMOCRATICA

Os artigos 14 e 15 da Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional (LDB)
estabelecem os principios e responsabilidades da IES na implementacdo da Gestdo
Democratica.

Art. 14. Os sistemas de ensino definirdo as normas da gestdo democratica do ensino
publico na educagdo basica, de acordo com as suas peculiaridades e conforme os seguintes
principios: I — participag@o dos profissionais da educacdo na elaboragdo do projeto pedagdgico
da escola; II — participagdo das comunidades escolar e local em conselhos escolares ou
equivalentes.

Art. 15. Os sistemas de ensino assegurarao as unidades escolares publicas de educagao
basica que os integram progressivos graus de autonomia pedagogica e administrativa e de

gestdo financeira, observadas as normas gerais de direito financeiro publico (LDB, 2005, p. 12).
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8.3.1 Funcionamento dos Colegiados de Gestiao

Considerando os artigos 14 e 15 da lei supracitada, o IFPR, regulamenta por meio das
Resolugdes n° 08/2014 e n°® 22/2014 os regimentos internos de cada campus e o regimento
internos dos colegiados de cada campus do IFPR, respetivamente.

De modo a atender e organizar a gestdo democratica dentro do IFPR, instituiu-se por
meio do Estatuto do IFPR a criacdo do Conselho Superior (CONSUP) aprovado pela Resolucao
n°® 01/2009, consolidada pela Resolugdo n® 13/2011. O CONSUP ¢ o 6rgao maximo normativo,
consultivo e deliberativo, nas dimensdes de planejamento, académica, administrativa,
financeira, patrimonial e disciplinar do IFPR, tendo sua composi¢ao e competéncias definidas
no Estatuto do IFPR e seu funcionamento pelo seu regimento interno.

O Colégio de Dirigentes do Campus — CODIC, cujo regimento interno ¢ estabelecido
pela resolucao 22, de 02 de setembro de 2014, consiste num 6rgao que auxilia e assessora a
Gestdo do Campus. O CODIC ¢ 6rgdo consultivo, propositivo, avaliativo, mobilizador e
normativo de apoio técnico-politico a gestdo do Campus. A fung@o consultiva e propositiva
corresponde as competéncias para assessorar a gestdo do Campus, opinando sobre as agdes
pedagdgicas, administrativas, or¢amentarias e disciplinares exercidas pelas Unidades
Executivas. O CODIC ¢ constituido pela Direcdo Geral, Direcdo de Planejamento e
Administragdo, Dire¢ao de Ensino, Pesquisa e Extensdo, Coordenagdes de Curso, representante
Docente, representante de Técnico Administrativo em Educacgdo, representante Discente,
representante de Pais de estudante do ensino médio integrado e representante da Sociedade
Civil.

O Colegiado de Gestao Pedagogica do Campus — CGPC consiste em auxiliar da gestdo
pedagogica, com atuacdo regular e planejada na concepg¢do, execucdo, controle,
acompanhamento e avaliacdo dos processos pedagogicos da agcdo educativa. A competéncia do
CGPC sera exercida nos limites da legislagdo em vigor, das diretrizes da politica educacional
vigente expedida pelo IFPR e do compromisso de serem centros permanentes de debates e
orgdos articuladores dos setores escolares e comunitarios. O CGPC ¢ coordenado pela Dire¢ao
de Ensino, Pesquisa, Extensdo e Inovagdo e tem como membros a Coordenacao de Ensino, as
Coordenagdes de Curso, o Coordenador do NAPNE e uma Pedagoga da SEPAE.

Os Colegiados de cursos sdo orgdos consultivos e deliberativos do Campus para
assuntos de natureza pedagdgica, didatica e disciplinar, no ambito de cada curso, tendo como
finalidade o desenvolvimento e fortalecimento dos cursos ofertados, assegurando a participagao

dos segmentos da comunidade escolar. Os colegiados de curso sao compostos: pelos docentes
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dos componentes curriculares do curso; um representante técnico administrativo em educacao
ligado diretamente ao curso; dois representantes discentes de turmas distintas. O Colegiado ¢

coordenado por um(a) docente e na sua auséncia pela Coordenagdo de Ensino do Campus.

8.3.2 Representatividade da Comunidade Académica

Temos a participagdo da comunidade académica de varias formas, através da
participagdo de representantes no Conselho de Dirigentes (CODIC), Grémio Estudantil,
colegiados e conselhos de classe. As decisdes pedagogicas devem ser pautadas pelo principio
da gestdo democratica, de forma a envolver todos os segmentos.

Outra forma de participagdo da comunidade académica ocorre na Comissdo propria de
avaliacdo (CPA), que possui a missao de conduzir os processos de avaliagdo internos da
Instituicdo. A CPA ¢ um canal importante para dar voz a comunidade académica e ¢
regulamentada no IFPR pela Resolucao n°® 56/2012. A CPA assegura a participacao de todos os
segmentos da comunidade interna e sociedade civil no processo de avaliacio do IFPR;
quantifica a qualidade, tanto do ensino, como das agdes vinculadas a gestdo. Estes indices
permitem detectar potencialidades e fragilidades da instituicdo, objetivando corrigir problemas

e reforgar pontos fortes.

8.3.3 Participacio da Sociedade Civil na Gestao do Curso

A participacdo e colaboragdo da Sociedade Civil na Gestdo do Campus Assis
Chateaubriand e, por consequéncia, na gestdo do Curso Técnico em Alimentos, ocorre pela
atuacdo dos membros do CODIC cujas atribui¢cdes consultivas, propositivas, avaliativas,
mobilizadoras e normativas se ddo no ambito do apoio técnico-politico a gestdo do campus.

No CODIC, conforme estabelecido pela Resolucao n° 8 de 30 de abril de 2014, ¢
assegurada a participagao da sociedade civil, por meio de dois representantes sendo um indicado
por entidades patronais e um indicado por entidades dos trabalhadores. No CODIC participam
também: as diretorias do campus; representantes dos docentes, técnicos e estudantes,
representante dos pais dos alunos da Educacao Profissional Técnica integrada ao Ensino Médio.

Uma outra forma de participagao, ¢ por meio de reunides de Pais e/ou Responsaveis,
nas quais ¢ apresentada a situagdo académica do estudante. Neste momento, ocorre a integragao

instituicao sociedade, por meio da interagdo entre pais/responsaveis, discentes e docentes.

74



@

Bl INSTITUTO
EE®E FEDERAL
BBl Parans

9 INFRAESTRUTURA

O campus do IFPR Assis Chateaubriand ¢ um campus do IFPR que se encontra
localizado numa area central da cidade, em detrimento de outros campi que se encontram em
regides mais distantes das cidades. Em Assis Chateaubriand o campus do IFPR encontra-se no
centro civico da cidade e ¢ circundado por ruas pavimentadas com asfalto e relevo com leve
inclinagao.

O campus possui 04 blocos, com 13 salas de aula, um auditério que acomoda 200
pessoas sentadas. A sala da coordenacdo dos cursos ¢ compartilhada entre todos os
coordenadores. Para os professores ha duas salas comuns para o trabalho. A biblioteca localiza-
se no pavimento térreo para um acesso facil de cadeirantes. Quanto aos laboratérios sdo 05 ao
todo, a saber: Laboratorio de Quimica e Analises Fisico-Quimicas, Biologia e Microbiologia
dos Alimentos, Fisica e Informatica e a Planta piloto de processamento de frutas e
hortalicas, carnes e pescados, lacticinios, panificacdo e bebidas e andlise sensorial.

Compreendendo a importancia de ampliar os espagos destinados aos estudantes, de
forma a possibilitar maior dinamismo, as agdes de ensino - tedricas e praticas — poderdo ser
conduzidas em diferentes espagos, tais como:

e Planta piloto de processamento de frutas e hortalicas, carnes e pescados,
lacticinios, panificacdo e bebidas, analise sensorial, para o desenvolvimento de
aulas praticas, projetos de pesquisa, inovagao e extensao, cursos, mostras, etc.;

e Auditorio para palestras e seminarios;

e Biblioteca para consultas, estudos e pesquisas;

e Laboratorio de informatica, para elaborago de relatdrios, projetos, comunicagdes, entre

outros;

e Areas externas para o desenvolvimento de dindmicas e trabalhos em grupo.
Espagos da comunidade local e regional também poderdao ser explorados, como

empresas, instituicoes e teatro, para realizacdo de atividades como visitas técnicas, projetos e

aulas praticas.
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9.1 AREAS DE ENSINO ESPECIFICAS
Ambiente Existente A construir Area (m?)
Auditorio Sim 214,38
Coordenadoria de curso Sim 176,37
Sala de aula Sim (13 salas) 916,31
Sala de professores Sim (2 salas) 101,04
Sala de reunites Sim 50,64
9.2 AREAS DE ESTUDO GERAL
Ambiente Existente A construir Area (m?)
Biblioteca Sim 283,43
Laborato,rl ° de Sim (4 laboratorios) 282,20
Informatica
9.3 AREAS DE ESTUDO ESPECIFICO
Ambiente Existente A construir Area (m?)
Planta piloto de
processamento de
frutas e hortalicas,
carnes e pescados, Sim 67,95
lacticinios,
panificagdo bebidas e
analise sensorial
Laboratorio
Multidisciplinar de .
Biologia e Analises Sim 97,13
Microbioldgicas
Laboratorio
Murltl.dlsc1phn’ar. de Sim 126.58
Quimica e Analises
fisico-quimicas
Laboratério de Fisica Sim 158,17

Os equipamentos e outras estruturas permanentes dos laboratorios citados acima estio descritos
no ANEXO C.
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Areas de esportes Nao Nao Nao se aplica
Cantina Sim 72,15
Grémio Estudantil Sim 7.5

9.5 AREAS DE ATENDIMENTO DISCENTE

Atendimento psicolégico, Sim 70,55
pedagogico e servigo social

Atendimento odontologico Nao Nao Nao se aplica
Primeiros socorros Nao Nao Nao se aplica

9.6 AREAS DE APOIO

Ambientes administrativos Sim 314,27
e pedagogicos
Areas de circulagio Sim 891,41
Banheiros (uso geral) Sim 348,3
Banheiros (servidores) Sim 11,47
Biblioteca Sim 283,43
Copa Sim 8,3
Guarita com banheiro Sim 12,0
NAPNE Sim 8,7
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9.7 BIBLIOTECA

Nos Institutos Federais, as bibliotecas atendem um publico diversificado e devem
auxiliar nos processos de ensino-aprendizagem, investigativo e extensionista de cada campus
(FERREIRA e CERVANTES, 2016). As bibliotecas publicas possuem um papel pedagdgico e
social na educagdo brasileira, uma vez que os livros disponiveis gratuitamente sdo fontes de
consulta para estudantes e professores. No IFPR, as bibliotecas sdo consideras como um espaco
de formacdo humana ampla e irrestrita, sendo constantemente ampliadas e mantidas para
assegurar acesso aos materiais de qualidade por ela oferecidos. Dada a importancia das
bibliotecas na educacao profissional e técnica, o IFPR possui algumas normativas importantes
que regulamentam o funcionamento, aquisicdo e manutencdo das bibliotecas, tais como:
Portaria 25, de 25 de maio de 2021, Instru¢do Normativa n° 1, de 19 de agosto de 2021,
Instru¢ao Normativa Conjunta PROAD/PROENS/PROPLAN/IFPR n° 01 de 23 de fevereiro de
2022, Portaria n® 43 de 19 de agosto de 2021, Portaria n® 28 de 25 de maio de 2021.

A biblioteca do IFPR Campus Assis Chateaubriand ¢ um o6rgdo suplementar,
subordinada administrativamente as Direcdes de Ensino, Pesquisa e Extensdo e Direcdo Geral
e tecnicamente a Coordenadoria Geral de Bibliotecas (CGB) / PROENS / Reitoria. A biblioteca
do campus Assis Chateaubriand do Instituto Federal do Parana tem a finalidade de apoiar as
atividades de ensino, pesquisa e extensdo por meio da aquisi¢ao, armazenamento, preservagao,
disseminagdo e disponibilizacdo de produtos e servicos de informacdo para a comunidade
académica.

A biblioteca esta localizada num ambiente de 283 m? no pavimento térreo do Bloco 1 e
dispde de 04 salas de estudo individual, com computador e acesso a internet, e 01 sala de estudo
coletivo. A biblioteca dispde de 04 computadores para pesquisa/realizacdo de trabalhos com
acesso a internet, e 01 computador exclusivo para consulta ao acervo no Sistema Pergamum.
Em toda biblioteca ¢ possivel ter acesso a rede wi-fi do campus. O horario de funcionamento
no periodo letivo ¢ das 08:00 as 12:20 h e das 13:20 as 22:00 h. A biblioteca possui ao todo 05
servidores técnico administrativos, sendo 01 bibliotecaria, 02 auxiliares de biblioteca, 01
assistente administrativo e um assistente de alunos.

O acervo esta disponivel para consulta através do Sistema Integrado de Bibliotecas
Pergamum. Para utilizar o sistema ¢ necessario acessar a pagina do IFPR campus Assis
Chateaubriand, clicar em Académico, depois em Biblioteca e por Gltimo em Acesso ao acervo
(IFPR, 2022). Dentre os servi¢os oferecidos pela biblioteca destacam-se: atendimento ao

publico; empréstimo domiciliar; reserva, renovagao e devolugao de materiais; empréstimo entre
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bibliotecas; levantamento bibliografico; normaliza¢do de trabalhos académicos; capacitagao de
usuarios; visitas orientadas a usudrios para utilizacdo dos recursos; acesso ao acervo € ao
catalogo online da biblioteca e livros digitais (ebooks); pesquisa em base de dados; servico de
referéncia; uso de computadores com acesso a internet; elaboragdo de ficha catalografica;
acoes/projetos de incentivo a leitura.

O acervo fisico do campus Assis Chateaubriand, conta atualmente com 3.538 acervos,
totalizando 13.417 exemplares. Além destes, como as bibliotecas do IFPR trabalham em rede,
¢ possivel realizar o empréstimo entre bibliotecas, ou seja, o usuario a qualquer tempo, tem
condi¢des de solicitar exemplares de interesse, pelo Sistema Pergamum, de outras unidades de
informagdo do IFPR, os livros sdo enviados pelos Correios, via servigo de malote. A biblioteca
também recebe a Revista Brasileira para Cegos (em Braille) promovendo a inclusdo de
deficientes visuais.

O acervo digital disponivel ¢ o da Biblioteca Virtual (BV) Pearson, com mais de 12.000
titulos. Além da BV Pearson, os recursos digitais no IFPR sdo compostos pela assinatura
completa da cole¢ado ABNT, normas Mercosul, normas ISO, e adesdao ao Portal de Periodicos
da Capes.

Disponibiliza também aos usudrios o acesso ao Portal de Periddicos da CAPES e através
do acesso remoto a Comunidade Académica Federada (CAFe) € possivel ter acesso a bases de
dados selecionadas e disponibilizadas para o [FPR. Em 18 de outubro de 2016 foi instituido o
Regulamento da Biblioteca Assis Chateaubriand do Instituto Federal do Parana — IFPR, através
da Portaria n°131/2016. O documento encontra-se disponivel para consulta no balcdo de

empréstimos e na pagina da biblioteca.

10 AVALIACAO DO CURSO

A avaliagdao do Curso Técnico em Alimentos ¢ pautada nos principios avaliativos da
institui¢do, sendo realizadas de forma constante, nas reunides de colegiado, reunides com
representantes de turma e com os responsaveis por projetos existentes no curso. Esta dindmica
permite documentar os pontos positivos e negativos, os limites e as possibilidades, os avangos
e as dificuldades, subsidiando a posi¢ao ou a redefini¢dao de rotas a serem seguidas. Para que
esta dinamica seja possivel, os conceitos de avaliagdo incorporados neste PPC devem estar
presentes de forma permanente, com vistas a possibilitar que sejam atingidos plenamente os

objetivos do Curso.
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Os documentos originados destas avaliagdes compreendem as atas das reunides do
colegiado e do Nucleo Docente Estruturante, bem como nos relatorios dos processos avaliativos
institucionais. As avaliagdes realizadas pela CPA também serdo instrumentos avaliativos
importantes para o campus ¢ coordenacdo de curso conhecerem a percepcdo dos alunos,

professores e servidores sobre o curso.

10.1 AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

O PPC serd de construcdo continua e permanente pelo colegiado do curso, com
acompanhamento sistematico semestral dos sujeitos envolvidos, a fim de que seja um processo
democratico e participativo. Desse modo, podera ser reformulado e reajustado ao final de cada
ciclo de formacao. Apds a integralizagao de cada turma seré elaborado um relatério de avaliagio
do PPC.
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ANEXO A

REGULAMENTO GERAL DE ESTAGIO DO CAMPUS ASSIS CHATEAUBRIAND

CAPITULO1 ,
DAS REGRAS GERAIS DE ESTAGIO

Art. 1° Este Regulamento Geral de Estagio (RGE) abrange todos os Projetos
Pedagogicos de Curso (PPC) do Campus Assis Chateaubriand, sendo seus dispositivos
alinhados a resolucao IFPR n° 36/2019, a lei n° 11.788/2008 e demais dispositivos legais
pertinentes. Paragrafo unico. O estdgio, como ato educativo, prioriza a formagao do estudante
para o mundo do trabalho e o fortalecimento dos conhecimentos construidos no ambiente
académico.

Art. 2° Os estudantes que realizam as atividades de estagio obrigatorio e nao obrigatorio
sdo considerados estagiarios, para os efeitos deste regulamento, desde que estejam regularmente
matriculados em um dos cursos do campus Assis Chateaubriand e que as atividades propiciem
experiéncia académico-profissional e contextualizacdo curricular. Paragrafo Unico. No que
concerne ao caput, os estudantes poderdo atuar como estagiarios a partir do segundo periodo do
curso em que esta matriculado ou de acordo com normatizagdo especifica de cada curso.

Art. 3° Para realizag¢do de estagio obrigatdrio o estudante devera:

I — Matricular-se no componente de estidgio, exceto para os cursos em que nao ha
matricula por componente curricular (nivel médio técnico);

IT — Verificar as oportunidades de estdgio na regido e as parcerias firmadas com o IFPR,
inclusive com os agentes de integragao;

III — Receber orientacdo do professor orientador, da 4rea a ser desenvolvida as
atividades, sobre as possibilidades de estagio;

IV — Formalizar Termo de Compromisso e Plano de Estagio (TCE/PE) com a unidade
concedente de estagio (UCE), utilizando-se dos formularios proprios disponibilizados pela
Secao de Acompanhamento de Estagios e Egressos da Pro-reitoria de Ensino (SAEE/PROENS)
e Secdo de Estagios e Relagdes Comunitdrias do campus (SERC).

Art. 4° Para realizagdo de estagio nao obrigatorio, o estudante devera:

I — Verificar as oportunidades de estagio na regido e as parcerias firmadas com o IFPR,
em especial os agentes de integragao;

IT — Receber orientagdo do professor orientador sobre as possibilidades de estagio e a

adequacdo ao seu curso;
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I — Formalizar TCE/PE com a UCE, utilizando-se dos formularios proprios
disponibilizados pela SAEE/PROENS e SERC.

Paréagrafo tnico. O estadgio nao obrigatdrio € facultativo, entretanto, o estudante ao optar
por realiza-lo estard vinculado aos dispositivos da resolucdo IFPR n°® 36/2019 e as normas da
UCE.

Art. 5° O estudante deve estar coberto por seguro contra acidentes pessoais durante a
vigéncia do estagio, que sera informado no TCE/PE.

Paréagrafo tinico. Nos casos em que o seguro seja custeado pela UCE ou agente de
integracdo, € necessario que seja apresentado a SERC a apdlice de seguro juntamente ao
TCE/PE para ser incorporado ao processo de “Acompanhamento de estagio”.

Art. 6° A caracterizacdo e definicao do estdgio serd feita entre o [FPR e a UCE, por meio
do TCE/PE, no qual estardo acordadas todas as condigdes de sua realizagdo, e que sera
periodicamente reexaminado.

Paragrafo tnico. E responsabilidade do professor orientador com auxilio da SERC a
verificacao se o TCE/PE esta em conformidade com as legislagdes, regulamentagdes e normas
vigentes e se o estudante cumpre continuamente os termos estabelecidos nestas.

Art. 7° A responsabilidade por verificar se o estudante estard em local apropriado para
estagio, alinhado aos principios pedagdgicos do IFPR, em ambiente de formagao para o mundo
do trabalho e em acordo com as legislacdes, regulamentagdes e normas vigentes ¢
responsabilidade do professor orientador compartilhada com a coordenagao do curso e a SERC,
antes da formalizagdo do TCE/PE, sendo a formalizagao do documento garantia da inspe¢ao do
campo de estagio. Paragrafo unico. Na impossibilidade da verificacao por parte do IFPR, sera
aceita a autodeclarag¢do emitida pela UCE que sera anexada ao processo de “Acompanhamento
de Estagio”.

Art. 8° Para os casos em que seja possivel o estagio de 40 (quarenta) horas semanais,
em acordo com a resolugdo IFPR n°® 36/2019, em especial o §1 do Art. 17, devem ter a sua
previsao de execucdo definida no TCE/PE ou mediante aditivo ao TCE/PE.

Art. 9° Toda alteracdo ao TCE/PE sera realizada por meio de aditivo, que devera ser
formalizado, com intermédio da SERC, durante a vigéncia do TCE/PE.

Art. 10° O TCE/PE, aditivos, equivaléncias, relatorios e demais requisi¢oes deverao ser
realizados por meio dos formulérios proprios disponibilizados pela SAEE/PROENS e SERC,

nos prazos estabelecidos e divulgados pelo campus.
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Art. 11° O protocolo da documentagdo deverd ser realizado pelo estudante junto a
Secretaria Académica, salvo em casos excepcionais, € devera respeitar o prazo minimo de 10
(dez) uteis antes do inicio do estagio.

Paragrafo unico. Nos 30 (trinta) dias antecedentes aos recessos escolares, o prazo
estipulado se estendera para 15 (quinze) dias uteis.

Art. 12° Os documentos protocolados na Secretaria Académica do campus serdo
encaminhados para a SERC, a qual tera o prazo de 5 (cinco) dias tteis a partir do recebimento
da documentagdo para realizar a tramitagdo necessaria.

Paragrafo unico. Nos 30 (trinta) dias antecedentes aos recessos escolares, o prazo
estipulado para SERC se estendera para 10 (dez) dias uteis.

Art. 13° Néo serdo aceitos TCE/PE e aditivos ao TCE/PE: I — Com data retroativa; II —
Antes do periodo indicado no Art. 2°; III — Que contenham rasuras ou indicativos de alteragao;
IV — Com informagdes obrigatorias faltantes; V — Sem a assinatura do estudante e do professor
orientador.

§ 1°. Como regra, o chefe da SERC assinara somente apds a assinatura das demais partes
descritas no TCE/PE.

§ 2°. Em casos excepcionais, devidamente registrado, as anuéncias e assinaturas das
partes ocorrerdo de forma remota, via e-mail institucional, da seguinte forma: I — O estudante
envia um e-mail para o Professor (a) Orientador (a) e para o Supervisor (a) da UCE com as
documentagdes devidamente preenchidas; II — Estes respondem com “De acordo” ou “Ciente
das atividades” ao estudante; III — Apds obter a ciéncia ou assinatura fisica, o estudante envia
toda a documentacgao e e-mails recebidos para a SERC (estagios.assis@ifpr.edu.br); IV — SERC
responde o e-mail descrevendo que a documentagdo estd em conformidade e o aluno pode
iniciar o estagio.

§ 3°. Em casos como o descrito no § 2°deste artigo, fica o estudante responsavel por
apresentar os documentos fisicos com as devidas assinaturas para validacdo do processo na
SERC em até trés meses apds a conclusio do estagio.

Art. 14° Nao havendo anuéncia da SERC no TCE/PE, o estdgio ndo podera ser iniciado
e sua carga horaria ndo sera computada. Paragrafo Unico. A validagdo do inicio do estagio
iniciard apds o cumprimento de todos os itens dispostos nos Art. 3° e 4°.

Art. 15° Os fluxos internos de tramitagdo dos documentos de estagio, para os estagios
obrigatorios € ndo obrigatdrios, ficardo disciplinados em documento proprio que sera

disponibilizado no site do Campus.
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Art. 16° A SERC abrird processo no SEI, com a tipologia “Acompanhamento de
estagio”, por oferta de curso, que conterd: I — Todos os documentos da relagdo de estagio
(TCE/PE, aditivos ao TCE/PE, relatorios etc.); II — O relatorio dos estudantes que realizaram
estagio ndo obrigatorio, que trara as informagdes necessarias ao langamento pela Secretaria
Académica em historico escolar do estudante;

§ 1°. O processo serd tramitado para SAEE/PROENS para fins de controle;

§ 2°. A SERC abrird um novo processo de “Acompanhamento de estagio”, vinculado ao
processo de oferta, para casos em que seja requerida equivaléncia para analise do colegiado do
curso.

§ 3°. As relagdes de estagio sao comprovadas pelos documentos do processo.

Art. 17° O convénio de estadgio, quando necessario, deverd ser formalizado antes do
inicio da realizagcdo do estagio, sendo de responsabilidade dos coordenadores de curso e dos
professores orientadores a verificagdo da necessidade. § 1° Compete a SERC, o apoio a

formalizagdo; § 2° Compete a SAEE/PROENS, a supervisdo e orientagao.

CAPITULO II
DA EQUIVALENCIA

Art. 18° As horas de estagio ndo obrigatorio poderdo ser utilizadas para horas de
atividades complementares, mediante avaliacao e parecer do colegiado do curso do solicitante,
sendo o percentual maximo de utilizacao de 25%.

Art. 19° O estudante, nos casos previstos nos incisos I e I do Art. 28 da resolugao IFPR
n°® 36/2019, podera solicitar ao colegiado do respectivo curso, por meio de formulério proprio,
equivaléncia de até 70% da carga horaria de estagio obrigatorio.

Paréagrafo tinico. Cabera ao colegiado do curso avaliar as caracteristicas qualitativas das
atividades realizadas e definir o percentual de equivaléncia por estudante limitado ao valor do
caput.

Art. 20° O estudante, no caso previsto no inciso III do Art. 28 da resolucao IFPR n°
36/2019, podera solicitar ao colegiado do respectivo curso, por meio de formulario préprio,
equivaléncia total da carga horaria de estagio. Paragrafo unico. Cabera ao colegiado do curso
avaliar as caracteristicas qualitativas das atividades realizadas e aprovar ou ndo a equivaléncia
pretendida.

Art. 21° O estudante, no caso previsto no inciso IV do Art. 28 da resolu¢ao IFPR n°

36/2019, podera solicitar ao colegiado do respectivo curso, por meio de formulario proprio,
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equivaléncia da carga horaria de estdgio. Para tanto, o colegiado do curso considerard: 6 I - A
compatibilidade das atividades desenvolvidas com o componente curricular de estdgio
obrigatorio; II - A compatibilidade das horas totais. § 1° No caso das licenciaturas, o nivel de
ensino previsto no componente curricular de estagio devera ser considerado. § 2° Para os casos
do Pibid e Residéncia Pedagodgica, os professores orientadores responsaveis pelos programas
emitirdo pareceres de equivaléncia para os componentes de estagio obrigatorio.

Art. 22° Os documentos comprobatdrios para a solicitacdo de equivaléncia de carga
horéria de estagio seguem o rol exemplificativo do §1 do Art. 28 da resolugao IFPR n° 36/2019.

Art. 23° A matricula, sua confirmagdo e a frequéncia regular no curso sdo itens
indispensaveis para iniciar e continuar em estagio, sendo de responsabilidade do professor
orientador juntamente com o coordenador do curso notificar as mudangas na situagdo do
estudante a SERC. Paragrafo unico. O professor orientador, juntamente com o coordenador de
curso, por intermédio da SERC, pode justificar e ndo iniciar ou interromper o estagio de
estudante que ndo mantenha as condi¢cdes académicas minimas de frequéncia e desempenho

escolar, registrando formalmente.

CAPITULO III
DO DESLIGAMENTO

Art. 24° A rescisao do estagio podera ocorrer a qualquer tempo, respeitando-se as regras
previstas no item II do Art. 31 da resolucdo IFPR n° 36/2019, considerando que a SERC tem o
prazo de 5 (cinco) dias Uteis para as tramitagdes necessarias a contar da sua ciéncia. Paragrafo
unico. A notificagdo devera ser enviada ao e-mail da SERC por um dos interessados nominados
no TCE/PE (estagios.assis@ifpr.edu.br). CAPITULO IV DA ORIENTACAO, SUPERVISAO
E AVALIACAO.

Art. 25° A orientacdo de estdgio ndo obrigatorio serd da forma indireta, nos termos da
resolugdo IFPR n° 36/2019, complementadas por normativas especificas de cada curso.

Art. 26° Para orientacdo de estdgio ndo obrigatdério em qualquer nivel de curso
matriculado, ¢ computada a carga horaria de 1 (uma) hora semanal para até 10 (dez) estudantes
e de 2 (duas) horas semanais para mais de 10 estudantes, considerando-se o limite de 20
estudantes por professor, conforme resolugdao IFPR n°® 36/2019.

Art. 27° Para orientagdo de estagio obrigatdrio em qualquer nivel de curso matriculado,
¢ computada a carga horaria de 1 (uma) hora semanal para até 5 (cinco) estudantes e de 2 (duas)

horas semanais para até 10 (dez) estudantes.
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Pardgrafo tnico. Casos excepcionais em que o colegiado do curso ndo possua
professores orientadores suficientes para atendimento da demanda, o colegiado do respectivo
curso podera ampliar este limite até 20 (vinte) estudantes por professor, nao excedendo a carga
horaria das atividades de apoio ao ensino descrita na Resolu¢do IFPR n° 02/2009.

Art. 28° Para o computo do nimero maximo de 20 estudantes vinculados a um professor
orientador serdo considerados os estagiarios em todos os niveis e em todas as modalidades.

Art. 29° Em casos excepcionais, poderdo ser aceitos professores orientadores
convidados, externos ao colegiados de curso, desde que lotados e em efetivo servigo no campus
Assis Chateaubriand.

§ 1° Essa prerrogativa deve estar respaldada em decisdo favoravel do colegiado do
curso, sendo a formacgao do professor orientador convidado aderente ao perfil do egresso bem
como as atividades que serdo realizadas no estagio.

§ 2° Ao professor orientador convidado cabem todas as prerrogativas referentes a
professor orientador, tanto no computo das horas atividades quanto no limite de orientados.

Art. 30° A coordenacdo do curso juntamente com a SERC emitird declaracao de carga
horéria de orientagdo de estagio.

Art. 31° Para avaliagdo ¢ acompanhamento do estagio, sdo consideradas as mesmas
concepgdes que orientam o processo de ensino e aprendizagem, conforme previsto no PPC e na
Resolucgao IFPR n°36/2019, observando-se:

I — A articulacdo entre teoria e pratica em produgdes e vivéncias do estudante, durante
a realizagdo do estagio;

IT — A participagdo do estudante nos encontros de orientagdo de estagio, atendendo ao
critério de assiduidade no componente curricular;

III — A autoavaliacao do estudante;

IV — Elaboracgao e construgao do plano de estagio, nas etapas acordadas;

V — Elaboragao e entrega dos relatorios de estagio, nas etapas acordadas;

VI — Participagdo em eventos especificos com a socializagdo das experiéncias e

resultados do estagio.

CAPITULO V
DA RESPONSABILIDADE

Art. 32° As responsabilidades dos estagiarios ficam estabelecidas pela resolu¢ao IFPR

n°® 36/2019, em especial o tratado no Art. 18, complementando-se com:
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I — Aceitar as normas de estagio do IFPR e da UCE;

IT — Escolher seu campo de estdgio, dentre aqueles credenciados pelo IFPR, com o
auxilio do professor orientador;

IIT — Elaborar o TCE/PE, aprovado pelo professor orientador e o supervisor da UCE;

IV — Assinar e cumprir o TCE/PE;

V — Entregar relatorios, fichas de frequéncias e demais documentos necessarios que
formalizam a relagao de estagio e sua validagao final.

Art. 33° As responsabilidades dos professores orientadores de estagio ficam
estabelecidas pela resolu¢dao IFPR n° 36/2019, principalmente aos artigos tratados no capitulo
VIII, complementando-se com:

I — Sugerir os campos de estagio que executam praticas compativeis com as atividades
de estagio;

IT — Elaborar e organizar o plano de estdgio junto aos agentes nele envolvidos,
objetivando o cumprimento do PPC;

IIT — Manter encontros peridodicos com seus orientandos para acompanhamento das
atividades;

IV — Oferecer aos estagiarios condigdes necessarias para o desenvolvimento da
execucao das atividades programadas no plano de atividades;

V — Orientar os estudantes, em conjunto com a SERC, sobre os procedimentos de
estagio;

VI — Interagir com os supervisores de forma a garantir sua participagdo ativa no
planejamento e acompanhamento do estagio;

VII — Acompanhar, orientar e direcionar o estudante no decorrer de sua pratica
profissional;

VIII — Cumprir as exigéncias normativas em relacdo ao acompanhamento de
desempenho, frequéncia e avaliagdo do estudante, em carater parcial e final;

IX — Manter em dia a documentacdo referente aos estagios supervisionados que lhe
dizem respeito;

X — Acompanhar o tramite dos processos a que seus estagiarios estdo vinculados,

cobrando desses o cumprimento dos prazos processuais.

94



@

Bl INSTITUTO
EE®E FEDERAL
BBl Parans

CAPITULO VI
DOS ESTUDANTES COM DEFICIENCIA

Art. 34° Os estudantes com defici€éncia poderdo iniciar seu estagio a qualquer tempo,
respeitando o rito processual descrito nos Art. 3° e 4° deste Regulamento.

Paragrafo unico. Neste caso, a orientagdo ocorrera de forma semidireta e mediante
acompanhamento do Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais

Especificas (NAPNE).

CAPITULO VII
DO REGISTRO PELA SECRETARIA ACADEMICA

Art. 35° De acordo com o inciso II, Art. 16, deste regulamento, a Secretaria Académica
procederd ao registro do estdgio ndo obrigatorio do estudante no sistema académico,
considerando:

I — O relatdrio de estagio, que trard as informagdes necessarias ao langamento, contendo:
a) nimero da matricula; b) nome do estudante; ¢) carga horaria total;

IT — Quando ndo houver possibilidade de registro no sistema académico, a Secretaria
Académica devolvera o processo para a SERC, informando quais estudantes ndo foram
possiveis os registros, e solicitando a emissao das declaragdes de conclusdo de estagio por esta
unidade ou UCE;

§ 1° Para os casos especificados no item I, a Secretaria Académica devera registrar no
sistema académico a informagao: “O estudante concluiu XXX horas de estagio ndo obrigatorio
no decorrer do curso”.

§ 2° Para os casos especificados no item II, a Secretaria Académica, apds receber a

declaragao de conclusdo do estagio, devera arquivar na pasta individual do estudante.

CAPITULO VIII
DISPOSICOES GERAIS

Art. 36° A validagdo do estagio fica condicionada ao cumprimento deste Regulamento
e das normas e fluxos processuais estabelecidos pela SERC.
Art. 37° Este regulamento entra em vigor na data de sua publicagdo, revogando-se todos

os regulamentos de estagios presentes nos PPC do campus.
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Art. 38° A necessidade de atualizacdo deste RGE ser4 avaliada periodicamente pelos
colegiados de curso, os quais, caso a verifiquem, utilizar-se-d0 dos mesmos tramites de
aprovacao deste documento.

Paragrafo unico. Caso a atualizagdo do RGE seja constatada na criacdo ou ajuste de
curso, a proposta de alteracao devera ser inserida como anexo do PPC e, apds a sua aprovagao,
atualizada na pagina do campus.

Art. 39° Os casos omissos serdo resolvidos pelo colegiado do curso ao qual o estudante

esta relacionado, e em ultima instancia, pela direcdo de ensino.

CAPITULO IX
DISPOSICOES TRANSITORIAS

Art. 40° Os PPC que ndo contiverem a mengao ao estagio nao obrigatorio terdo o prazo
de 2 (dois) anos para adequagdo, sendo, neste interim, permitida a sua realizacao, desde que o
perfil do egresso esteja alinhado ao estdgio do estudante e em conformidade com este
Regulamento.

Art. 41° Para os cursos técnicos, a area administrativa também ¢ parte integrante do
perfil do egresso, desde que relacionado as atividades inerentes ao respectivo curso,
constituindo possibilidade para area de estdgio do estudante, sendo a sua mengdo no PPC
oportunamente inserida quando realizado o ajuste curricular.

Art. 42° Para os casos em que a orientacdo nao esteja definida em PPC, sera considerada
a orientacdo semidireta, sendo a sua men¢ao no PPC oportunamente inserida quando realizado

o ajuste curricular.
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ANEXO B

Quadro 7. Docentes do IFPR Assis Chateaubriand especificando o numero de professores,
perfil de formagao e regime de trabalho.

DOCENTES
QUANT. PERFIL DE FORMACAO REGIME DE TRABALHO (h)
02 Artes 40 h DE
02 Administradores 40 h DE
05 Biologia 40 h DE
11 Informatica 40 h DE
02 Educagéo fisica 40 h DE
04 Engenharia agronomica 40 h DE
02 Engenharia de alimentos 40 h DE
01 Engenharia de controle ¢ automagéo 40 h DE
05 Engenharia elétrica 40 h DE
06 Engenharia mecanicos 40 h DE
03 Filosofia 40 h DE
02 Fisica 40 h DE
02 Geografia 40 h DE
03 Historia 40 h DE
05 Letras 40 h DE
04 Matematica 40 h DE
02 Pedagogia 40 h DE
02 Quimica 40 h DE
01 Sociologia 40 h DE
02 Zootecnia 40 h DE
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Quadro 8. Servidores técnicos e administrativos do IFPR Assis Chateaubriand especificando a
quantidade, cargo e regime de trabalho.

TECNICOS ADMINISTRATIVOS
QUANT. CARGO REGIME DE TRABALHO (h)
02 Administrador 40
07 Assistente em administragao 40
03 Assistentes de alunos 40
01 Assistente social 40
02 Auxiliar de biblioteca 40
01 Auxiliar em administragdo 40
01 Bibliotecario 40
01 Contador 40
01 Diretor de administragdo e planejamento 40
01 Secretaria executiva 40
01 Pedagoga 40
01 Psicologa 40
06 Técnicos de laboratdrio 40
01 Técnico de TI 40
04 Técnicos em assuntos educacionais 40
01 Técnico em contabilidade 40
01 Tradutor e intérprete de libras 40
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ANEXO C

Quadro 9. Equipamentos e instalagdes permanentes dos Laboratorios de Informéatica do IFPR
campus Assis Chateaubriand.

Equipamentos QT.
Computadores modelo desktop 120
Projetor 3200 lumens 4
Tela de Projec¢ao retratil 4

~

Aparelho ar-condicionado piso-teto 60.000 btus

Laboratérios de informatica 4
Lousa branca 4
Armario de Aco alto 6
Armario baixo de madeira 4
Armario alto de madeira 1

Quadro 10. Equipamentos e instalagdes permanentes do Laboratorio Multidisciplinar de
Quimica e Analises Fisico-quimicas do [FPR campus Assis Chateaubriand.

Agitador magnético com aquecimento 5
Agitador magnético 4
Agitador Vortex. 2
Aparelho purificador de 4gua por osmose reversa. 1
Balanga analitica digital bancada. 2
Banho maria digital 30 litros com controlador digital de temperatura. 1
Banqueta fixa altura 60 cm didmetro 30cm. 21
Banqueta fixa altura 75 cm diametro 30cm. 22
Barrilete em PVC capacidade para 50 litros. 1
Bico de Bunsen 10
Bloco digestor. 1
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Bomba de vacuo. 5
Bureta digital 0-50 mL. 2
Capela de exaustao 1
Chapa aquecedora, corpo em aco. 1
Clorimetro digital para analise de cloro livre e cloro total. 2
Condutivimetro de bancada digital. 4
Destilador de agua de bancada, 1L a 2L por hora. 1
Destilador de agua em ago inoxidavel tipo pilsen. 1
Destilador de nitrogénio 1
Determinador de Fibra. 1
Espectrofotdmetro para microvolumes. 1
Estufa de secagem com circulacdo e renovacao de ar, 216 litros. 1
Estufa para esterilizacdo e secagem. 1
Extrator de gordura e lipidios. capacidade para 8 provas. 1
Fonte alimentacao simétrica digital de bancada. 1
Forno tipo mufla Faixa de Temperatura: 100° a 1.100°C 2
Fotometro de chama digital microprocessado duplo canal, para anélises de sodio, 1
potassio, litio, célcio,

Kit para estudos de modelos moleculares. 2
Manta aquecedora para baldo, capacidade 250mL, 3
Manta aquecedora para baldo, capacidade 500mL, 2
Medidor portatil de qualidade de 4gua para os parametros: pH, oxigénio 2
dissolvido, condutividade elétrica e temperatura.

Polarimetro circular - escala 0 a 180 1
Refrigerador duplex frost free, 475 litros, cor branca. 1
Termohigrometro digital, medi¢cdes de temp. interna, externa e umidade relativa. 2
Termometro digital culinario tipo espeto, 5
Turbidimetro portatil. 2

Instalagdes QT.

Aparelho ar-condicionado piso-teto 60.000 btu 2
Armario Aéreo com 6 Portas 1
Armario Baixo com 10 Portas, tampo em granito. 1
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Armario Baixo com 16 Portas e 15 Gavetas, tampo em granito. 1
Armario Baixo com 4 Portas e 8 Gavetas, tampo em granito. 1
Armario Baixo com 8 Portas e 8 Gavetas, tampo em granito. 1
Armario Baixo Tipo Cabeceira de Bancada com 2 Portas 12
Bancada em granito com pia nas extremidades e cuba em inox 6
Quadro branco 1

TV LG 32 polegadas Full HD 1

Quadro 11. Equipamentos e instalagdes permanentes do Laboratorio Multidisciplinar de
Biologia e Analises Microbiologicas do IFPR campus Assis Chateaubriand.

Medidor de pH portatil 2
Modelo anatomico digestivo modelo anatdmico de estdmago 3
Fonte de energia para eletroforese 300 v 1
Céamara de Neubauer melhorada em vidro para contagem de coldnias 5
Termometro digital infravermelho 1
Microscopio binocular 29
Modelo anatomico cabeca em 6 partes 4
Modelo anatomico coragao 3
Modelo anatomico do cranio modelo 3
Modelo anatomico fases da gravidez com 8 pegas 2
Modelo anatomico pulmao 3
Microcentrifuga para laboratorio 1
Agitador Vortex 1
Modelo anatomico célula animal 1
Balanga portatil 1
Bussola aparelho para utilizagdo em orienta¢ao 4
Modelo anatomico rim 3
Cuba para eletroforese horizontal c/tampa de seguranga e cabos elétricos plastico 1
Termohigrometro digital 1
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Modelo anatomico pelve feminina modelo 3
Modelo anatomico cérebro modelo 2
Modelo anatomico corte histologico de pele 1
Modelo anatomico esqueleto humano articulado 1
Modelo anatomico célula vegetal modelo 1
Autoclave hospitalar 2
Balanga analitica digital de bancada 3
Céamara de fluxo laminar 2
Incubadora refrigerada com agitacdo orbital shaker 1
Incubadora tipo BOD 2
Conjunto laboratdrio de camera digital colorida para microscopio 3
Paquimetro digital 1
Banho maria digital 1
Dessecador para laboratério em vidro 1
Lupa estereoscopica 20
Refrigerador frost free 1
Modelo anatdmico manequim torso 1
Equipamento destinado a preparacdo de cortes histologicos vegetais 1
Forno micro-ondas 110v 1
Aparelho contador de colonias 110v 1
Termociclador 1
Instalagoes QT.
Ar condicionado split 60.000 btus 1
Armario alto 2 portas fechado fixo p/ laboratorio ¢/ 2 portas de vidro e 8 gavetas 3
Banqueta fixa altura 60 cm diametro 30cm 20
Gaveteiro madeira 3 gavetas com rodizios 2
Banqueta com assento giratdria banqueta 20
Estante ago 4
Quadro branco 1
Projetor multimidia 1
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