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INFORMACOES GERAIS DO CURSO

Identificacdo da Instituicao de Ensino

Nome: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) — campus

Iguatu

CNPJ: 10.744.098/0008 -11

Endereco: Rodovia Iguatu - Varzea Alegre, km 05 — Vila Cajazeiras — CEP: 63. 503

- 790

Cidade: lguatu

UF: CE | Fone: (088) 3582 -1000

E-mail: gabinete.iguatu@ifce.edu.br

P4gina institucional na internet:
www.ifce.edu.br/iguatu

Informac6es gerais do curso

Denominacao

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética
Integrado ao Ensino Médio

Titulacdo conferida

Técnico em Nutricdo e Dietética

Nivel Médio

Forma de articulacdo com o ensino | Integrado ao Ensino Médio
medio

Modalidade Presencial

Duracéo Minimo 3 anos e maximo 6 anos
Periodicidade Anual

Formas de ingresso Processo seletivo unificado
NUmero de vagas anuais 40

Turno de funcionamento

Diurno (Tempo integral)

Eixo Tecnoldgico (CNCT 2021)

Ambiente e Salde

Ano e semestre do inicio do| 2023.1
funcionamento

Carga horarl_a _ d_os componentes 1800 horas
curriculares (disciplinas)

Carga Horaria do Nucleo 1.280 horas

Diversificado

Carga horaria da Pratica como

Componente Curricular

N&o aplicavel ao presente curso

Carga horéaria da Pratica Profissional

160 h

Carga horaria das
complementares

atividades

Né&o aplicavel ao presente curso

Carga horaria do Trabalho de

Conclusdo do Curso

N&o aplicavel ao presente curso

Carga horéria total 3.240 h
Sistema de carga horaria 01 credito = 20 h/aula
Duracéo da hora-aula 60 minutos

1 APRESENTACAO
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O Brasil tem sofrido mudancas significativas quanto ao estilo de vida nos
ultimos anos. A transi¢do nutricional resultou na modificagdo dos habitos alimentares
proporcionando um quadro epidemioldgico de sobrepeso e obesidade concomitante as
Doencas Cronicas Ndo Transmissiveis (DCNT).

Considerando que o Técnico em Nutricdo e Dietética é um profissional da
area da Saude, que tem como principio bésico de sua atuacdo o bem estar do individuo
e da coletividade, o Conselho Federal de Nutricionistas publicou em 2018 a Resolucéo
n° 605 que amplia a possibilidade de atuacdo do Técnico em Nutri¢éo e Dietética.

Nesse sentido, o curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao
Ensino Médio deve atender as exigéncias especificas das inovagdes cientificas e
tecnoldgicas do segmento, as mudancas no cenario alimentar e nutricional do Pais e as
novas tecnologias educacionais.

Dentro desse contexto, a Educacdo Profissional e Tecnoldgica ofertada
com qualidade pelo IFCE prepara o estudante para ser um agente transformador da
realidade de seu municipio, estado, regido ou pais, visando a promocéo da salde da
populacdo. Com a missdo de produzir, disseminar e aplicar os conhecimentos
cientificos e tecnol6gicos na busca de participar integralmente da formacao do cidadéo,
tornando-a mais completa, visando sua total insercédo social, politica, cultural e ética, a
formacdo da educacdo profissional e tecnoldgica.

O presente documento trata do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética
Integrado ao Ensino Médio, ofertado pelo Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara do campus Iguatu na forma presencial e integrado ao ensino
médio visando a formacdo integral do estudante ao possibilitar construir alicerces de
projetos de vida e desenvolvimento das potencialidades humanas para além da
profissionalizacdo, como qualificador de forca de trabalho e cidadania. E uma
construgéo coletiva do atual quadro de docentes do curso, no qual as principais
mudancas de ordens pedagdgicas, organizacionais e metodoldgicas estdo descritas.

Dentro dos fundamentos socio filoséficos da educacdo transformadora, a
organizacéo curricular deste curso tem respaldo na Lei de Diretrizes e Bases, LDB da
Educacdo Nacional n° 9.394/96, no Parecer CNE/CEB N° 39/2004 que trata da
aplicagdo do Decreto n® 5154/2004 na Educagéo Profissional Técnica de nivel médio e
no Ensino Médio e na Resolu¢cdo CNE/CP n° 1, de 05 de janeiro de 2021 que define as

Diretrizes Curriculares Nacionais para a EPT.
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Assim o profissional Técnico em Nutricdo e Dietética formado pelo IFCE
campus lguatu estara apto a desenvolver uma visdo critica-reflexiva da realidade social
na qual esta inserido, além de contribuir com a¢6es que promovam de forma eficaz o
atendimento das necessidades de protecdo, prevencdo, recuperacao, reabilitacdo da

salde, e da qualidade de vida da populacéo.

2 CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

O Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE),
criado nos termos da Lei n © 11.892, de 29 de dezembro de 2008, é uma autarquia
Federal vinculada ao Ministério da Educacéo e detentora de autonomia administrativa,
patrimonial, financeira, didatico pedagogica e disciplinar.

O IFCE é atualmente constituido de uma Reitoria, sediada em Fortaleza -
CE, acrescido de 33 (trinta e trés) campi, localizados em todas as regides do Estado do

Cearé e pelo polo de inovacdo de Fortaleza - CE, conforme o ilustrado na Figura 1.

A historia do IFCE inicia-se no limiar do século XX, quando o entdo
Presidente Nilo Pecanha, inspirado pelas escolas vocacionais francesas, cria mediante
0 Decreto n°® 7.566, de 23 de setembro de 1909, as Escolas de Aprendizes Acrtifices,
destinadas a prover de formacao profissional os pobres e desvalidos da sorte.

Décadas depois, um incipiente processo de industrializacdo comeca a
despontar no Brasil, 0 que passa a ganhar maior impulso na década de 40, com o fim
da Segunda Guerra Mundial. Foi entdo que se deu a transformacdo da Escola de
Aprendizes Artifices em Liceu Industrial de Fortaleza, no ano de 1941, passando, no
ano seguinte, a denominar-se Escola Industrial de Fortaleza. Nesse momento, a
instituicdo passou a ofertar cursos de formacdo profissional, com objetivos distintos
daqueles tracados para as artes e oficios, mas certamente voltados ao atendimento das
exigéncias do momento vivido pelo parque industrial brasileiro, como forma de

contribuir para o processo de modernizagao do pais.

Figura 1. Mapa de abrangéncia geogréafica do Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do
Ceara (IFCE), no Estado do Ceara
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Ceara......

= 12 - Fortaleza 24 - Morada Nova
01 - Acarau 2
5 13 - Guaramiranga 25 - Paracuru
02 - Acopiara 2 -
3 14 - Horizonte 26 - Pecém
03 - Aracati g »
P 15 - Iguatu 27 - Quixada
04 - Baturité >
05- Boa Viagerh 16 - Itapipoca 28 - Sobral
'8 17 - Jaguaribe 29 - Tabuleiro do Norte
06 - Camocim 2
2 2 18 - Jaguaruana 30-Taua
07 - Canindé ¢ > .
Z 19 - Juazeiro do Norte 31 - Tiangua
08 - Caucaia & S :
20 - Limoeiro do Norte 32 - Ubajara
09 - Cedro > =
7 21 - Maracanau 33 - Umirim
10 - Cratelds PR
11 - Crato 22 - Maranguape R - Reitor
23 - Mombacga P - Polo de Inovacdo Fortaleza

Fonte: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard — IFCE, 2020.
Nota: O Polo de Inovagéo Fortaleza (P) e a Reitoria (R) localizam-se em Fortaleza, CE.

O crescente processo de industrializacdo, antes realizado somente com
tecnologias importadas, gerou a necessidade de formar mao de obra técnica para operar
esses novos sistemas industriais e para atender as necessidades governamentais de
investimento em infraestrutura. No arroubo desenvolvimentista da década de 50, a
Escola Industrial de Fortaleza, mediante a Lei Federal n° 3.552, de 16 de fevereiro de
1959, ganhou a personalidade juridica de autarquia federal, passando a gozar de
autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatica e disciplinar, incorporando
mais uma missdo: a de formar profissionais técnicos de nivel médio.

Em 1965, passa a se chamar Escola Industrial Federal do Ceara e, em 1968,
recebe a denominacdo de Escola Técnica Federal do Ceara, e, com isso, estava
demarcado o inicio de uma trajetoria de consolidacéo de sua imagem como instituicao

de educacdo profissional de elevada qualidade, responsavel pela oferta de cursos
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técnicos de nivel médio nas areas de edificacOes, estradas, eletrotécnica, mecanica,
quimica industrial, telecomunicagdes e turismo.

A crescente complexidade tecnoldgica demandada pelo parque industrial,
nesse momento, mais voltado para a exportacdo, originou a demanda de evolucédo da
rede de Escolas Técnicas Federais, e, ja no final dos anos 70, um novo modelo
institucional, denominado Centros Federais de Educagdo Tecnoldgica, foi criado no
Parang, no Rio de Janeiro e em Minas Gerais.

Somente em 1994, a Escola Técnica Federal do Ceara, juntamente com as
demais Escolas Técnicas da Rede Federal, é transformada em Centro Federal de
Educagdo Tecnoldgica, mediante a publicacdo da Lei Federal n° 8.948, de 08 de
dezembro de 1994, que estabeleceu uma nova missdo institucional, a partir da
ampliacdo das possibilidades de atuacdo no ensino, na pesquisa e na extensao. Ressalte-
se que, embora incluido no raio de abrangéncia deste instrumento legal, o CEFETCE

somente foi implantado efetivamente em 1999.

Cabe aqui registrar que, no interim entre a publicacdo da lei e a efetiva
implantacdo do CEFETCE, mais precisamente em 1995, com o objetivo de promover
a interiorizacdo do ensino técnico, a instituicdo estendeu suas atividades a duas
Unidades de Ensino Descentralizadas (UnED’s), localizadas nas cidades de Cedro e
Juazeiro do Norte, distantes, respectivamente, 385 km e 570 km da sede em Fortaleza.

Em 1998, foi protocolado no MEC seu Projeto Institucional, com vistas a
implantacdo definitiva da nova instituicdo, que se deu oficialmente em 22 de marco de
1999. Em 26 de maio do mesmo ano, o Ministro da Educacdo aprova o respectivo
Regimento Interno, pela Portaria n° 845.

O Ministério da Educacdo, reconhecendo a prontidao dos Centros Federais
de Educacdo Tecnoldgica para o desenvolvimento do ensino em todos os nhiveis da
educacdo tecnologica e ainda visando a formacdo de profissionais aptos a suprir as
caréncias do mundo do trabalho, incluiu, entre as suas finalidades, a de ministrar ensino
superior de graduacéo e de pds-graduacao lato sensu e stricto sensu.

A essa altura, a reconhecida importancia da educacdo profissional e
tecnoldgica no mundo inteiro desencadeou a necessidade de ampliar a abrangéncia dos
Centros Federais de Educacdo Tecnoldgica. Ganha corpo entdo o movimento a favor
da implantacdo dos Institutos Federais de Educacdo Ciéncia e Tecnologia, cujo

delineamento foi devidamente acolhido pela Chamada Publica 002/2007, ocasido em
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que o MEC reconheceu tratar-se de uma das acdes de maior relevo do Plano de
Desenvolvimento da Educacdo - PDE.

O Governo Federal, por meio da Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008,
cria 38 Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, com 621 campi
espalhados por todo o pais, cada um deles constituindo-se uma autarquia educacional
vinculada ao Ministério da Educacdo e supervisionada pela Secretaria de Educacéao
Média e Tecnoldgica, todos dotados de autonomia administrativa, patrimonial,
financeira, didatica, pedagogica e disciplinar.

A partir de entdo, surge o Instituto Federal do Ceard (IFCE) nos moldes

que se conhece hoje.

2.1 CAMPUS IGUATU DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO CEARA (IFCE)

O campus lguatu do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
do Ceara (IFCE) teve origem em 1955, com a criagdo do curso de extensdo de
Economia Rural Domeéstica, ainda vinculado ao Ministério da Agricultura.

O curso procura capacitar pessoas alfabetizadas para que pudessem
melhorar o nivel de vida no lar, por meio do bordado, pintura, preparacao de alimentos,
corte e costura, croché, tricd, praticas agricolas, nocGes de higiene, enfermagem etc., a
fim de proporcionar melhores condi¢des socioecondmicas aos participantes.

Assim, o campus Iguatu do IFCE foi criado originalmente pela Portaria n°
25.523, de marco de 1955, baseado no Decreto-Lei n° 9.613, de 20 de agosto de 1955,
com a denominacdo de Colégio de Economia Doméstica Rural Elza Barreto.

A autorizacdo de funcionamento foi publicada em 09 de agosto de 1955,
com o objetivo de formar professores para 0 magistério do curso de extensdo em
Economia Doméstica.

A partir do Decreto n°® 52.666, de 11 de outubro de 1963, o estabelecimento
passou a ministrar o curso Técnico em Economia Doméstica em nivel de 2° grau.

Os estudantes técnicos formados pelo curso eram integrados ao processo
de desenvolvimento da regido, visando o crescimento socioeconémico da comunidade
por meio da introducdo de técnicas e conhecimentos na area, bem como conjugar

ensino e producgéo agropecuaria.
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A denominacdo de Escola Agrotécnica Federal de Iguatu — CE foi
estabelecida pelo Decreto n° 83.935, de 04 de setembro de 1979. A sua regularidade
de estudos foi declarada pela Portaria n® 085, de 07 de outubro de 1980, da Secretaria
de Ensino de 1° e 2° Graus do Ministério da Educacdo e do Desporto, publicada no
DOU de 10 de outubro de 1980.

A instituicdo manteve essa alcunha até dezembro de 2008, quando o
Governo Federal resolveu unificar as Escolas Agrotécnicas de Crato e Iguatu, o Centro
Federal de Educacdo Tecnologica de Fortaleza e as Unidades de Ensino
Descentralizadas do Estado (UNED’s) (como Cedro, Juazeiro ¢ Maracanat, etc) sob o
nome de Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE), nos
termos da Lei n ©11.892, de 29 de dezembro de 2008.

Dividido em duas unidades (Areias e Cajazeiras), 0 campus Iguatu do IFCE
se caracteriza por trabalhar o ensino, a pesquisa e a extensao voltados para as demandas
dos arranjos produtivos locais, especialmente, do setor agropecuario do Ceara, visando
ndo so atender as agroindustrias do ramo, mas, sobretudo, promover a melhoria da vida
do homem do campo. Para isso, s&o pesquisadas, estudadas e disseminadas tecnologias
de exploracdo agricolas e zootécnicas para as comunidades rurais.

Hoje, o campus Iguatu do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara (IFCE) assume o papel de preparar profissionais competentes para
o trabalho, buscando acompanhar as constantes evolugdes tecnoldgicas e da sociedade,
bem como se adequar as novas exigéncias em termos de formacéo profissional.

Atualmente, o campus Iguatu do IFCE oferece os cursos técnicos em
Agropecudria, Agroindustria, Informatica e Nutricdo e Dietética, na modalidade de
Integrado ao Ensino Médio; cursos subsequentes em Agropecudria, Agroindustria,
Nutricdo e Dietética, Informéatica, Comércio e Zootecnia; cursos de graduacdo de
Tecnologia em Irrigacdo e Drenagem, Licenciaturas em Quimica e em Geografia,
Bacharelados em Servico Social, em Engenharia Agricola e Ciéncia da Computacéo;
especializacdo lato sensu em Educacdo Profissional, Tecnoldgica e em Gestdo de
Gestao de Micro, Pequenas e Médias Empresas e Recursos Naturais no Semiarido.

Na Figura 2, apresentam-se imagens areas das unidades I e Il do campus
Iguatu do IFCE, Areias e Cajazeiras, respectivamente, possibilitando as visualizacfes

gerais da infraestrutura fisica de ambas as unidades pertencentes a instituicéo.
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Figura 2. Visdes gerais das infraestruturas fisicas das unidades Areias (Unidade I) e Cajazeiras (Unidade
I1) do campus Iguatu do IFCE: visdo geral da unidade I, Areias (A); detalhes do pavilhdo pedagdgico e
da quadra de esportes da unidade I, Areias (B); visdo geral da unidade |1, Cajazeiras (C); detalhes dos
pavilhdes pedagdgicos e administrativos da unidade 11, Cajazeiras (B).

" T ; ’ S / 7

Fonte: Registro‘héégéoais do Profesé r Efraim Martins de Aradjo, datados do ao de 2019, docéhte
lotado no curso Técnico em Agropecudria do campus Iguatu do IFCE.

Na contemporaneidade, ao todo, mais de mil e quinhentos estudantes sdo
diretamente beneficiados pela instituicdo e ha previsdo de expanséo para acolher ainda
mais estudantes nos préximos anos, por meio da criacdo de novos cursos e de
infraestrutura adequada.

Para realizar a aproximagdo com a comunidade local, sdo oferecidos cursos
de formacéo inicial e continuada, para trabalhadores e comunidades nas areas de
atuacdo da instituicdo em parceria com entidades publicas, privadas e ndo-
governamentais. A iniciativa tem em vista absorver o expressivo contingente de
aprendizes com diferentes niveis de escolaridade, capacitando-0s para atender as
exigéncias do atual mundo do trabalho, melhorando a qualidade de vida da populacao
regional, sempre centrado no desenvolvimento humano e social.

Todas essas iniciativas fortalecem o alicerce da instituicdo perante
incontaveis jovens e adultos oriundos de diversos municipios, especialmente, 0s
integrantes da regido de planejamento Centro Sul do estado do Ceara (FIGURA 3).




Figura 3. Mapa de delimitacdo da abrangéncia Geografica do campus Iguatu do
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Instituto Federal de

Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard (IFCE), no Estado do Ceara, destacando a regido de

planejamento do Centro Sul cearense.
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2.1.1 Missao

A missdo é a declaracdo concisa e objetiva do principal propdsito da
organizacdo, explicitando a finalidade da sua existéncia e o motivo para a qual foi

criada. Nessa perspectiva, a missdo do IFCE ¢ a seguinte:

Produzir, disseminar e aplicar os conhecimentos cientificos e tecnoldgicos
na busca de participar integralmente da formacdo do cidadédo, tornando-a
mais completa, visando sua total inser¢do social, politica, cultural e ética
(INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DO CEARA — IFCE, 2018, p. 89).

2.1.2 Visao

A visdo vislumbra um estado futuro para a organizacao, ou seja, representa
aonde ela quer chegar e o que deseja ser no futuro, em um periodo de tempo pré-
determinado.

Nesse sentido, a visdo do IFCE ¢ a seguinte: “Ser referéncia no ensino,
pesquisa, extensdo e inovacdo, visando a transformacdo social e o desenvolvimento
regional” (INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DO CEARA — IFCE, 2018, p. 89).

2.1.3 Valores

Os valores correspondem aos principios que direcionam o comportamento,
as atitudes e as decisdes de todas as pessoas que fazem parte da institui¢do. Portanto,

os valores do IFCE foram assim definidos:

Nas suas atividades, o IFCE valorizar& o compromisso ético com
responsabilidade social, o respeito, a transparéncia, a exceléncia e a
determinacdo em suas a¢Bes, em consonancia com os preceitos basicos de
cidadania e humanismo, com liberdade de expressdo, com os sentimentos
de solidariedade, com a cultura da inovacdo e com ideias fixas na
sustentabilidade ambiental (INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO,
CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — IFCE, 2018, p. 89).
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3 JUSTIFICATIVA

A Habilitacdo Técnica de Nivel Médio em Nutricdo e Dietética — Eixo
Tecnologico Ambiente e Salde, atende ao disposto na Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional — Lei Federal n°® 9.394/96 (LDB); no Decreto Federal n® 5.154/04;
na Resolugdo CNE/CEB n° 06/2012, do Conselho Nacional de Educagdo. Atende,
também, & Resolugdo n°® 333/04 do Conselho Federal de Nutricionistas — CFN, que
dispde sobre o Codigo de Etica Profissional dos Técnicos em Nutricdo e Dietética,
apresentando, no seu Capitulo I, as atribuicdes desse profissional.

A Nutricdo e Dietética envolve a¢des voltadas para a alimentagdo humana,
considerando estudos das necessidades nutricionais de individuos e coletividades,
sadios e enfermos, em todos os momentos bioldgicos da vida. Essas a¢Bes incluem o
transporte, a estocagem, a selecdo e o preparo de alimentos, visando ao seu
aproveitamento integral, a sua distribuicdo e seguranca alimentar.

Pouca atencdo se dava, até a Segunda Guerra Mundial, as estimativas de
oferta e consumo de alimentos. Com a escassez dos alimentos, em consequéncia da
guerra, 0S governos passaram a se preocupar com a oferta e com o controle da
distribuicdo de alimentos, o que contribuiu no conhecimento, por parte dos paises, de
sua capacidade de produzir e estocar mantimentos. Posteriormente, importantes
progressos metodoldgicos foram alcancados e um grande numero de indicadores de
consumo alimentar pdde ser construido (CAVALCANTE, PRIORE e
FRANCESCHINI, 2004).

Os estudos sobre consumo alimentar evoluiram e foram realizados em
muitos paises por organismos oficiais, a fim de estabelecer as recomendacdes de
energia e demais nutrientes, além de orientar as politicas governamentais no campo da
Saude Publica, sobretudo nos programas de fortificacdo de alimentos, suplementacédo
alimentar e educacdo nutricional para as populacées (LUSTOSA, 2000).

Nos ultimos tempos a populacdo vem se preocupando muito com a higiene
e o valor nutricional dos alimentos que consomem, o que fez com que a Nutricdo
chegasse a um patamar respeitado na sociedade. Com isso, tanto 0s nutricionistas
quanto os Técnicos em Nutrigcdo e Dietética tém encontrado seu espaco de trabalho em
expansao.

A Nutricdo é fator essencial na manutencdo da saude. Os habitos

alimentares, ou seja, os tipos de alimentos escolhidos pelas pessoas para fazer parte de
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sua dieta usual, bem como o0 modo de preparar esses alimentos, variam muito de um
povo para outro. Encontramos essa variedade até dentro de um mesmo pais, que pode
apresentar diferencas regionais quanto a alimentacé&o.

As escolhas feitas pelos seres humanos sao determinadas por diversos
fatores. Os habitos alimentares, tal como outras modalidades do comportamento
humano, séo resultados de varias influéncias culturais, socioeconémicas e psicolédgicas
e estdo associados aos sentimentos familiares, a disponibilidade alimentar, & economia,
as crencas e aos significados que cada pessoa confere aos alimentos.

A doenca pode ter origem genética, mas, frequentemente, é consequéncia
do estilo de vida que adotamos, tendo a dieta um papel fundamental.

As mudangas que vém ocorrendo nos padrées do consumo alimentar tém
levado pesquisadores e profissionais a indicar a necessidade de intervencGes imediatas
nesse quadro. Dentre aquelas, esta a alimentar e nutricional. A¢des em educacédo
nutricional devem se basear em teorias da educacgéo e de outras ciéncias humanas, para
que possam, entdo, contribuir para a promogéo da saude.

Atualmente, a Nutricdo e Dietética esta presente em diversos setores, e
dentre eles destacam-se a Alimentacdo Coletiva, a Nutricdo Clinica, a Saude Coletiva
e a Industria de Alimentos, entre outras. A abrangéncia e as transformacGes desses
setores, impulsionadas pelos avancos tecnolégicos, demandam a formac&o de Técnicos
responsaveis pelo acompanhamento e orientacdo de atividades de controle de
qualidade/higiénico/sanitarias em todo processo de producdo e distribuicdo de
refeicGes e alimentos.

O campo de trabalho do profissional Técnico em Nutricdo e Dietética
amplia-se, ganhando projecdo, em fun¢do da exigéncia que caracteriza o mercado.

Os principais requisitos apontados pelas empresas para a contratacdo de
pessoal dizem respeito a sélida base de conhecimentos, a flexibilidade para atuar em
situacdes adversas, a capacidade do profissional agir e adaptar-se para acompanhar as
mudancas do mundo moderno.

Reflexo disso é o mercado de refeigdes coletivas, que fornece milhdes de
refeicbes/dia, movimentando anualmente cifras elevadas, ofertando empregos diretos
e indiretos, bem como um consumo diério de toneladas de alimentos e alta arrecadacao

de impostos e contribui¢des para 0s governos.
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O Tecnico em Nutricdo e Dietética devera deter a qualificacao profissional,
tanto na dimensao técnica especializada quanto na dimensao ético-politica e de relagdes
interpessoais.

A estruturacdo do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética visa o
aperfeicoamento do individuo na concep¢do de uma formacao técnica que articule
trabalho, cultura, ciéncia e tecnologia como principios que sintetizem todo o processo
formativo. O plano ora apresentado tem como eixo orientador a perspectiva de uma
formacéo profissional como constituinte da integralidade do processo educativo.

E para a formacdo de profissionais com esse perfil, tendo em vista as
exigéncias e a diversidade do mercado de trabalho, o Instituto Federal de Educagéo,
Ciéncia e Tecnologia do Ceara — campus de Iguatu, propde oferecer o curso Técnico

em Nutricdo e Dietética na modalidade integrada ao Ensino Médio.
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4 FUNDAMENTACAO LEGAL

4.1 NORMATIVAS NACIONAIS COMUNS AOS CURSOS TECNICOS DE NIVEL
MEDIO E DE GRADUACAO

. Constituicdo Federal de 1988 que garante o direito & educacéao (Artigos 205 a 208);
o Lei n®9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as Diretrizes e Bases da
Educacéo Nacional (LDB);

o Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, que institui a Rede Federal de
Educacéo Profissional, Cientifica e Tecnolodgica, cria o Instituto Federal do Cear4 e da
outras providéncias;

o Lei n®11.741/2008, que altera dispositivos da Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de
1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, para redimensionar,
institucionalizar e integrar as a¢fes da educacao profissional técnica de nivel médio, da
educacdo de jovens e adultos e da educacdo profissional e tecnoldgica;

o Lei n° 11.788, de 25 de Setembro de 2008, que dispde sobre o estagio de
estudantes; altera a redacdo do Art. 428 da Consolidagéo das Leis do Trabalho — CLT,
aprovada pelo Decreto - Lei n® 5.452, de 1° de maio de 1943, e a Lei n® 9.394, de 20 de
dezembro de 1996; revoga as Leis n® 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de
marco de 1994, o paragrafo Unico do Art. 82 da Lei n®9.394, de 20 de dezembro de 1996,
e 0 Art. 6° da Medida Provisoria n® 2.164 - 41, de 24 de agosto de 2001; e da outras
providéncias;

o Resolucdo CNE/CES n° 3, de 2 de julho de 2007, que dispde sobre procedimentos
a serem adotados quanto ao conceito de hora-aula, e da outras providéncias;

o Decreto n® 4.281 de 25 de junho de 2002. Regulamenta a Lei n° 9.795, de 27 de
abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental, e da outras
providéncias;

o Decreto n®5.622, publicado no DOU de 20/12/05, que regulamenta o artigo 80 da
LDB atual, que dispde sobre a organizacdo da educacdo a distancia;

o Decreto N° 167 de 1962 do Conselho Federal de Educacéo;

o Portaria Normativa n°® 2, de 10 de janeiro de 2007, que trata dos procedimentos de

regulacdo e avaliacdo de educacdo superior na modalidade a distancia;
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o Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005, que regulamenta a Lei n° 10.436,
de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais (Libras), e o art.
18 da Lei n® 10.098, de 19 de dezembro de 2000;

o Resolucdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012, que estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental;

o Resolucdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012, que estabelece as Diretrizes
Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos;

o Resolucdo CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004, que Institui Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagio das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de
Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana;

o Resolucdo CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021, que define as
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica.

o Lein®12.711, de 29 de agosto de 2012, dispde sobre 0 ingresso nas Universidades
Federais e nas Instituicdes Federais de Ensino Técnico de Nivel Médio e da outras
providéncias.

o Lei n® 13.409, de 28 de dezembro de 2016, que altera a Lei n® 12.711, de 29 de
agosto de 2012, para dispor sobre a reserva de vagas para pessoas com deficiéncia nos

cursos Técnicos de Nivel Médio e Superior das Instituicbes Federais de Ensino.

4.2 NORMATIVAS INSTITUCIONAIS COMUNS AOS CURSOS TECNICOS DE
NIVEL MEDIO E DE GRADUACAO

. Regulamento da Organizac¢do Didatica do IFCE (ROD);

. Plano de Desenvolvimento Institucional do IFCE (PDI);
. Projeto Politico-Pedagogico Institucional (PPI);
. Resolucdo n° 100/Consup, de 27 de setembro de 2017, que estabelece os

procedimentos para criacdo, suspensao e extin¢do de cursos no IFCE;

. Resolugdo n°® 99/CONSUP, de 27 de setembro de 2017. Define o Manual de
elaboracdo de Projetos Pedagdgicos dos Cursos do IFCE, que traz orientagdes acerca dos
procedimentos de elaboracdo, atualizacdo e alteracdo dos projetos pedagogicos de cursos
técnicos e de graduagdo do Instituto;

. Tabela de Perfil Profissional Docente;
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. Resolucdo n° 28/ Consup, de 08 de agosto de 2014, que dispde sobre o Manual de
Estagio do IFCE;

. Resolucéo vigente que regulamenta a carga horaria docente;

. Nota Informativa n°® 018/2016/PROEN/IFCE. Trata sobre recuperacdo da
aprendizagem prevista no Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE;

. Resolugéo vigente que determina a organizagao e o funcionamento do Colegiado
de Curso e da outras providéncias;

. Nota Técnica n° 02/2018/PROEN/REITORIA — apresenta as orientacfes acerca
do alinhamento das matrizes dos cursos técnicos (Anexo I) e de graduacao (Anexo I1) do
IFCE.

4.3 NORMATIVAS NACIONAIS INERENTES AOS CURSOS TECNICOS DE
NIVEL MEDIO

. Resolugdo CNE/CP n° 06/06. Solicita pronunciamento sobre Formacao
Académica x Exercicio Profissional;

. Parecer n° 11 de 2012, que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio;

. Parecer n° 24/2003, que responde a consulta sobre recuperagéo de contetdos, sob
a forma de Progressdo Parcial ou Dependéncia, sem que se exija obrigatoriedade de
frequéncia;

. Decreto n° 5.154, de 23 de julho de 2004, que regulamenta o § 2° do art. 36 e 0s
Art. 39 a 41 da Lei n°® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e
bases da educacdo nacional e da outras providéncias;

. Catalogo Nacional de Cursos Técnicos;

. Resolucdo CNE/CEB n° 01, de 21 de janeiro de 2004. Estabelece Diretrizes
Nacionais para a organizacdo e a realizacdo de Estagio de alunos da Educacédo
Profissional e do Ensino Médio, inclusive nas modalidades de Educacgdo Especial e de
Educacéo de Jovens e Adultos;

. Resolugéo n° 02, de 04 de abril de 2005. Modifica a redagéo do § 3° do artigo 5°
da Resolugdo CNE/CEB n° 01/2004, até nova manifestacdo sobre estagio supervisionado
pelo Conselho Nacional de Educacéo;

. Lein®10.172/01. Aprova o Plano Nacional de Educacao e da outras providéncias;
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. Lei n®11.645, de 10 de marcgo de 2008. Altera a Lei n°® 9.394, de 20 de dezembro
de 1996, modificada pela Lei n° 10.639, de 9 de janeiro de 2003, que estabelece as
diretrizes e bases da educagdo nacional, para incluir no curriculo oficial da rede de ensino
a obrigatoriedade da tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”;

. Lei n®9.795, de 27 de abril de 1999. Dispde sobre a educacdo ambiental, institui
a Politica Nacional de Educacdo Ambiental e da outras providéncias;

. Lei n®10.793, de 1° de dezembro de 2003, que altera a redacdo do art. 26, 8 3° e
do art. 92 da Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que trata da Educacédo Fisica,
integrada a proposta pedagogica da instituicdo de ensino, prevendo 0s casos em que sua
prética seja facultativa ao estudante;

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

. Lei n® 11.769, de 18 de agosto de 2008, que altera a Lei n° 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo, para dispor sobre a
obrigatoriedade do ensino da musica na educacéo basica;

. Lei n® 13.006, de 26 de junho de 2014, que acrescenta § 8° ao art. 26 da Lei n°
9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacao
nacional, para obrigar a exibicdo de filmes de producédo nacional nas escolas de educacao
bésica;

. Lei n° 11.947, de 16 de junho de 2009, que dispde sobre o atendimento da
alimentacédo escolar e do Programa Dinheiro Direto na Escola aos alunos da educagéo
bésica; altera a Lei n°® 10.880, de 9 de junho de 2004, a lei n® 11.273, de 6 de fevereiro de
2006 e a lei n® 11.507, de 20 de julho de 2007; revoga dispositivos da Medida Provisoria
n®2.178-36, de 24 de agosto de 2001, e a Lei n® 8.913, de 12 de julho de 1994; e da outras
providéncias. Dispde sobre o tratamento transversal e integral que deve ser dado a
tematica de educacdo alimentar e nutricional, permeando todo o curriculo;

. Lei n®10.741, de 1° de outubro de 2003, que dispde sobre o Estatuto do Idoso e
da outras providéncias. Trata do processo de envelhecimento, respeito e valoriza¢do do
idoso, de forma a eliminar o preconceito e a produzir conhecimentos sobre a matéria;

. Lei n° 9.503, de 23 de setembro de 1997, que institui o Codigo de Transito

Brasileiro;



25

. Portaria MEC n° 870, de 16 de julho de 2008. Institui o Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos (CNCT) é um instrumento que disciplina a oferta de cursos de educagédo
profissional técnica de nivel médio, para orientar as instituigdes, estudantes e a sociedade
em geral,

. Lei n°® 13.010, de 26 de junho de 2014, que altera a Lei n° 8.069, de 13 de julho
de 1990 (Estatuto da Crianga e do Adolescente), para estabelecer o direito da crianca e
do adolescente de serem educados e cuidados sem o uso de castigos fisicos ou de

tratamento cruel ou degradante, e altera a Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996;

4.4 NORMATIVAS NACIONAIS APLICADAS AOS PROFISSIONAIS TECNICOS
EM NUTRICAO E DIETETICA DE NIVEL MEDIO

e  Decreto n°® 84.444, de 30 de janeiro de 1980 (DOU 31/01/1980) que regulamenta a
Lei n° 6.583, de 20 de outubro de 1.978, que cria os conselhos federal e regionais de
nutricionistas, regula o seu funcionamento e da outras providéncias;

«  Resolucdo CFN n° 389/2006 que dispde sobre o Codigo de Etica Profissional dos
Técnicos em Nutricdo e Dietética;

e Resolucdo CFN n° 605/2018, trata do o exercicio da profissdo de Técnico em

Nutricdo e Dietética.
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5 OBJETIVOS DO CURSO

5.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver nos estudantes as competéncias gerais da area de Saude e as
especificas da habilitagdo Técnica em Nutricdo e Dietética integradas ao Ensino Médio,
definidas a partir da analise do processo de trabalho desse segmento, respeitando
valores estéticos, politicos e éticos, bem como mantendo compromisso com a
qualidade, o trabalho, a ciéncia, a tecnologia e as praticas sociais relacionadas aos

principios da cidadania responsavel.

5.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Capacitar técnicos para acompanhar e orientar as atividades de controle de qualidade
higiénico-sanitéria na aquisicdo e no processo de producédo de refei¢bes e alimentos, no
transporte, na estocagem, na distribui¢do e na comercializacéo, visando o aproveitamento
integral e a seguranca alimentar;

- Preparar profissionais com postura condizente com os principios que regem as a¢fes na
area da Saude, contribuindo de forma efetiva para realizar estudos das necessidades
nutricionais de individuos e coletividades, sadias e enfermas em todas as fases do ciclo
vital;

- Partilhar conhecimentos gerais e especificos da area de saude e da habilitacdo técnica
em nutricdo e dietética, respectivamente, considerando os principios da cidadania
responsavel, estimulando a participacdo em pesquisas e programas sociais;

- Formar profissionais que tenham como principio basico de sua atuacdo o bem-estar do
individuo e da coletividade (sadios ou enfermos);

- Capacitar para divulgar e propagar os conhecimentos basicos de Alimentacao e Nutricéo
com a finalidade educativa e de interesse social;

- Capacitar profissionais que sejam capazes de atuar em Unidades de Alimentacdo e

Nutricdo (UAN), Servicos de Nutricdo e Dietética (SND) e em Saude Coletiva.
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6 FORMAS DE INGRESSO

O acesso ao Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino
Médio, na modalidade presencial, sera possivel a quem ja concluiu o Ensino
Fundamental. Assim, serdo ofertadas, anualmente, 40 vagas no periodo diurno.

O ingresso ao curso se dard por meio do Processo Seletivo, sob
responsabilidade da Pro6 - Reitoria de Ensino, através do Departamento de Ingressos do
Instituto Federal do Ceara, normatizado por edital, a ser publicado pelo IFCE.

Os processos de transferéncia interna e transferéncia externa séo
regulamentados pelo Regulamento da Organizagdo Didatica do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara, aprovado pela resolugdo CONSUP n° 35, de
22 de junho de 2015.
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7 AREAS DE ATUACAO

Conforme o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (BRASIL, 2021) e
Conselho Federal de Nutricionistas (CFN), Resolugdo n° 605/2018, o profissional
Técnico em Nutrigdo e Dietética podera atuar no acompanhamento, na orientagdo, na
supervisao e na execucao das atividades relacionadas a nutricdo, mas, sempre de acordo
com a supervisao de um Nutricionista. Em termos de mercado de trabalho, o Técnico

em Nutricdo e Dietética podera atuar em:

- Alimentacdo e Saude Coletiva;

- Industria de Alimentos;

- Nutricéo Clinica;

- Restaurantes Comerciais e Industriais;

- Redes de hotéis, creches, escolas, supermercados, hospitais e fast food.

Nessa perspectiva, o Técnico em Nutricdo e Dietética estd legalmente
enquadrado como profissional liberal nos termos da portaria do Ministério do Trabalho
n° 3.156, de 28 de maio de 1987, publicada no Diario Oficial da Unido de 03 de junho
de 1987 — secdo I, pagina 806. Pertence ao 32° grupo a que se refere o artigo n° 577 da
CLT — Consolidacéo das Leis do Trabalho (CBO 325210).

No tocante as competéncias profissionais gerais a serem adquiridas pelo
futuro profissional, ao término do curso, espera-se que 0S egressos detenham as

competéncias necessérias, conforme érea de atuacéo, para:

I. Area de Nutricdo em Alimentacdo Coletiva (UAN). O TND na Area de Nutricdo em
Alimentacdo Coletiva (UAN) podera atuar em locais como: servicos de alimentacao
coletiva (autogestao e concessdo) em empresas e instituicdes, hotéis, hotelaria maritima,
comissarias, hospitais, clinicas, bancos de sangue, spas, servigos de terapia renal
substitutiva, Instituicdes de Longa Permanéncia para ldosos (ILPI) e similares,
comunidades terapéuticas e outros, em alimentacdo escolar em rede privada de ensino,
restaurantes comerciais e similares, bufé de eventos e servico ambulante de alimentacao,

realizando as seguintes atividades:
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A) Contribuir na elaboracao do cardapio e verificar o seu cumprimento.

B) Contribuir na elaboracdo do Manual de Boas Préticas e acompanhar sua implantacao
e execucao.

C) Contribuir na elaboracdo dos POP, acompanhar sua implantacdo e execucéo.

D) Contribuir na elaboracao de relatorios técnicos de ndo conformidades.

E) Acompanhar e monitorar as atividades de selecdo de fornecedores, procedéncia de
alimentos, bem como a logistica de compras.

F) Acompanhar e orientar a execucdo das atividades de recebimento, armazenamento,
pré-preparo e preparo de alimentos, porcionamento, distribuicéo e transporte de refeicdes.
G) Avaliar as caracteristicas organolépticas dos alimentos, produtos alimenticios e
preparacoes culinarias de acordo com o PIQ estabelecido.

H) Supervisionar as atividades de higienizacao de alimentos, utensilios, equipamentos,
ambientes e pessoal.

I) Orientar e monitorar o uso correto de uniformes e de Equipamentos de Protecédo
Individual (EPI) correspondentes a atividade.

J) Coletar dados e informacdes relacionadas as UAN.

K) Participar do planejamento, da execucdo e da avaliacdo dos programas de formacéo
continuada da equipe.

L) Colaborar para o cumprimento e a aplicacdo das normas de segurancga ocupacional.
M) Monitorar programas de manutencdo preventiva e periddica de funcionamento e
conservacao dos equipamentos.

N) Registrar as atividades previstas no PCMSO dos funcionarios da UAN, de acordo com
as normas vigentes.

O) Auxiliar no planejamento e execucdo dos procedimentos de rotina, como escala de
trabalho dos funcionarios, controle de ponto, dentre outros.

P) Acompanhar as atividades de controle de qualidade em todo o processo produtivo, de
acordo com o estabelecido no Manual de Boas Préaticas e nos POP, atendendo as normas
de seguranca alimentar e nutricional.

Q) Colaborar no desenvolvimento de preparacdes culinérias e respectivas fichas técnicas
de preparacoes.

R) Cooperar no controle periodico das sobras, do resto-ingestdo e analise de desperdicio,
com vistas ao desenvolvimento sustentavel.

S) Participar do levantamento de dados para os calculos de informagdes nutricionais.

T) Aplicar testes de aceitabilidade.
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U) Colaborar durante todo o processo produtivo com acfes que preservem e recuperem o
meio ambiente, com vistas ao desenvolvimento sustentavel.
V) Contribuir com o desenvolvimento de a¢Ges de educagéo alimentar e nutricional para

a populacéo atendida.

1. Area de Nutrigdo Clinica. O TND na Area de Nutricio Clinica podera atuar em locais
como: hospitais, clinicas em geral, spas clinicos, Institui¢cbes de Longa Permanéncia para
Idosos, servico terapia renal substitutiva, ambulatdrios, banco de leite humano, postos de

coleta de leite humano, lactario, central de terapia nutricional.

A. Subérea: Hospitais, clinicas em geral, spas clinicos, Instituicbes de Longa
Permanéncia para ldosos, servicos de terapia renal substitutiva, ambulatérios e

consultdrios: O TND podera realizar as seguintes atividades:

A.l. Coletar dados para atualizacdo de planilha/mapa de alimentacdo do Servigo de
Nutri¢do e Dietética.

A.2. Participar das atividades de triagem nutricional, conforme protocolo estabelecido
pelo servico.

A.3. Coletar informacdes junto aos usuérios referentes a satisfacdo e a aceitabilidade da
dieta.

A.4. Coletar dados antropométricos para subsidiar a avaliacdo nutricional a ser realizada
pelo nutricionista.

A.5. Elaborar relatérios sobre o tipo e a quantidade de refeicdes a serem fornecidas.

A.6. Acompanhar e monitorar 0 porcionamento, a apresentacdo, o transporte e a
distribuicéo das dietas/refeicdes.

A.7. Avaliar as caracteristicas dos alimentos e das preparac@es culinarias de acordo com
0s protocolos estabelecidos.

A.8. Contribuir com o desenvolvimento de agdes de educacédo alimentar e nutricional para
a populagéo atendida.

A.9. Participar do planejamento, da execucdo e da avaliacdo dos programas de formagéo

continuada da equipe.

B. Subérea: Banco de Leite Humano e Postos de Coleta de Leite Humano: O TND podera

realizar as seguintes atividades:
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B.1. Contribuir na elaboracdo do Manual de Boas Praticas e acompanhar sua implantacao
e execucao.

B.2. Contribuir na elaboracdo dos POP e acompanhar sua implantacéo e execucao.

B.3. Contribuir na elaboracéo de relatérios técnicos de ndo conformidades.

B.4. Efetuar os registros das maes doadoras, mantendo-os atualizados.

B.5. Orientar as doadoras quanto as préaticas de higiene pessoal, visando a biosseguranca.
B.6. Orientar as atividades referentes a ordenha, estocagem, pasteurizacéo e controle de
qualidade do leite humano.

B.7. Monitorar e registrar as temperaturas dos equipamentos de refrigeracdo instalados
na sala de coleta, efetuando as anotagdes pertinentes para o controle de qualidade.

B.8. Fazer os procedimentos de controle de qualidade do leite humano, incluindo a coleta
de amostra para os exames laboratoriais.

B.9. Identificar todos os recipientes de acordo com o0s protocolos do banco de leite
humano.

B.10. Contribuir com o desenvolvimento de a¢des de educacdo alimentar e nutricional
para a populacdo atendida.

B.11. Participar do planejamento, da execuc¢do e da avaliacdo dos programas de formacao

continuada da equipe.

C. Subérea: Lactario e Central de Terapia Nutricional: O TND podera realizar as

seguintes atividades:

C.1. Contribuir na elaboracdo do Manual de Boas Praticas e acompanhar sua implantacao.
C.2. Contribuir na elaboracdo dos POP e acompanhar sua implantacdo e execucao.

C.3. Contribuir na elaboracéo de relatorios técnicos de ndo conformidades.

C.4. Supervisionar e monitorar o preparo, 0 envase € o transporte das formulas segundo
a via de administracdo e o volume prescrito.

C.5. Realizar os procedimentos de controle de qualidade das formulas, incluindo coleta
de amostras para exames laboratoriais.

C.6. Elaborar e supervisionar a identificacdo dos recipientes de acordo com os protocolos
estabelecidos.

C.7. Monitorar e registrar as temperaturas dos equipamentos de refrigeracao, efetuando

as informag0es pertinentes para o controle de qualidade.
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C.8. Participar do planejamento, da execucéo e da avaliagdo dos programas de formacéo
continuada da equipe.
C.9. Contribuir com o desenvolvimento de a¢cOes de educacdo alimentar e nutricional para

a populacéo atendida.

111. Area de Nutrigdo em Salde Coletiva— O TND na Area de Nutricdo em Satde Coletiva
podera atuar em: Politicas e Programas Institucionais, Vigilancia em Saude e Fiscalizagdo

do exercicio profissional.

A. Subarea: Politicas e Programas Institucionais:

Segmento 1. Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE): O TND podera realizar

as seguintes atividades:

A.1.1. Coletar dados antropométricos para subsidiar a avaliacdo nutricional, a ser
realizada pelo nutricionista.

A.1.2. Verificar o cumprimento do cardapio elaborado por nutricionista.

A.1.3. Colaborar no desenvolvimento de preparagBes culinarias e respectivas fichas
técnicas de preparacdes, Manual de Boas Préticas e POP.

A.1.4. Contribuir com o desenvolvimento de a¢cdes de educacdo alimentar e nutricional
para a populacdo atendida.

A.1.5. Contribuir para a identificacdo de estudantes com necessidades nutricionais
especificas.

A.1.6. Acompanhar e orientar a execuc¢do das atividades de recebimento, higienizacao,
armazenamento, pré-preparo e preparo de alimentos, porcionamento, distribuicdo e
transporte de refeicdes obedecendo as normas sanitarias vigentes.

A.1.7. Colaborar na aplicagéo de testes de aceitabilidade.

A.1.8. Participar da elaboracdo de material técnico, cientifico e educativo para orientacdo
da comunidade escolar.

A.1.9. Conhecer a vocacdo agricola da regido e fazer levantamento dos agricultores

familiares e cooperativas da regido.
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Segmento 2. Demais Politicas e Programas Institucionais: O TND podera realizar as

seguintes atividades:

A.2.1. Realizar entrevistas, aplicar questionarios e preencher formularios, levantando
dados socioeconémicos, culturais, nutricionais e de saude e auxiliar o nutricionista na
consolidacéo dos dados.

A.2.2. Coletar dados antropométricos para subsidiar a avaliacdo nutricional, a ser
realizada pelo nutricionista.

A.2.3. Colaborar com o nutricionista na elaboracdo e na distribuicdo de material
educativo, bem como na orientacdo a populacéo.

A.2.4. Auxiliar o nutricionista no mapeamento e integracdo das diversas politicas e
programas de alimentacdo e nutricéo.

A.2.5. Realizar oficinas culinarias pautadas nas diretrizes nacionais para uma alimentacéao
adequada e saudavel.

A.2.6. Participar de atividades que estimulem a melhoria de hébitos alimentares, o
combate ao desperdicio, o aproveitamento adequado dos alimentos e a promoc¢édo da
Seguranca Alimentar e Nutricional.

A.2.7. Contribuir com o desenvolvimento de acdes de educacdo alimentar e nutricional

para a populagéo atendida.

B. Subérea: Vigilancia em Salde:
Segmento 1. Vigilancia Sanitaria: O TND poderé realizar as seguintes atividades:

B.1.1. Participar de comissdes técnicas com vistas a regulamentacdo de alimentos,
produtos e servicos de interesse a salde.

B.1.2. Colaborar no aperfeicoamento e atualizacdo de profissionais de areas afins.

B.1.3. Colaborar com as equipes de fiscalizagdo no desenvolvimento das atividades

administrativas.
Segmento 2. Vigilancia Epidemiolégica: O TND podera realizar as seguintes atividades:
B.2.1. Colaborar na realizacdo de inquéritos e estudos epidemioldgicos da populacao,

com base em critérios técnicos e cientificos.

B.2.2. Colaborar na tabulag&o e atualizacdo de dados estatisticos.
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C. Subérea: Fiscalizacdo do exercicio profissional: O TND podera atuar nos Conselhos

Regionais de Nutricionistas, realizando as seguintes atividades:

C.1. Colaborar com as acOes do Setor de Fiscalizacdo relacionadas as visitas fiscais e
instrucdes dos processos.

C.2. Realizar atendimento ao publico com esclarecimentos de davidas.

C.3. Realizar outras atividades afins, delegadas pelos superiores ou por outras normativas
do Sistema CFN/CRN.

IV. Area de Nutricdo na Cadeia de Producéo, na IndUstria e no Comércio de Alimentos.
O TND na Area de Nutrigio na Cadeia de Produgdo, na Industria e no Comércio de
Alimentos poderd atuar em locais como: agroinddstria de alimentos, mercados e
similares, padarias e confeitarias, laticinios, agcougues e similares, de hortifrutigranjeiros,
de produtos naturais e dietéticos, comidas congeladas, sorveterias, lojas de conveniéncia
e delicatessen.

A. Subarea: Cadeia de Producéo de Alimentos:

A.1. Segmento: Extensdo Rural e Producdo de Alimentos: O TND podera realizar as
seguintes atividades:

A.1.1. Orientar os produtores de alimentos quanto a forma adequada de higienizacéo,
acondicionamento e transporte para a reducgéo das perdas de alimentos e conservagéo das
suas propriedades nutricionais.

A.1.2. Participar das equipes multiprofissionais, orientando sobre a importancia da
diversificacdo da producdo de alimentos como estratégia para uma alimentacdo variada e
nutritiva.

A.1.3. Participar da elaboracéo, execucdo e acompanhamento dos programas de extensao.
A.1.4. Assistir as familias rurais, orientando-as nas areas de competéncia dos projetos
desenvolvidos, em especial a producdo organica/agroecoldgica, contribuindo para a
melhoria de suas condicdes de vida.

A.1.5. Contribuir na elaboracéo de projetos nas areas de alimentacao e saude, destinados
as familias e comunidades, acompanhando sua execucao e avaliagéo.

A.1.6. Contribuir no desenvolvimento de projetos com vistas a valorizagao da culinaria e

cultura alimentar local.
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B. Subérea: Industria: O TND podera realizar as seguintes atividades:

B.1. Acompanhar e monitorar as atividades de selecdo de fornecedores, procedéncia de
alimentos, bem como planejamento de compras.

B.2. Acompanhar as atividades de higienizacdo de utensilios, equipamentos, ambientes e
pessoal.

B.3. Orientar e monitorar 0 uso correto de uniformes e de Equipamentos de Protecdo
Individual (EPI) correspondentes a atividade.

B.4. Contribuir na execucdo dos programas de atualizacdo e aperfeicoamento de
funcionérios e colaboradores.

B.5. Contribuir com as equipes de desenvolvimento de produtos.

B.6. Colaborar na elaboracdo do Manual de Boas Praticas e POP.

B.7. Participar de atividades realizadas em cozinha experimental, tais como:
desenvolvimento de receitas, testes de produtos, fichas técnicas de produtos, avaliacdes
organolépticas e rotulagem.

B.8. Participar das atividades de orientacdo ao consumidor.

B.9. Participar da elaboracdo de material técnico-cientifico e material educativo para
orientacdo quanto ao uso dos produtos alimenticios.

B.10. Auxiliar nas demonstracdes técnicas dos produtos alimenticios.

B.11. Contribuir no monitoramento de programas de manuten¢do preventiva e periodica
de funcionamento e conservagdo dos equipamentos.

B.12. Monitorar e registrar as atividades de controle de qualidade em todo o processo
produtivo.

B.13. Registrar as atividades previstas no PCMSO dos colaboradores de acordo com as

normas vigentes.

C. Subérea: Comércio de Produtos Alimenticios e de Alimentos: O TND podera realizar

as seguintes atividades:

C.1. Acompanhar e monitorar as atividades de selecdo de fornecedores, procedéncia de
alimentos, bem como planejamento de compras.

C.2. Participar de aperfeicoamento para a equipe de comercializacao.

C.3. Participar dos servigos de atendimento ao consumidor.

C.4. Contribuir na elaboragdo do Manual de Boas Préticas e acompanhar sua implantacao.
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C.5. Contribuir na elaboracao dos POP e acompanhar sua implantagéo.

C.6. Contribuir na elaboracéo de relatorios técnicos de ndo conformidades.

C.7. Registrar as atividades de controle de qualidade.

C.8. Contribuir com a organizacdo, higieniza¢do, manutencdo e utilizacdo correta dos
equipamentos e utensilios.

C.9. Contribuir com o desenvolvimento de a¢Oes de educacao alimentar e nutricional para
a populagéo atendida.

C.10. Participar na elaboracdo de material técnico cientifico e educativo quanto ao uso

dos produtos alimenticios.

Nessa perspectiva, a proposta institucional ndo se resume a qualificar o
discente, pensando apenas em competéncias, saberes e habilidades de cunho
estritamente técnico. Antes, a instituicdo busca promover uma educagdo pautada nas
diversas esferas formativas do ser humano, colocando os valores humanistas como
fundamentais, tanto para o exercicio profissional quanto para o exercicio da cidadania,
possibilitando a formacao de um cidadao com visdo “do mundo”, que vai muito além do

pretendido “pedo melhorado”, conforme reporta Carvalho (2012).
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8 METODOLOGIA

O Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio traz
como estratégias metodoldgicas a interdisciplinaridade como procedimento que propicia
a articulacdo entre as areas do conhecimento no processo de ensino-aprendizagem. Como
um dos pilares da Educacdo Profissional e Tecnologica, a interdisciplinaridade deve ser
assegurada no planejamento curricular e efetivamente na pratica pedagdgica como
recurso didatico, que visa a superacdo da fragmentacdo de conhecimentos e da
segmentacdo e descontextualizacdo curricular, constituindo-se uma forma de trabalho
com 0s componentes curriculares de maneira integrada e contextualizada, dando sentido
e favorecendo a aprendizagem.

Assim sendo, as acgdes interdisciplinares serdo desenvolvidas por meio de
seminarios, analise da aprendizagem, estudos de casos, dindmicas de grupo, planejamento
de eventos, oficinas tematicas, aulas praticas laboratoriais, realizacdo de visitas técnicas,
desenvolvimento de projetos, projetos integradores, dentre outros procedimentos,
possibilitando se trabalhar contetdos interligados que visam construir didlogos entre as
disciplinas de modo que o conhecimento seja investigado, experimentado e desenvolvido
com vistas ao alcance da formacéo desejada.

A articulacdo teoria e pratica serdo trabalhadas em acBes que abordem
diferentes saberes e suas respectivas aplicabilidades e contribui¢des, integrando a base
comum nacional e a area de formacdo técnica profissional, transversalizadas por
tematicas de interesse coletivo (temas transversais), pelas disciplinas optativas, pelo
desenvolvimento do Projeto de Vida e do Projeto Integrador como elementos de ligacédo
e complementacdo formativa.

O projeto de vida € componente curricular obrigatorio, tendo em vista que “os
curriculos do ensino médio deverdo considerar a formacdo integral do estudante. E
contemplado dentre as 10 competéncias gerais da Base Nacional Comum Curricular
(BNCC). O Projeto de Vida serad desenvolvido por meio de um componente curricular,
compondo a parte diversificada da matriz curricular do curso, com a carga horaria de 40
horas, conforme Plano de Unidade Didatica (PUD), com o objetivo de discutir questdes
relacionadas ao autoconhecimento, “Quem eu sou”, ao pertencimento no mundo, “Onde

estou”, e aos planos para o futuro, “Para onde vou”, contribuindo para a construcao das
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dimensGes pessoal (consigo), cidada (com o mundo) e profissional (com o futuro) do
estudante.

As atividades de vivéncia do projeto serdo desenvolvidas em parceria com a
equipe multidisciplinar do campus, incluindo, pedagogos, técnico em assuntos
educacionais, psicologos, assistentes sociais.

O Projeto Integrador é uma atividade interdisciplinar que deve traduzir as
aprendizagens construidas pelos estudantes ao longo do curso por meio de a¢6es voltadas
a formacao académico-profissional de qualidade, fornecendo uma viséo da realidade na
qual estdo inseridos. A aproximacao dos conhecimentos académicos, a indissociabilidade
entre teoria-pratica, a aplicabilidade dos saberes construidos no curso, além do
desenvolvimento da postura pesquisadora, extensionista e empreendedora s&o
consequéncia deste projeto. Sera desenvolvido por meio de um componente curricular,
compondo a parte diversificada da matriz curricular do curso, com a carga horéaria de 40
horas, conforme Plano de Unidade Didatica (PUD), por meio de ac¢des integradas entre
0s componentes curriculares da base comum e os da base profissional.

Nesse sentido, foi deliberado em reunides dos Colegiados dos cursos, a oferta,
dos seguintes projetos, por area de conhecimento, a serem desenvolvidos no decorrer do

percurso formativo:

AREA DE CONHECIMENTO PROJETOS INTEGRADORES
« Vozes da Juventude
Linguagens e Suas Tecnologias e Arrazdo € sua, arazdo é minha: de quem
€ a razdo?

« Meu corpo no mundo.

o A beleza da matematica e as conexdes

Matematica e suas Tecnologias com a arte
o A matematica nas midias: entendendo
0S nUmeros
e A matemdtica e a linguagem de
Programacao

o Energia Limpa
Ciéncias da Natureza e suas . -
Tecnologias « Residuos versus ambiente

« Epidemias: desafios da saude publica

e Uma ferramenta no combate as fake
news

Fonte: Elaborada pelos autores.
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Como referéncia bibliografica que norteara os docentes na execucdo de cada
proposta de projeto integrador, no Curso Técnico em Nutricdo e Dietética integrado ao
Ensino Médio serdo desenvolvidos os projetos conforme descritos na Tabela 3.

Tabela 3. Projetos Integradores por area do conhecimento a serem desenvolvidos no Curso Técnico em
Nutricdo e Dietética.

AREA DE CONHECIMENTO PROJETOS INTEGRADORES
Linguagens e Suas Tecnologias - Meu corpo no mundo
Matematica e suas Tecnologias - A matematica nas midias: entendendo os
ndmeros
Ciéncias da Natureza e suas - Residuos versus ambiente
Tecnologias - Epidemias: desafios da saude publica

Fonte: Elaborada pelos autores.

Em relacdo ao fortalecimento das acdes de ensino e aprendizagem a
formacéo integral do sujeito faz-se necessaria a abordagem de algumas tematicas que
devem permear de forma transversal os conteudos abordados no decorrer do curso.
Essas teméticas envolvem contetidos que promovem a integracdo explicita da educacéo
permanente em salde (Portaria GM/MS n° 198/2004) de modo continuo e permanente,
destacam-se: Biologia, Quimica, Histdria, Geografia, Educacio Nutricional, Etica
Profissional, Nutricdo em Salde Publica, Nutricdo nas Fases de Vida. As demais
disciplinas também desenvolvem facilmente os temas da saude, pois a formacdo do
egresso para uma futura atividade em educacdo permanente em salde precisa ser
fundamentada dessa forma.

Esses e outros temas contemporaneos importantes para compor a trilha de
formacéo dos discentes serdo abordados, também, por meio da realizacao de atividades
extraclasse como pela realizacdo de eventos especificos e planejados para esse fim.
Dentre os eventos institucionais podemos citar a Semana de Acolhida e Integragéo
Estudantil, Semana do Meio Ambiente, Festival de Talentos, Jogos Esportivos Internos
e Externos, Semana da Saude, SENUT e Universo IFCE.
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Os conteudos de educacéo e das relagdes etnico-raciais (Resolugdo CNE/CP
n® 1, de 17 de junho de 2004) e a temética do estudo afro-brasileiro e africano seréo
abordados adequadamente na disciplina de Histéria, Sociologia, Filosofia, Introducéo a
Nutricdo, Etica Profissional, buscando relacdes étnico-sociais positivas, bem como nas
disciplinas de Nutricdo em Saude Publica e Introducdo a Nutricdo, onde serdo
consideradas as experiéncias e as contribui¢bes da alimentacéo e nutricdo afro brasileiras,
africanas e indigenas nos sistemas de cultura das diferentes espécies alimenticias
estudadas.

O desenvolvimento do aspecto de lideranca e de empreendedorismo
necessarios ao desenvolvimento e a implantacdo de inovagdes tecnoldgicas no setor
industrial seré trabalhado nas disciplinas de Gestdo em Servicos de Alimentacdo, onde
0s conteudos capacitardo os estudantes a analisarem os problemas e a proporem solucdes
objetivas de ordem técnica, gerencial, organizacional e operacional nas diferentes etapas
dos processos de producdo, industrializagdo e comercializagdo de produtos alimenticios.

O Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio trata
a temética de Educacdo de Direitos Humanos (Resolu¢cdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio
de 2012), de forma transversal nos contetidos abordadas nas disciplinas de Etica
Profissional, Nutricdo em Salde Publica, Sociologia e Lingua Portuguesa. A tematica
também podera ser abordada em outras disciplinas de forma multidisciplinar, bem como
em eventos, palestras, simpdsios, foruns de discussao e etc.

O Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio do IFCE
campus lguatu sera na modalidade presencial, contudo, podera acontecer em até 20% da
sua carga horaria, atividades ndo presenciais, conforme prever o Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos (CNCT, 2021), aprovado pela Resolugdo CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro
de 2021.

Cabe destacar a utilizagdo das tecnologias de informacdo e comunicagéo
(TICs) no processo formativo, pois ao longo de sua trajetdria académica, o estudante tera
acesso a diversas metodologias integradoras do ensino, fundamentadas no uso intensivo
de tecnologias. Poderdo ser utilizados para potencializar o processo de ensino e
aprendizagem: a internet, uso de ferramentas como o Moodle, e-mail, grupos online,
comunidades virtuais, realizacdo de videoconferéncias, sala de aula invertida, entre
outros. Na educacdo presencial, as TICs séo vistas como potencializadoras dos processos

de ensino e aprendizagem. Além disso, a tecnologia traz a possibilidade de maior
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desenvolvimento de aprendizagem e comunicacdo entre as pessoas com deficiéncia e/ou
necessidades especificas.

No que se refere aos atendimentos educacionais especializados aos estudantes
com necessidades especificas, serdo desenvolvidas a¢cdes com o intuito de proporcionar a
esse publico maior equidade de oportunidades, atraves do Nucleo de Acessibilidade as
Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE) de Iguatu. O NAPNE de
Iguatu tem atuado para fomentar uma cultura inclusiva que envolva a comunidade
académica do campus, promovendo encontros de inclusdo e acessibilidade com
educadores, estudantes e pessoas com deficiéncia, da comunidade interna e externa.

As tematicas da Historia Afro-Brasileira e Indigena e a Educagdo em Direitos
Humanos, além de serem desenvolvidas nos componentes curriculares do curso, serao
desenvolvidas por meio de atividades formativas promovidas pelo Nucleo de Estudos
Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI).

O NEABI foi criado pela Resolugdo n° 071 de 31 de julho de 2017, do
Conselho Superior do Instituto, que tem como missao sistematizar, produzir e difundir
conhecimentos, fazeres e saberes, a producdo de materiais, eventos, encontros, seminarios
que contribuam para a promocao da equidade racial e dos direitos humanos, tendo como
perspectiva a superagcdo do racismo e outras formas de discriminac6es, ampliagéo e
consolidacdo da cidadania e dos direitos das populacdes negras e indigenas no Brasil, no

Ceara e, em particular, no IFCE.
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9 ESTRUTURA CURRICULAR

9.1 ORGANIZACAO CURRICULAR

O Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio
apresenta uma proposta de integracdo entre a Educag&o Profissional e o Ensino Médio,
articulando a formacao geral com os conhecimentos especificos da area técnica, de modo
que desenvolva os atributos intelectuais dos alunos para saber lidar com a complexidade
do mundo do trabalho e estar preparado para a vida.

A matriz curricular totaliza 3.240 horas, sendo 1.800 horas destinadas a
Educacdo bésica (Linguagens e suas Tecnologias, Matematica e suas Tecnologias,
Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias e Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas); 1.200
horas destinadas a formacdo técnica e profissional, 160 horas serdo destinadas a Préatica
Profissional Supervisionada (PPS) e 240 horas referentes ao Nucleo Diversificado,
composto pelos componentes curriculares: Projeto Integrador (40h), Projeto de Vida
(40h), Lingua Espanhola (40h — no segundo e terceiro ano), Andlise Sensorial dos
Alimentos (40h) e Nutrigédo e Esporte ou Libras (40h).

O estagio ndo obrigatorio esta inserido no componente curricular de Pratica
Profissional Supervisionada (PPS), conforme orienta a Resolu¢do do CONSUP de N° 11,
de 21 de fevereiro de 2022.

A organizacéo curricular do curso observa as determinagdes legais presentes
na Lei de Diretrizes e Bases da Educagédo n° 9.394/96, no Plano Nacional de Educacao
Lei 13.005 de junho de 2014, em especial as Metas e Estratégias vinculadas a Educacéo
Profissional e Tecnoldgica, na Resolucdo CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021, na qual
refere-se as Diretrizes Curriculares Nacionais da Educacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio bem como nos Referenciais Curriculares Nacionais da Educacgdo Profissional de
Nivel Técnico.

Os cursos técnicos integrados de nivel médio possuem uma estrutura
curricular fundamentada na concepcgdo de eixos tecnoldgicos constantes do Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos (CNCT, 2021), aprovado pela Resolugdo CNE/CP n° 1, de
5 de janeiro de 2021, pautando-se numa concepgdo curricular que favorece o
desenvolvimento de préaticas pedagdgicas integradoras e articula o conceito de trabalho,

ciéncia, tecnologia e cultura, a medida que os eixos tecnologicos se constituem de
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agrupamentos dos fundamentos cientificos comuns, de intervencdes na natureza, de
processos produtivos e culturais, além de aplicacGes cientificas as atividades humanas.

Os principios pedagogicos, filosoficos e legais que subsidiam a organizacao
curricular deste PPC, nos quais a relacdo teoria pratica € o principio fundamental,
conduzem a um fazer pedagdgico em que atividades como praticas interdisciplinares,
seminarios, oficinas, visitas técnicas e desenvolvimento de projetos, entre outros, devem
estar presentes durante os periodos letivos.

Em complementacdo a formacdo do estudante, serdo desenvolvidas acdes
socioeducativas voltadas para a sensibilizacdo e despertar da consciéncia de cidadania e
vivéncia de valores pelos jovens, por meio da abordagem de temas de interesse coletivo.
Os referidos temas estdo preconizados na Resolugdo n° 02-CNE/CEB de 30 de janeiro de
2012 e serdo trabalhados de forma transversal e integrados aos nucleos de formacéo,
visando promover a “Educacdo para a Vida” e deverdo ser integrados aos PUDs —
Programa de Unidade Didatica, dos componentes curriculares do Curso Técnico em
Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio, do campus lguatu.

A divisdo das disciplinas técnicas serd feita observando-se, de forma
integrada, as bases instrumentais, cientificas e tecnoldgicas que sedimentardo a respectiva
habilitacdo. A estrutura curricular é constituida de trés ndcleos que reinem habilidades e
competéncias que conferem condic6es para que o profissional possa ocupar um posto no
mercado de trabalho nas areas de SAUDE COLETIVA, CLINICA E PRODUGAO.

Dessa forma, esses ndcleos tematicos sdo relativos a conhecimentos da
formacdo técnica especifica, de acordo com o campo de conhecimentos do eixo
tecnoldgico da Saude, com a atuacdo profissional e as regulamentacBes do exercicio da
profissdo inerentes ao Técnico em Nutricdo e Dietética, segundo a seguinte concepcao:

Na érea de Saude Coletiva:

o Nutricdo nos Ciclos da Vida: aplicacdo da conduta dietética durante as fases da
gestacdo, lactacdo, infancia, adolescéncia, adulta e idosa.

o Introducéo a Nutricdo e Etica Profissional: Conhecer a evolucgdo da profissdo
e aplicabilidade no mercado de trabalho, por meio do atendimento das necessidades
nutricionais da populacdo e compreender os principios éticos que norteiam o exercicio
profissional por meio de reflexdes e vivéncias com a préatica profissional, em suas diversas
relagbes com o outro e 0 mercado de trabalho.

o Nutricdo em Saude Publica e Educagdo Nutricional: Reconhecer a importancia

das politicas de alimentacdo e nutricdo e de seguranca alimentar e nutricional (SAN), bem
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como da insercdo do profissional Tecnico em Nutricdo e Dietética para o enfrentamento
dos problemas de saude da populacdo no Brasil. Compreender a atuacdo do Técnico em
Nutricdo e Dietética como educador e a educacgdo nutricional como a ferramenta de

comunicacdo para a atencéo individual e coletiva.

Na &rea Clinica:

o Anatomia, Fisiologia e Fisiopatologia Humana: Desenvolver habilidades para
a identificacdo dos diferentes 6rgdos e estruturas do corpo humano quanto a forma,
localizagdo, funcdo e alteracfes morfofuncionais, com énfase em patologias especificas
para intervencao nutricional.

o Avaliacdo Nutricional: Realizar diagnostico nutricional a partir das avaliagdes
dietética, antropomeétrica, clinica e bioquimica, semiologia nutricional e do exame fisico
de pacientes ambulatoriais ou hospitalizados, em todos os estagios de vida.

o Dietoterapia: Compreender a atuagdo do Técnico em Nutri¢do e Dietética como

membro da equipe multidisciplinar na recuperacao e tratamento nutricional do paciente.

Na area de Producéo:
o Tecnologia de Alimentos: Relativo aos conhecimentos relacionados a qualidade,
ao processamento e a seguranca dos alimentos, de origem vegetal e animal, resultantes
dos diversos processos de producdo, visando oferecer subsidios aos estudantes a
buscarem inovacdes tecnoldgicas na industria de alimentos.
o Rotulagem dos Alimentos: Capacitar o aluno a compreender 0s requisitos para
elaboracéo de rotulos de alimentos e bebidas embalados. Elaborar rétulos de alimentos e
bebidas.
o Gestédo de Unidades de Alimentacéo e Nutricdo: Administrar uma UAN na sua
integralidade, planejando, liderando, organizando e controlando 0s recursos humanos,
financeiros e materiais. Administrar recursos financeiros, custos diretos e indiretos, que
influenciam o preco de compra e venda das refei¢des. Proporcionar qualidade de vida no
trabalho através do dominio de conceitos referentes & Ergonomia, Higiene e Seguranca
no Trabalho.
o Controle Higiénico Sanitario dos Alimentos: Capacitar o aluno a identificar 0s

alimentos sob o ponto de vista da estabilidade, da sanidade e da inocuidade, ressaltando
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a importancia dos microrganismos e parasitas como agentes de alteracdes dos alimentos
e de doengas transmitidas/Veiculadas pelos alimentos (DTAS/DVAS); permitindo ao
aluno, entender e aplicar os métodos de controle de qualidade para manutencao do estado
higiénico-sanitario dos alimentos em Servicos de Alimentacdo e Nutricdo de forma a
prevenir riscos ou agravos a saude dos consumidores.

o Técnica Dietética e Planejamento de Refei¢Bes: Conhecer os diferentes
procedimentos culinarios com os grupos de alimentos, visando o minimo de perdas
nutricionais; oferecendo subsidio para a formulacdo e planejamento de cardéapios
adequados aos objetivos da orientagdo nutricional, preservando e/ou acentuando o valor

nutritivo, as caracteristicas sensoriais dos alimentos e o controle higiénico sanitario.

A Tabela 4 apresenta um resumo da estrutura curricular, onde os componentes
curriculares foram agrupados em seus nucleos tematicos correspondentes, resultantes da
organizacdo didatico pedagdgica do curso Técnico em Nutricdo e Dietética do campus
Iguatu do IFCE.

Tabela 4. Agrupamento dos componentes curriculares em nicleos tematicos na organizacdo didatico
pedagdgica do curso Técnico em Nutri¢do e Dietética do campus Iguatu do IFCE

Nucleos tematicos Disciplinas
Nutricdo nos Ciclos da Vida
Saude Coletiva Introduc&o & Nutrigdo e Etica Profissional

Nutricdo em Saude Pablica e Educacdo Nutricional
Anatomia, Fisiologia e Fisiopatologia Humana
Clinica Avaliacdo Nutricional
Dietoterapia
Técnica Dietética e Planejamento de Refeigcdes
Bioquimica e Composicdo dos Alimentos
Gestao de Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do
Tecnologia de Alimentos
Rotulagem dos Alimentos
Controle Higiénico Sanitario dos Alimentos

Producéo

Fonte: Elaborada pelos autores.

Dentro da organizagdo curricular proposta, a abordagem dos contetidos estéa
voltada para as necessidades e especificidades da habilitacdo pretendida e demandas do
mercado local, tendo as disciplinas, carga horaria compativel com os conhecimentos

previstos.
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A integracdo de disciplinas acontece, uma vez que a matéria de
conhecimento, em qualquer &rea, € a grande massa da qual se extraem os contetdos das
disciplinas. Nesse sentido, foram distribuidos os contetidos de modo a atender a formag&o
do perfil profissional do técnico na area da Saude.

Dessa forma, mesmo em meio a subdivisdo em nucleos tematicos, presume-
se que esse modelo ndo acontece a ruptura da matéria do conhecimento, visto a
interligacdo dos contetidos distribuidos por disciplinas trabalhar com a esséncia da ciéncia
que 0s gerou, para consubstanciar os conhecimentos tecnoldgicos e o uso das técnicas
dentro dos principios da interdisciplinaridade. Assim, a organizacao curricular do curso
Técnico em Nutricdo e Dietética do campus Iguatu do IFCE esta estruturada em
disciplinas, distribuidas em regime anual, diretamente articuladas e ndo oferecem
terminalidade ou certificacdo parcial, correspondente as qualificagdes profissionais
técnicas de nivel médio identificadas no mercado de trabalho.

Nesta perspectiva 0 modelo de ensino-aprendizagem a ser adotado pressupde
a interagdo professor/estudante. A relagdo teoria/pratica ser4 entendida como eixo
articulador da producéo do conhecimento na dindmica do curriculo e o desenvolvimento
da autonomia do estudante, relacionando-se com 0s processos de construcdo e
reconstrucdo do conhecimento.

A pesquisa deve ser incorporada ao processo de aprendizagem do estudante,
visando a modificacdo da sua atitude diante do mundo. O estudante deve ser instigado a
formular e resolver problemas, possibilitando, dessa forma, o desenvolvimento da sua
capacidade de pesquisa. O objeto da aprendizagem deve ser compreendido como parte de
uma realidade social diversificada.

A prética e aampliacdo dos conhecimentos adquiridos, mediante experiéncias
em espacos e momentos de formagdo externos, como cursos extracurriculares,
seminarios, feiras e atividades culturais, fardo parte dos processos formativos do
estudante, na medida em que sua formacdo ndo se restringe a sala de aula.

Em suma, considera-se que a organizagdo curricular do Curso Técnico em
Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Medio do campus Iguatu do IFCE é proposta
como algo aberto, vivo, flexivel, dinamico, dialégico, que possibilita ao estudante a
construcdo da sua propria trajetéria, sendo que cada estudante é entendido em sua
singularidade, onde as adaptagdes curriculares, pedagogicas e atitudinais ocorrerdo na
sala de aula e no nivel do atendimento individual do estudante pelo campus Institucional

como um todo, mediante o oferecimento do suporte de profissionais especializados.
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9.2 MATRIZ CURRICULAR

A elaboracgdo da matriz curricular de referéncia do curso Técnico em Nutrigcdo
e Dietética foi conduzida pelo Departamento de Ensino Basico e Técnico, da Pro-Reitoria
de Ensino (PROEN) do IFCE, tomando como principio as habilidades que compdem a
Base Profissional, que derivam do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (BRASIL,
2022), em consonancia com as legislacdes educacionais e profissionais vigentes.

De modo a assegurar a participacdo de todos os campi do IFCE que
atualmente oferecem simultaneamente o curso Técnico em Nutricdo e Dietética, nas
modalidades: integrado e subsequente ao ensino médio (Boa Viagem, Crateus, Crato,
Iguatu, Limoeiro do Norte, Sobral, Taua e Umirim) no processo de construcdo da matriz
curricular de referéncia do curso, constituiram-se subcomissdes locais com as
participacGes dos docentes e das equipes pedagdgicas dos campi, que conduziram
democraticamente as proposi¢fes intracampus e conduziam essas contribuicBes a
comissdo geral intercampi, visando fixar os componentes curriculares e os conteddos
programaticos comuns, essencialmente inerentes a formacdo do Técnico em Nutricdo e
Dietética, no &mbito do IFCE, em consonancia com as orientacdes expressas na Nota
Técnica n° 2/2018/PROEN/REITORIA e no Memorando Circular n® 15/2018
PROEN/REITORIA.

A matriz de referéncia conseguiu fixar um percentual de aproximadamente
57% de similaridade (680 h) na carga horéria total requerida para a integralizacdo do
curso, na formacéo profissional (1.200 h), subdividida em componentes curriculares (600
h) e em atividades de praticas profissionais (160h), sendo que a carga horaria
remanescente (600 h) ficou a critério de cada comisséo local de elaboracdo de PPC, a qual
foi destinada a identificacdo dos demais componentes curriculares e dos contedos que
integrardo a matriz curricular, levando em consideracdo o0 contexto dos arranjos
produtivos dos locais nos quais o curso esta sendo ofertado em consonancia com as
atribuic@es, habilidades e competéncias da profissao a luz do perfil de formag&o esperado
para o futuro profissional egresso da instituicao.

Essa matriz curricular de referéncia foi submetida a apreciacdo do Conselho
de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CEPE) do IFCE, onde, por unanimidade, manifestou-se
favoravel ao alinhamento dos curriculos do curso Técnico em Nutri¢do e Dietética, com

uma matriz de referéncia (Parecer 32/2019 do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao
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do IFCE, de 04 de novembro de 2019), sendo posteriormente encaminhada para
apreciagdo do Conselho Superior do IFCE, que aprovou o alinhamento dos curriculos do
Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio do Instituto Federal
de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia com uma matriz de referéncia (Resolugdo n°
102/2019, de 04 de dezembro de 2019).

A matriz completa, que contempla a formagéo integrada dos discentes do
Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio, foi elaborada com
um curriculo proposto na perspectiva da integracao entre formacéo geral e profissional,
observando a BNCC (aprovada em 4 de dezembro de 2018, conforme parecer CNE/CP
N° 15/2018) e parte curricular de referéncia para formacgéo técnica. A proposta do curso
possui carga horaria total de 3.240 horas/relégio, sendo 240h para o Ndcleo
Diversificado, 1.200h destinados a Parte Profissional e 1.800h a BNCC, conforme
orientacdo do (CNCT, 2021).

Tabela 5. Matriz de referéncia para o Curso Técnico em Nutri¢do e Dietética Integrado ao Ensino Médio
no ambito do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE).

TOTAL DA
CARGA
QUANTIDADE HORARIA
DE AULAS POR
1° ANO 20 3° ANO 10 20 30
ANO
AREA: MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS
MATEMATICA 120 80 80 3 2 2 280
AREA: CIENCIAS DA NATUREZA E SUAS TECNOLOGIAS
BIOLOGIA 40 80 80 1 2 2 200
BASE NACIONAL FISICA 40 80 80 1 2 2 200
COMUM CURRICULAR -
QUIMICA 40 80 80 1 2 2 200
AREA: LINGUAGENS E SUAS TECNOLOGIAS
EDUCAGAO FISICA 40 40 1 1 80
ARTES 40 1 40
LINGUA 120 80 80 3 2 2 280
PORTUGUESA
LINGUA INGLESA 40 40 40 1 1 1 120
AREA: CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS
FILOSOFIA 40 40 1 1 80
SOCIOLOGIA 40 40 1 1 80
HISTORIA 40 40 40 1 1 1 120
GEOGRAFIA 40 40 40 1 1 1 120
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CARGA HORARIA TOTAL MAXIMA DA BASE NACIONAL COMUM CURRICULAR

1800

PARTE
DIVERSIFICADA

PROJETO
INTEGRADOR

40

40

PROJETO DE VIDA

40

40

ESPANHOL

40

40

80

ANALISE
SENSORIAL DOS
ALIMENTOS

40

40

OPTATIVA

NUTRICAO E

ESPORTE OU
LIBRAS

40

40

PARTE
PROFISSIONALIZANTE

CARGA HORARIA TOTAL DA PARTE DIVERSIFICADA

240

COMPONENTES
CURRICULARES

1°ANO

20
ANO

3°ANO

ANTIDADE DE
AULAS
EMANAIS/ANO

10 20 30

TOTAL DA
CARGA
HORARIA POR
COMPONENTE

ANATOMIA,
FISIOLOGIA E
FISIOPATOLOGIA
HUMANA

120

120

BIOQUIMICAE
COMPOSICAO DOS
ALIMENTOS

80

80

INTRODUGAO A
NUTRIGCAO E ETICA
PROFISSIONAL

80

80

TECNICA
DIETETICAE
PLANEJAMENTO
DE REFEICOES

80

80

PARTE
PROFISSIONALIZANTE

AVALIACAO
NUTRICIONAL

80

80

CONTROLE
HIGIENICO
SANITARIO DOS
ALIMENTOS

120

120

GESTAO EM
UNIDADES DE
ALIMENTACAOE
NUTRICAO

80

80

NUTRICAO NOS
CICLOS DA VIDA

80

80

TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

80

80

NUTRICAO EM
SAUDE PUBLICAE
EDUCACAO
NUTRICIONAL

80

ROTULAGEM DOS
ALIMENTOS

80

80

DIETOTERAPIA

80

80

PRATICA
PROFISSIONAL
SUPERVISIONADA |

80

80

PRATICA
PROFISSIONAL
SUPERVISIONADA
1]

80

80

CARGA HORARIA TOTAL MAXIMA DA PARTE PROFISSIONALIZANTE

1200

BASE NACIONAL COMUM CURRICULAR

1800
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RESUMO GERAL DA
CARGA HORARIA

PARTE DIVERSIFICADA

240

PARTE PROFISSIONALIZANTE
1200

CH TOTAL DO CURSO COM PPS
3.240

Fonte: Elaborada pelos autores.

9.3 FLUXOGRAMA CURRICULAR

Tabela 6. Sintese do Fluxograma Curricular do Curso Técnico em Nutri¢édo e Dietética Integrado ao Ensino

Médio
PRE- CARGA HORARIA

ANO DISCIPLINA REQUISITO TEORICA PRATICA TOTAL
Matematica Nenhum 120 - 120
Biologia Nenhum 40 - 40
Fisica Nenhum 30 10 40
Quimica Nenhum 40 - 40
Educacdo Fisica Nenhum 20 20 40
Artes Nenhum 25 15 40
Lingua Portuguesa Nenhum 40 - 120

1° Lingua Inglesa Nenhum 40 - 40

ANO | Sociologia Nenhum 40 - 40
Historia Nenhum 30 10 40
Geografia Nenhum 30 10 40
Projeto de Vida Nenhum 20 20 40
Anatomia, Nenhum 80 40 120
Fisiologia e
Fisiopatologia
Humana
Biogquimica e Nenhum 50 30 80
Composigdo  dos
Alimentos
Introducdo a Nenhum 60 20 80
Nutricdo e Etica
Profissional
Técnica Dietética e Nenhum 50 30 80
Planejamento  de
Refei¢bes
Matematica Nenhum 80 - 80
Biologia Nenhum 80 - 80
Fisica Nenhum 60 20 80
Quimica Nenhum 80 - 80
Educacdo Fisica Nenhum 20 20 40
Lingua Portuguesa Nenhum 80 - 80
Lingua Inglesa Nenhum 40 - 40

2° Filosofia Nenhum 40 - 40

ANO | Histéria Nenhum 30 10 40
Geografia Nenhum 30 10 40
Projeto Integrador Nenhum 20 20 40
Lingua Espanhola Nenhum 40 - 40
Avaliacéo Nenhum 50 30 80
Nutricional
Controle Higiénico Nenhum 80 40 120
Sanitério dos
Alimentos
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Gestdo em Nenhum 60 20 80

Unidades de

Alimentacéo e

Nutricao

Nutricdo nos Ciclos Nenhum 60 20 80

de Vida

Préticas Nenhum 20 60 80

Profissionais

Supervisionada |

Optativa:  Andlise Nenhum 30 10 40

Sensorial dos

Alimentos

Matematica Nenhum 80 - 80

Biologia Nenhum 80 - 80

Fisica Nenhum 60 20 80

Quimica Nenhum 80 - 80

Lingua Portuguesa Nenhum 80 - 80

Lingua Inglesa Nenhum 40 - 40

Filosofia Nenhum 40 - 40

Sociologia Nenhum 40 - 40

3 Historia Nenhum 30 10 40

ANO | Geografia Nenhum 40 - 40

Lingua Espanhola Nenhum 40 - 40

Tecnologia de Nenhum 50 30 80

Alimentos

Nutricdo em Salde Nenhum 60 20 80

Plblica e Educacéo

Nutricional

Rotulagem dos Nenhum 50 30 80

Alimentos

Dietoterapia Nenhum 50 30 80

Préticas Nenhum 20 60 80

Profissionais

Supervisionada 11

Optativa: Nutricéo e Nenhum 30 10 40

Esporte ou Libras

Fonte: Elaborada pelos autores.
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10 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

No Regulamento da Organizacdo Didatica (ROD) do IFCE, a avaliacdo €
compreendida como uma acgao pedagdgica que da significado ao trabalho escolar, em que
suas estratégias devem favorecer a prética da pesquisa, da reflexdo, da criatividade e do
autodesenvolvimento. Dessa forma, assume um carater processual, continuo e
progressivo, cujo objetivo € mensurar a aprendizagem em suas diversas dimensdes
(habilidades, hébitos, valores, conceitos e atitudes) e possibilitar aos discentes a
progressdo dos seus estudos na instituicao.

Em consonancia com a LDB, também dispdem que os resultados parciais ao
longo do periodo letivo prevalecerdo aos resultados de eventuais provas finais, assim
como serdo priorizados aspectos qualitativos em detrimento dos quantitativos nos
processos avaliativos, evitando, desta forma, a mera elaboracdo de hierarquias de
exceléncia.

Observados esses principios, os docentes podem se valer de mdaltiplos
instrumentos e metodologias avaliativas, tendo sempre como referéncia os objetivos
definidos nos planos dos cursos.

Assim, conforme o ROD institucional, a avaliacdo podera ser feita em forma
de: observacdo diaria dos estudantes pelos professores, durante a aplicacdo de suas
diversas atividades; exercicios; trabalhos individuais e/ou coletivos; fichas de
observacdes; relatérios; auto avaliacdo; provas escritas com ou sem consulta; provas
praticas e provas orais; seminarios; projetos interdisciplinares; resolucdo de exercicios;
planejamento e execucdo de experimentos ou projetos; relatérios referentes a trabalhos,
experimentos ou visitas técnicas, realizacdo de eventos ou atividades abertas a
comunidade; auto avaliagdo descritiva e outros instrumentos de avaliagdo, considerando
0 seu carater progressivo ou outros procedimentos a critério do professor responsavel pela
disciplina.

Nessa perspectiva, pressupbe-se que deverdo ser utilizados varios
instrumentos avaliativos de acordo com os objetivos e situa¢es (ambientais, individuais
e coletivas) de aprendizagem, pois nem todas as técnicas servem para todos 0s objetivos
e ambientes.

Aos estudantes PNE’s (pessoas com necessidades especificas) deverd ser

oferecida flexibilizacdo e diversificacdo do processo de avaliagdo, isto €, avaliacédo
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adequada ao desenvolvimento do estudante, tais como: provas orais, atividades praticas,
trabalhos variados produzidos e apresentados através de diferentes expressdes e
linguagens envolvendo estudo, pesquisa, criatividade e observacdo de comportamentos,
tendo como base os valores e atitudes identificados nos objetivos da escola e do projeto:
solidariedade, participacao, responsabilidade, disciplina e ética.

Ainda relacionado a avaliacdo dos estudantes com necessidades especificas,
esta deverd apresentar linguagem clara e objetiva, com frases curtas e precisas e a
certificacdo de que as instrucdes foram compreendidas. O tempo para realizacdo de
tarefas e provas devera ser ampliado sem prejuizo da socializacdo, além da possibilidade
de fazer a prova em outro ambiente da escola (sala de orientacéo, biblioteca, sala de
grupo) ou elaboracdo de mais avaliacdes com menos contetido cada para que o estudante
possa realiza-las num tempo menor.

No que tange a sistematizacdo da avaliacdo da aprendizagem, conforme o
disposto no artigo 94 do ROD, os processos, instrumentos, critérios e valores de avaliagdo
adotados pelo professor deverdo ser explicitados aos estudantes no inicio do periodo
letivo, quando da apresentacdo do Programa de Unidade Didatica (PUD) de cada
componente curricular.

A sistematica de avaliacdo dos conhecimentos construidos se desenvolvera
em quatro etapas. Devera ser registrada no sistema de controle académico adotado pela
instituicdo apenas uma nota para cada uma das etapas N1, N2, N3 e N4, que terdo pesos
1, 2, 3 e 4, respectivamente ao passo que o docente devera aplicar, no minimo, duas
avaliacdes em cada uma das etapas.

O critério para composicdo da nota de cada etapa, a partir das notas obtidas
em cada uma das avaliacGes aplicadas pelo mesmo, ficara a cargo do docente da
disciplina, em consonéncia com o estabelecido no Programa de Unidade Didatica (PUD)
da disciplina.

E necessario que o estudante alcance 60% (setenta por cento) de
aproveitamento para que seja considerado aprovado. Para fins de registro, o resultado da
avaliacdo devera expressar o grau de desempenho em cada componente curricular,
quantificado em nota de O (zero) a 10 (dez), considerando aprovado o estudante que
obtiver média igual ou superior a 6,0 (seis), tomando como referéncia o disposto no Art.
99 do ROD do IFCE.

Os estudantes aprovados com a nota da MP ndo precisarao realizar a avaliacdo

final (AF) e sua média final (MF) devera ser igual a sua média parcial (MP). Por outro
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lado, devera fazer avaliacéo final (AF) o estudante que obtiver MP inferior a 6,0 (seis) e
maior ou igual a 3,0 (trés).

Devera ser considerado aprovado na disciplina o estudante que, apds a
realizacéo da avaliacdo final, obtiver média final (MF) igual ou maior que 5,0 (cinco).

Devera ser considerado aprovado no componente curricular o estudante que,
ao final do periodo letivo, tenha frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por
cento) do total de horas letivas e tenha obtido média parcial (MP) igual ou superior a 6,0
(seis).

A recuperacdo, quando necessaria para suprir as eventuais dificuldades de
aprendizagem, sera realizada paralelamente aos estudos e/ou ao final do semestre visando
a superacdo dessas dificuldades e o enriquecimento do processo de formacao,
observando-se as determinacgdes constantes nas normas internas da Instituicao.

De acordo com a nota informativa n°® 018/2018/PROEN/IFCE que nos orienta
sobre a recuperacdo da aprendizagem prevista no ROD algumas atividades poderdo ser
desenvolvidas:

a. Realizacdo de atividades avaliativas em menor intervalo de tempo para observacao da
evolucdo dos estudantes e replanejamento de metodologia e de acdes de recuperacéo, se
for necessério;

b. Retomada dos contetidos pelo docente no(s) componente (s) onde foi identificada a
possivel ndo aprendizagem da turma;

c. Trabalhos em equipe, estudos dirigidos, pesquisa, debates, acGes motivadoras,
exercicios diversos, estimulando dessa forma, a criacdo de diferentes acbes e um ambiente
propicio para a aprendizagem;

d. Realizacdo de mais aulas préaticas para facilitar a apropriacdo do conhecimento por
meio do estreitamento na relacéo teoria e pratica;

e. Realizagdo de mais visitas técnicas, se necessario, para facilitar a aprendizagem;

f. Realizacdo de projeto (s) pedagogicos, cientificos, socioculturais que visem a melhoria
da aprendizagem;

g. Realizagdo, por meio da parceria entre docentes, alunos voluntarios e/ou outros
profissionais lotados no campus, de projetos interdisciplinares coordenados pelos
proprios professores dos componentes curriculares, nos quais a defasagem de

aprendizagem foi definida.
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Os casos omissos serdo analisados pelo Conselho de Classe, regulamentado
pela Resolucdo do Conselho Superior, CONSUP n° 35, de 13 de junho de 2016, que
contribuiré de forma significativa na superacao da retengéo e evasdo académica. Visando
permitir 0 acompanhamento sistematico do desempenho dos alunos, visando um
conhecimento mais profundo da turma e da atuacdo docente com base nos resultados
alcancados e nas discussOes acerca das intervengdes de superacdo das dificuldades dos
estudantes. Além de formular propostas referentes a acdo educativa, facilitar e ampliar as
relacGes mutuas, contribuindo, assim, para o processo de avaliacdo da aprendizagem.

A Nota Técnica n° 003/2015/PROEN/IFCE menciona que é necessario
realizar a cada periodo letivo, a Avaliacdo de Desempenho Docente, com vistas a
promover a melhoria da prética docente. Essa avaliacdo sera realizada pelos discentes
regularmente matriculados no Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao
Ensino Médio, para avaliar o desempenho didatico-pedagogico dos professores, a cada
semestre letivo, por meio do Sistema Académico (https://qacademico.ifce.edu.br/). Feita
por meio de um questionario no qual os alunos respondem questdes referentes a conduta
docente, atribuindo notas (6timo, bom, regular, insuficiente e ndo sei opinar),
relacionadas a: 1. Pontualidade; 2. Assiduidade; 3. Dominio de contetdo; 4. Os objetivos
propostos no plano da disciplina sdo cumpridos? 5. Incentivo a participacdo do aluno; 6.
Metodologia de ensino; 7. Relacdo professor-aluno; 8. Metodologia de avaliagdo. Os
resultados sdo apresentados aos professores com o objetivo de contribuir para a melhoria

das acdes didatico-pedagogicas e da aprendizagem discente.
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11 PRATICA PROFISSIONAL SUPERVISIONADA

Conforme a Resolucdo n° 11, de 21 de fevereiro de 2022, que aprova a
normatizacdo da prética profissional supervisionada (PPS) da educacdo profissional
técnica de nivel médio do IFCE, tendo como base a Resolu¢cdo CNE/CP n° 1, de 5 de
janeiro de 2021, a pratica profissional supervisionada, prevista na organizacao curricular
do curso de Educacdo Profissional e Tecnoldgica, deve estar relacionada aos seus
fundamentos técnicos, cientificos e tecnoldgicos, orientada pelo trabalho como principio
educativo, pela pesquisa como principio pedagdgico e pela extensdo como principio
social que possibilitam ao educando se preparar para enfrentar o desafio do
desenvolvimento da aprendizagem permanente, integrando as cargas horarias minimas de
cada habilitagdo profissional técnica e tecnoldgica.

Assim, nos termos da referida resolucéo, a pratica profissional supervisionada
na Educacdo Profissional e Tecnoldgica compreende diferentes situacbes de vivéncia
profissional, aprendizagem e trabalho, como experimentos e atividades especificas em
ambientes especiais, bem como investigacéo sobre atividades profissionais, projetos de
pesquisa ou intervencdo, visitas técnicas, simulacGes e observacdes. Para tanto, a
atividade de pratica profissional supervisionada pode ser desenvolvida com o apoio de
diferentes recursos tecnoldgicos em oficinas, laboratérios ou salas ambientes na propria
instituicdo de ensino ou em entidade parceira.

Nessa perspectiva, 0 PPC em Nutri¢do e Dietética Integrado ao Ensino Médio
estabelece uma disciplina, com carga horaria de 160h de acordo com a Resolucdo
CONSUP n° 11, de 21 de fevereiro de 2022 e aprovado pelo Colegiado do curso. Essas
atividades envolvem situacbes de vivéncia real, que exploram a relagdo entre a
aprendizagem e o trabalho, com cunhos académicos, cientificos e culturais. Essas
atividades serdo desenvolvidas pelos estudantes no segundo e terceiro anos do curso,
como forma de incentivar a inser¢do dos mesmos em outros espagos académicos e
profissionais.

As atividades de pratica profissional serdo validadas com apresentacdo de
certificados, atestados, declaragbes, ou documentos correspondentes, seguidos
obrigatoriamente de relatdrios, contendo uma sucinta descri¢do das atividades realizadas
ao longo do periodo que culmina a atividade, contendo o nimero de horas dedicadas, a
descricdo das atividades desenvolvidas, as datas correspondentes a cada a¢ao ou atividade
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e a autenticacédo digital ou impressa da atividade pelo estudante e pelo professor lotado
na disciplina.

A articulacdo entre ensino, pesquisa e extensédo e a flexibilidade curricular
possibilitard o desenvolvimento de atitudes e acdes empreendedoras e inovadoras, tendo
como foco as vivéncias da aprendizagem para capacitacao e para a inser¢cdo no mundo do
trabalho. Nesse sentido, o curso prevé a possibilidade do estudante realizar o estagio,
dentro da PPS, em até 90% da carga horéria total. Prevé também, outras atividades que
articulem os curriculos a temas de relevancia social, local e/ou regional e potencializam
recursos materiais, fisicos e humanos disponiveis.

Para efeito de computo de horas, as atividades de préaticas profissionais
deverdo ser cumpridas, preferencialmente, em atividades de ensino, pesquisa e extenséo,
cujas cargas horarias estdo previstas no Regulamento das Normas para Aproveitamento
de atividades de praticas profissionais. Para a contabilizacdo das atividades de praticas
profissionais, o estudante devera ser matriculado na disciplina, que integra a matriz do
curso na parte da formagdo profissional. Cada documento apresentado s6 podera ser
contabilizado uma Unica vez, ainda que possa ser contemplado em mais de um critério.
Uma vez reconhecido o mérito, pelo professor, a carga horaria serd contabilizada. Para
todas as atividades desenvolvidas ser utilizado um fator de conversédo de 1:1, isto €, para
todos os certificados apresentados serdo validadas as cargas horérias integrais, desde que
se respeitem os limites maximos estabelecidos de carga horaria para cada atividade
desenvolvida.

A entrega dos documentos comprobatérios a Coordenagdo podera ocorrer a
qualguer momento do ano, e o professor responsavel determinara o periodo de divulgacdo
dos resultados. Depois da analise e aprovacdo, a computacao dessas horas de atividades
de préticas profissionais do curso serd executada e, apds a integralizacdo (160 h) o
Coordenador do Curso encaminhara os processos a Coordenadoria de Controle
Académico.

S6 poderdo ser contabilizadas as atividades que forem realizadas no decorrer
do periodo em que o estudante estiver vinculado a disciplina.

Os casos omissos e as situagOes ndo previstas nessas atividades também seréo
analisados pelo Colegiado do Curso.

Sdo apresentadas, na Tabela 7, as atividades de pratica profissional inerentes

a integralizacdo da carga horaria do curso Técnico em Nutri¢do e Dietética Integrado ao
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Ensino Médio, bem como a quantidade méxima de horas computadas e 0s pré-requisitos

para a validagéo junto ao Curso.

Tabela 7 - ATIVIDADES DE PRATICA PROFISSIONAL SUPERVISIONADA

Tipo de atividade

Percentual a ser
considerado para fins
de contabilizacdo da
carga horaria total de
80h de pratica
profissional definida

Forma de
comprovacao

profissional relacionada a area do
Curso

no PPC
ATIVIDADES DE VIVENCIA PROFISSIONAL
Estagio supervisionado Até 90% Declaragdo com o
(opcional) periodo da atividade
expedida pela
instituicdo ou empresa
Promocdo de atividades nos Até 40% Declaragdo emitida pelo
laboratdrios que visem & vivéncia chefe do laboratério ou
da prética profissional* da
coordenacdo do curso
Exercicio profissional correlato Até 90% Pelo menos uma das
ao curso (estudante empregado, formas:
jovem aprendiz, socio de -Carteira de trabalho;
empresa, profissional autbnomo) -Declaracéo da
contratante  (empresa,
instituicdo);
-Cépia do contrato
social da empresa;
-Comprovante de
profissional auténomo;
-Relatorio de atividades.
Outra atividade de vivéncia Até 40% Declaragdo emitida pelo

responsavel da vivéncia

ATIVIDADES DE ENSINO

relacionada a area do curso

Visitas técnicas na area do curso Até 40% Declaragédo de
promovidas pelo IFCE participagdo e relatorio
emitido pela
coordenagdo do curso.
Acgdes de monitoria em atividades Até 15% Declaragéo de
académicas,  voluntaria  ou participacdo e relatorio
remunerada emitido pela
coordenagao do curso.
Outra atividade de ensino Até 20% Declaragédo emitida pelo

responsavel da
atividade

ATIVIDADE DE PESQUISA
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Participacdo em projetos de Até 30%
pesquisa e
institucionais do IFCE voltados a
formacao na area do curso

Declaragédo de
participacao elou
atestado com periodo e
6rgdo financiado e
relatorio de atividades

Atividades de laboratorio Até 40%
relacionadas a pesquisa na area
profissional do curso

Declaragéo emitida pelo
chefe do laboratdrio ou
orientador da pesquisa

Participacdo em projeto de Até 30%
iniciacdo cientifica e iniciagdo
tecnolégica  (PIBIC, PIBITI)
voltados a formacgdo na éarea do

Declaragédo de
participacao elou
atestado com periodo e
6rgdo financiado e

Curso relatorio de atividades
Outra atividade de pesquisa Até 20% Declaragéo emitida pelo
relacionada a area do curso responsavel da
atividade
ATIVIDADES DE EXTENSAO
Participacdo em projetos de Até 30% Declaragéo de
extensdo voltados a formacéo participacao e/ou

profissional na area

atestado com periodo e
6rgdo financiado e
relatdrio de atividades

Participacdo em cursos de Até 20% Declaragédo ou
extensdo na &rea profissional do certificado

Curso

Ministrar cursos, palestras, atelié, Até 30% Declaragédo ou
e oficinas no &mbito da formacéo certificado

profissional, ofertados ao publico

externo.

Servico comunitario de carater Até 20% Declaragédo

socio comunitario, devidamente
comprovado, na area do curso

Outra atividade de extensao Até 20%
relacionada a area do curso

Declaragdo emitida pelo
responsavel da
atividade

PARTICIPACAO EM CURSOS E EVENTOS RELACIONADOS A AREA

PROFISSIONAL DO CURSO

Participacdo em cursos e/ou e Até 20% Declaragédo ou
oficinas da area profissional do certificado

Curso

Participacdo em palestras na area Até 20% Declaragéo ou
profissional do curso certificado

Participacao como Até 30% Declaragéo ou
expositor/apresentador de certificado

trabalho em evento na éarea do

Ccurso

Participagdo em  congressos, Até 20% Declaragéo ou
semanas certificado

cientificas, seminarios,

workshops etc.,
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na area profissional do curso no
ambito do IFCE.

Colaboracdo na organizacdo de Até 20% Declaragédo ou
eventos técnico-cientificos, de certificado

extensdo, artisticos e culturais na
area profissional do curso no
ambito do IFCE

Publicacéo de trabalhos Até 30% Copia do periédico ou
cientificos (paper, ensaio, artigo dos anais do evento
académico, livro, ebook) Copia do livro

ou ebook produzido
OUTRAS ATIVIDADES DE CUNHO TECNICO

Construcéo de simuladores Até 30% Parecer de  banca
avaliadora

Participacdo em deposito de Até 20% Declaragédo de

propriedade intelectual na area de participacao e

formacéo Comprovacao do
deposito

Atividade de observacéo assistida Até 10% Relatorio

no ambito da  formagéo
profissional na area, no IFCE

Participacédo em projetos Até 40% Relatorio
interdisciplinares na area do curso

Elaboracéo de relatdrio técnico Até 20% Relatorio
Outra atividade de cunho técnico Até 10% Declaracédo

relacionada a area do curso
*Q planejamento realizado para atividades de laboratério definira se:

- O foco da atividade planejada sera para facilitar a aprendizagem do estudante sobre determinados assuntos
do componente curricular ou oportunizar ao estudante experiéncias que estimulem de fato a vivéncia da
pratica profissional.

A Atividade Profissional Supervisionada (PPS) esta prevista como sendo
obrigatdria para a integralizacdo do curso, perfazendo no minimo em 40 horas, conforme
Resolucdo n° 11 de 21 de fevereiro de 2022, que define as “Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educaco Profissional e Tecnoldgica”. E estabelecida, portanto,
como condicdo indispensavel para obtencdo do Diploma de técnico de nivel médio.

Entre as finalidades primordiais da PPS, encontra-se a necessidade de ampliar
a compreensdo sobre as areas de atuacdo do curso e tem por finalidade enriquecer a
aprendizagem, privilegiando a complementacdo da formacéao social e profissional dos
discentes; articulando teoria e pratica, alem de colaborar para a elevacdo da qualidade
profissional destes.

A Prética Profissional Supervisionada PPS sera desenvolvida como

componente curricular obrigatorio e esta prevista na matriz curricular da base técnica e
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sera ofertada no segundo ano do ensino médio com carga horaria de 80h. Seguira um

PUD especifico, onde constara todas as atividades planejadas para seu desenvolvimento.

11.1 ATIVIDADES DE VIVENCIA PROFISSIONAL

. Estagio supervisionado opcional: maximo de 72 horas, onde cada hora de estagio
é igual a 1 hora na carga horaria, regulamentado na sec¢do 14 do presente documento;

. Atividades praticas de laboratdrio: maximo de 32 horas, onde cada hora de pratica
laboratorial € igual a 1 hora na carga horéria;

. Exercicio profissional correlato ao curso (estudante empregado, jovem aprendiz,
sOcio de empresa, profissional autbnomo): maximo de 72 horas, onde cada hora de estagio
é igual a 1 hora na carga horaria, regulamentado na secdo 14 do presente documento;

. Outra atividade de vivéncia profissional relacionada a area do curso: maximo de

32 horas, onde cada hora € igual a 1 hora na carga horéria.

11.2 ATIVIDADES DE ENSINO

o Visitas técnicas na area do curso promovidas pelo IFCE: 32 horas, onde cada hora
é igual a 1 hora na carga horaria;

. Acdes de monitoria em atividades académicas, voluntaria ou remunerada: maximo de
12 horas, onde cada hora de monitoria voluntaria é igual a 1 hora na carga horaria;

o Outra atividade de ensino relacionada a area do curso: 32 horas, onde cada hora é igual

a 1 hora na carga horéria.

o Participacdo em projetos de pesquisa e institucionais do IFCE voltados a formacéo
na area do curso: maximo de 24 horas, onde cada hora no projeto de pesquisa € igual a 1
hora na carga horéria;

o Atividades de laboratério relacionadas a pesquisa na area profissional do curso:
maximo de 32 horas, onde cada hora de atividade de laboratério é igual a 1 hora na carga
horéria;

o Participacdo em projeto de iniciacdo cientifica e iniciacdo tecnoldgica (PIBIC,
PIBITI) voltados & formacg&o na area do curso: maximo de 24 horas, onde cada hora no

projeto de iniciacdo cientifica é igual a 1 hora na carga horaria;
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o Outra atividade de pesquisa relacionada a area do curso: 32 horas, onde cada hora

é igual a 1 hora na carga horaria.

11.3 ATIVIDADES DE EXTENSAO

o Participacdo em projetos de extensdo voltados a formacao profissional na area:
maximo de 24 horas, onde cada hora no projeto é igual a 1 hora na carga horaria;

o Participacdo em cursos de extensdo na area profissional do curso: maximo de 16
horas, onde cada hora no curso é igual a 1 hora na carga horaria;

o Ministrar cursos, palestras, atelié, e oficinas no @mbito da formacéo profissional,
ofertados ao publico externo: méximo de 24 horas, onde cada hora nos cursos, palestras,
atelié, e oficinas é igual a 1 hora na carga horaria;

o Servigco comunitario de carater socio comunitario, devidamente comprovado, na
area do curso: maximo de 16 horas, onde cada hora de servico € igual a 1 hora na carga
horéria;

o Outra atividade de extenséo relacionada a &rea do curso: maximo de 16 horas,

onde cada hora é igual a 1 hora na carga horaria.

11.4 PARTICIPACAO EM CURSOS E EVENTOS RELACIONADOS A AREA
PROFISSIONAL DO CURSO

o Participacdo em cursos e/ou e oficinas da area profissional do curso: maximo de
16 horas, onde cada hora no curso é igual a 1 hora na carga horaria;

o Participacdo em palestras na area profissional do curso: méaximo de 16 horas, onde
cada hora numa palestra ¢ igual a 1 hora na carga horéria;

o Participacdo como expositor/apresentador de trabalho em evento na area do curso:
méaximo de 24 horas, sendo que cada evento equivale as 4h na carga horéria total;

o Participacdo em congressos, semanas cientificas, seminarios, workshops etc., na
area profissional do curso no ambito do IFCE: maximo de 16 horas, sendo que cada evento
equivale as 4h na carga horaria total;

o Colaboracao na organizagéo de eventos técnico-cientificos, de extensdo, artisticos
e culturais na area profissional do curso no ambito do IFCE: maximo de 16 horas, onde

cada hora no evento é igual a 1 hora na carga horéria;
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o Publicacdo de trabalhos cientificos (paper, ensaio, artigo académico, livro,
ebook): maximo de 24 horas, sendo que cada atividade equivale as 4h na carga horaria

total.

11.5 OUTRAS ATIVIDADES DE CUNHO TECNICO

o Construcdo de simuladores: méximo de 24 horas, onde cada simulador construido
equivale a 8 horas da carga horéria total;

o Participacdo em depdsito de propriedade intelectual na &rea de formacg&o: maximo
de 16 horas, onde cada participacdo € igual a 4 horas na carga horéria total;

o Atividade de observagdo assistida no @mbito da formacéo profissional na area, no
IFCE: méximo de 8 horas, onde cada hora de observacao é igual a 1 hora na carga horaria
total;

o Participacdo em projetos interdisciplinares na area do curso: maximo de 32 horas,
onde cada hora de participacdo em projetos € igual a 1 hora na carga horaria total;

o Elaboracéo de relatdrio técnico: maximo de 16 horas, onde cada relatorio equivale

a 4 horas na carga horéria total.
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12 ESTAGIO NAO OBRIGATORIO

O presente regulamento tem como objetivo normalizar as atividades
relacionadas aos estagios nédo obrigatorios do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética do
campus lguatu do Instituto Federal do Ceara (IFCE), baseado na Resolucéo n° 28, de 08
de agosto de 2014 e na Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008.

Conforme termos descritos na Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008, art. 1°:

Estagio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de
trabalho, que visa a preparacdo para o trabalho produtivo de educandos que
estejam frequentando o ensino regular em instituicGes de educacdo superior,
de educacdo profissional, de ensino médio, da educacdo especial e dos anos
finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educagdo de
jovens e adultos. O estdgio visa ao aprendizado de competéncias préprias da

atividade profissional e a contextualizacdo curricular, objetivando o
desenvolvimento do educando para a vida cidad3 e para o trabalho.

O estagio ndo obrigatério do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética é
desenvolvido como atividade opcional, integrante do rol de opcdes de atividades de
praticas profissionais, que serd acrescida a carga horaria regular e obrigatoria necessaria
para a integralizacdo do curso.

Embora sendo ndo obrigatorio, sera incentivada a realizacdo de estagios
vivenciais nas areas correlatas aos cursos. Os estagios representam atividades formativas
e poderdo ser certificados pelo curso. Os estagios ndao criam vinculo empregaticio de

qualquer natureza.

12.1 DESENVOLVIMENTO DO ESTAGIO

Cabera a Instituicdo, por meio do setor responsavel, e ao estudante, levantar
as possibilidades de estdgio nas unidades concedentes da area Nutricdo e Dietética,
disponibilizando informagdes aos estudantes, bem como os encaminhamentos
necessarios para o desenvolvimento da préatica profissional inerente ao referido setor.

O Estégio serd desenvolvido, prioritariamente, em instituicdes, empresas
publicas ou privadas que desenvolvam agdes concorrentes ao propdésito de agregacao de
valor no processo de formacdo do estudante. Os profissionais autbnomos poderao ser

equiparados as instituicbes para efeito de oferta de estagio, estando obrigados a
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observancia das condigdes estabelecidas para caracterizacdo dos campos de estagio. Nos
locais de estagio é obrigatdrio a supervisao de um nutricionista.

Em casos de discentes que, apds terem concluido toda a carga horaria de
disciplinas do curso, ndo conseguirem estagio em outras instituicdes, 0 mesmo podera
desenvolver atividades no préprio campus Iguatu do IFCE, obrigatoriamente sob a
orientacdo de um professor da area e respeitando as condi¢es do campus Iguatu do IFCE,
bem como todas as demais exigéncias apresentadas neste projeto pedagogico.

O estagio ndo tera duracdo minima. Contudo, sera validada a carga horéria
méaxima de 72 horas por estagio, como atividade de vivéncia profissional. Deverdo ser
respeitados os limites de cargas horarias de no maximo 6 horas diarias contemplando
assim até 30 horas semanais.

A jornada de estagio em periodos de recesso escolar podera ser ampliada e
estabelecida de comum acordo entre o estagiario e a parte concedente do estagio, sempre
com a interveniéncia da Coordenacio do Curso, por meio do professor orientador. E
vedada a realizacdo de atividade de estadgio em horario de outras disciplinas em que o
estudante estiver matriculado, assim como em domingos e feriados.

O Estégio seré realizado exclusivamente no periodo compreendido apés o
término do primeiro ano, e devendo ser finalizado, preferencialmente, até 90 dias da
conclusdo da ultima série letiva do curso. A finalizacdo das atividades do estagio

compreende a entrega e apresentacdo oral do relatério final.

12.2 ORIENTACAO

O estagio como ato educativo escolar, devera ter o0 acompanhamento efetivo
pelo professor orientador da instituicdo de ensino e por um supervisor (nutricionista) da
parte concedente.

Os estudantes do curso Técnico em Nutricdo e Dietética do campus Iguatu do
IFCE serdo orientados e avaliados, preferencialmente, pelos docentes do referido curso,
cuja distribuicdo (discente/orientador) serd a mais equitativa possivel.

O setor responsavel pelo estagio, com o auxilio da Coordenacao de Curso,

devera socializar as decisdes sobre a relacdo dos discentes e seus respectivos orientadores.
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Cabera as Unidades Concedentes e ao professor orientador auxiliar na
elaboracdo do plano de trabalho para o desenvolvimento do estagio, juntamente com o
estudante associado a anuéncia do supervisor (nutricionista) da Unidade Concedente.

Das competéncias do professor orientador de estagio incumbe: orientar o
estagiario, durante o periodo de realizacdo do estagio; fazer visitas as unidades
concedentes para monitorar o andamento do estagio; exigir do educando a apresentacdo
do relatorio de estdgio; receber, avaliar e arquivar o relatério final; realizar a avaliacéo do
estagio, com base no acompanhamento realizado durante o cumprimento do mesmo, e
com base no relatorio escrito e oral entregue pelo estudante, encaminhando-o para o Setor

de Estagio.

12.3 DISCENTE

Cabera ao estudante comparecer ao setor responsavel pelo estagio para
verificar a disponibilidade de unidades concedentes de estagio, assim como dos
orientadores e tomar conhecimento deste regulamento.

E de responsabilidade do estudante encaminhar a documentacdo indicada
(Anexo VIII - Termo de compromisso de estagio, e Anexo IX - Plano de atividades do
estagiario, da Resolucdo n° 28, de 08 de agosto de 2014) para caracterizacdo do estagio,
com antecedéncia minima de 10 dias do inicio das atividades e dentro do prazo
estabelecido em calendério escolar.

Devera o estudante acatar as normas das instituicdes, empresas publicas ou
privadas onde sera realizado o estagio e respeitar as clausulas estabelecidas no
instrumento juridico (Resolucdo n° 028, de 08 de agosto de 2014 e Lei n° 11.788 de 25
de setembro de 2008).

Apbs a conclusdo da carga horéria no estagio ndo obrigatério, o discente
devera apresentar, ao professor orientador, o conjunto de relatérios e avaliacfes exigidos
pelo IFCE.

A ndo apresentacdo destes documentos implicard no ndo reconhecimento,

pelo Curso, do Estagio do estudante.
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12.4 SETOR DE ESTAGIO

O setor responsavel pelo estagio no campus Iguatu do IFCE providenciara 0s
documentos necessarios para validacdo do estagio do estudante, bem como orientacGes

que considerar pertinentes para a realizagdo do mesmo.

12.5 UNIDADE CONCEDENTE

As pessoas juridicas de direito privado e os 6rgdos da administracdo publica
direta, autarquica e fundacional de qualquer dos Poderes da Unido, dos Estados, do
Distrito Federal e dos Municipios, bem como, profissionais liberais de nivel médio e
superior devidamente registrado em seus respectivos conselhos de fiscalizacdo

profissional, podem oferecer estagio, observadas as seguintes obrigacdes:

. Celebrar termo de compromisso com a institui¢do de ensino e o educando, zelando

por seu cumprimento;

. Ofertar instalacdes que tenham condicdes de proporcionar ao educando atividades
de aprendizagem social, profissional e cultural, observando o estabelecido na legislagédo
relacionada a salde e seguranca do trabalho, inclusive a disponibilizando equipamentos
de protecdo individual (EPI);

. Contratar em favor do estagiario seguro contra acidentes pessoais, cuja apolice
seja compativel com valores de mercado, conforme fique estabelecido no termo de
compromisso;

. Indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formacdo ou experiéncia
profissional na &rea de conhecimento desenvolvida no curso do estagiério, para orientar
e supervisionar até 10 (dez) estagiarios simultaneamente;

. O ndmero maximo de estagiarios em relagdo ao quadro de pessoal das entidades
concedentes de estagio devera atender as seguintes propor¢des: | —de 1 (um) a 5 (cinco)
empregados: 1 (um) estagiario; Il — de 6 (seis) a 10 (dez) empregados: até 2 (dois)
estagiarios; 111 — de 11 (onze) a 25 (vinte e cinco) empregados: até 5 (cinco) estagiarios;

IV —acima de 25 (vinte e cinco) empregados: até 20% (vinte por cento) de estagiarios;
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. Garantir que o estudante somente inicie suas atividades de estagio apds o tramite
dos instrumentos juridicos afins, evitando a descaracterizacdo da condicdo legal de
estagio é possivel entendimento da relagdo como possuidora de vinculo empregaticio;

. Verificar e acompanhar a assiduidade do estagiario, inclusive o controle do
horario por meio do registro de frequéncia;

. Por ocasido do desligamento do estagiario, entregar termo de realizacao do estagio
com indicacdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliacdo de
desempenho;

= Manter a disposicdo da fiscalizacdo documentos que comprovem a relacdo de estagio.

12.6 AVALIACAO

A avaliacdo do estagiario sera realizada em trés etapas distintas, conforme a
descricdo apresentada a seguir.

O aluno sera avaliado pelo supervisor (nutricionista) da empresa, conforme
formuléario fornecido pelo Instituto (Anexo VII - Termo de realizagdo e avaliacdo do
estagio, da Resolucdo n° 28, de 08 de agosto de 2014) contendo os itens de Conhecimento,
Produtividade, Iniciativa, Dedicacdo, Organizacdo, Responsabilidade e Assiduidade.
Caberéa a este supervisor atribuir nota final de 0 a 10, considerando todos estes itens e
imediatamente, ap0s o estagio, devera ser enviado ao campus lguatu do IFCE

devidamente preenchido.

Apos conclusdo do estagio, o estudante terd o prazo de 15 dias para entrega
da primeira versdo do relatorio, o qual devera ser escrito conforme normas e modelos
fornecidos pelo campus Iguatu do IFCE (Anexo I1V- Relatorio final de estagio para cursos
técnicos, da Resolucdo n° 028, de 08 de agosto de 2014) e que serad corrigido pelo
professor orientador. O estudante tera o prazo de mais 30 dias para entrega da versdo final
do relatério em duas copias. Uma para o professor orientador em versao digital e uma
para o setor de estagio. Cabera ao orientador atribuir nota de 0 a 10 ao relatorio.

Posteriormente, respeitando os prazos estabelecidos pelo campus Iguatu do
IFCE, o aluno devera realizar uma apresentacdo oral das atividades desenvolvidas no
periodo do estagio. A apresentacdo oral do relatorio final se daré pela confeccao de slides

e exposicao por um periodo de 15 minutos, mediante presenga de uma banca composta
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pelo Professor Orientador, um Professor do Curso Técnico em Nutri¢do e Dietética e de
mais um membro, preferencialmente pertencente ao quadro de pessoal da Empresa
concedente ou do Responsavel Técnico pelo Setor de Producéo, caso o0 estagio ocorra
dentro da prépria instituicdo. A banca atribuiu a apresentacdo, nota de 0 a 10 com base
em um formulario contendo os itens organizacgdo, clareza e objetividade na apresentacédo
oral e de material de apoio, dominio do tema e postura na apresentagdo (gestos, tom de
v0z, movimentacao).

A nota final do estagio sera calculada por meio da média aritmética entre as

notas obtidas pelo Supervisor, Relatorio Final e Apresentagdo Oral.

12.7 DOCUMENTACAO

Da documentacgdo necessaria:

l. — Antes de ingressar no estagio: apresentar termo de compromisso de estagio
(Anexo VIII da Resolugéo n° 028, de 08 de agosto de 2014) e plano de atividades (Anexo
IX da Resolucdo n° 028, de 08 de agosto de 2014) preenchidos e assinados pelas partes
em 03 (trés) vias;

. — Durante o estagio: relatério diario de atividades (Anexo Il da Resolucdo n° 028,
de 08 de agosto de 2014) com vistos do professor orientador da instituicdo de ensino, do
supervisor (nutricionista) de estagio na empresa e do aluno;

II. — Conclusdo de estagio: termo de realizacdo e avaliacdo do estagio fornecido pela
parte concedente do estagio (Anexo VIl da Resolucdo n° 028, de 08 de agosto de 2014)
e apresentacao oral e escrita do relatdrio final (Anexo IV da Resolucdo n° 028, de 08 de
agosto de 2014).

Na Figura 4, apresenta-se o fluxograma que devera ser obedecido para a
execucdo do Estagio N&o-Obrigatério no curso Técnico em Nutricdo e Dietética do

campus Iguatu do IFCE.
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Figura 4. Fluxograma para a execucdo do Estdgio Nao-Obrigatério no curso Técnico em Nutricdo e

Dietética do campus Iguatu do IFCE.
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13 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As atividades complementares ndo s&o componentes curriculares
obrigatdrios no curso Técnico em Nutricdo e Dietética do campus Iguatu do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE).

No entanto, o estudante terd oportunidade e sera incentivado a participar de
eventos internos e externos a instituicdo, tais como semanas académicas, congressos,
seminarios, palestras, conferéncias, atividades culturais; integralizacdo de cursos de
extensdo e/ou atualizacdo académica e profissional; atividades de iniciacéo cientifica,
assim como de monitoria, para que haja enriquecimento profissional e pessoal do aluno,
sendo que a participacdo em agdes dessas naturezas serdo consideradas e computadas
como parte de sua carga horaria em praticas de atividades profissionais, conforme o

regulamentado na se¢é@o 12 do presente documento.
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14 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

De acordo com o Regulamento da Organizacdo Didatica (2015), o IFCE
assegurard aos estudantes ingressantes e veteranos no Curso Técnico em Nutricdo e
Dietética Integrado ao Ensino Médio o direito de aproveitamento dos componentes
curriculares cursados, mediante andlise, desde que sejam obedecidos os dois critérios a

sequir:

e O componente curricular apresentado deve ter, no minimo, 75% (setenta e cinco por
cento) da carga horaria total do componente curricular a ser aproveitado;

e O conteudo do componente curricular apresentado deve ter, no minimo, 75% (Setenta
e cinco por cento) de compatibilidade com o conteddo total do componente curricular a

ser aproveitado.

Poderdo ser contabilizados estudos realizados em dois ou mais componentes
curriculares que se complementam, no sentido de integralizar a carga horaria do
componente a ser aproveitado. Vale ressaltar que ndo havera aproveitamento de estudos
de componentes curriculares para os componentes curriculares do ensino médio
propedéutico, conforme o Parecer CNE/CEB n°39/2004.

No que tange a operacionalizacdo do aproveitamento de conhecimentos e
experiéncias far-se-a de acordo com a SECAO I, do ROD” (IFCE, 2015a, p. 34-35).
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15 EMISSAO DE DIPLOMA

Sera conferido o Certificado de Técnico em Nutricdo e Dietética aos que
concluirem com aprovacdo todos os componentes curriculares estabelecidos na matriz
curricular do curso, bem como integralizar as atividades de préaticas profissionais.

O curso ndo possui etapas com terminalidades intermediérias, portanto,
nenhum aluno fara jus a certificados de qualificacdo profissional técnica.

Os alunos com necessidades especificas poderao receber, se for esse 0 caso,
um certificado/diploma informando as habilidades adquiridas durante o curso,

dependendo das condicdes apresentadas pelos mesmos.

O diploma seré expedido, em ate 90 dias, aos discentes concluintes do curso
que atenderem a todas as exigéncias previstas para o titulo concedido, conforme o

estabelecido neste Projeto Pedagdgico de Curso.
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16 AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

A avaliacdo do Curso Técnico Integrado em Nutricdo e Dietética se dara
por meio de analises de acompanhamento periddico do Projeto Pedagdgico para
deteccdo de fragilidades, necessidades de adequacéo e atualizagdo ou de discordancia
com o0s objetivos do curso.

As analises acontecerdo ao longo das reunides periddicas entre colegiado,
professores e coordenadores, a fim de discutir assuntos relacionados ao bom andamento
das atividades, como: indicadores de aprendizagem, politicas de melhoria que garantam
maior eficacia no processo ensino aprendizagem e melhoria na infraestrutura do curso
como um todo, além de um efetivo acompanhamento ao aluno egresso.

Das varias a¢des conjuntas também se destacam a avaliacdo de desempenho
docente pelos discentes, realizada duas vezes ao ano, com emissdo de relatérios e
devolutiva (feedback) individualizada a cada docente; destacando pontos positivos,
negativos e sugestdes de melhoria elencados nos instrumentais aplicados pela equipe da
Coordenagédo Técnico-Pedagogica.

Apdbs a integralizacdo das praticas profissionais, os concludentes fardo
avaliacbes do seu curso, apontando pontos positivos e negativos, as dificuldades
enfrentadas, favorecendo, paralelamente, o aperfeicoamento do curso e servigos
oferecidos pela Instituicéo.

O projeto pedagogico do curso devera ser analisado pelo menos uma vez a
cada ano, tendo em vista a oferta e demanda demonstrada pela clientela com possiveis

mudancas estruturais e pedagogicas.
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17 POLITICAS INSTITUCIONAIS CONSTANTES DO PDI NO AMBITO DO
CURSO

O Instituto Federal do Ceara, consoante a Lei n® 11.741, de 16 de julho de
2008 e a Lei n°11.892, de 29 de dezembro de 2008, possui a prerrogativa de atuar na
educacdo béasica e superior, por meio da oferta de educacéo profissional e tecnoldgica,
nos diferentes niveis e modalidades do ensino.

Para isso, o IFCE possui o compromisso legal de assegurar o minimo de
50% das vagas para os cursos de educacdo profissional técnica de nivel médio,
prioritariamente, integrada ao ensino médio, 20% das vagas ofertadas aos cursos de
licenciatura e programas especiais de Formacdo pedagdgica e 30% das vagas
destinadas para cursos tecnolégicos, bacharelados e pds-graduacoes.

Além disso, promovem-se, ainda, Cursos de Formacdo Inicial e
Continuada (FIC) e cursos profissionalizantes, para atendimento ao Programa
Nacional de Integracdo da Educacdo Profissional ao Ensino Médio na Modalidade de
Educacdo de Jovens e Adultos (Proeja), visando atender 0s segmentos sociais com
menos condic¢des de acesso a educacdo profissional técnica.

No ambito da pesquisa e extensdo académica, o IFCE desenvolve
programas e projetos voltados para a valorizacdo da cultura, acessibilidade,
empreendedorismo, inovacdo e transferéncia de tecnologias com énfase no
desenvolvimento local e regional, bem como na preservacdo do meio ambiente.

O primeiro objetivo estratégico do Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI) da Pro - reitora de Ensino ¢ “atender aos percentuais previstos na
Lei n® 11.892/2008”, garantindo o minimo de 50% (cinquenta por cento) das vagas
para cursos técnicos e 0 minimo de 20% (vinte por cento) para cursos de licenciatura.

Nesse sentido, propdem-se 3 (trés) indicadores sendo o primeiro atingir a
taxa de 50% em cursos técnicos; o segundo, atingir uma taxa de 20% de matriculas
em cursos de licenciatura ou programas de formacdo pedagdgica (presencial e a
distancia) e, por fim, o terceiro, atingir a taxa de 10% de matriculas no PROEJA.



17.1 ENSINO

No tocante ao ensino, o PDI trata que o Regulamento da Organizacédo
Didéatica (ROD) do IFCE, aprovado pela Resolu¢do CONSUP n° 35/2015 de 22 de
junho de 2015, rege os processos didaticos e pedagdgicos dos cursos técnicos de nivel
médio e dos cursos de graduacdo. Além disso, torna homogéneas as atividades
académicas em todos os campi e auxilia o funcionamento da administracao
institucional. Nesses termos, as modalidades de cursos ofertados aos estudantes, de
acordo com o ROD, séo:

Técnicos de nivel médio (cursos técnicos): destinam-se a proporcionar
habilitacdo profissional aos egressos do ensino fundamental, aos estudantes
matriculados no ensino médio ou dele egressos e ao publico da Educacdo de Jovens e
Adultos (EJA) maior de 18 anos de idade e que ndo concluiu o ensino médio na idade
prépria;

Assim, a oferta do curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado no
campus Iguatu do IFCE, na modalidade integrado ao ensino médio, estara contribuindo
diretamente com a oferta da educacdo profissional técnica de nivel médio, conforme
preconiza os objetivos de criacdo dos Institutos Federais, colaborando, ainda, com o
alcance das metas institucionais em termos de quantitativo de vagas ofertadas e

ocupadas, nesse nivel de ensino.

17.2 PESQUISA

O PDI do IFCE aponta que a pesquisa, presente em todas as modalidades
ofertadas pelo IFCE, contribui, por meio do estimulo a investigacéo cientifica, para a
formagé&o do estudante.

No ambito do IFCE, o acesso a pesquisa se da por meio de programas de
bolsas de iniciagdo cientifica destinadas aos estudantes, tais como o Programa de Bolsas
de Iniciacdo Cientifica Junior — PIBIC JR, o qual, tem por finalidade despertar vocagéo
cientifica e incentivar talentos potenciais entre estudantes do ensino técnico (Integrado,
Concomitante, Subsequente e PROEJA), mediante sua participacdo em atividades de

pesquisa cientifica, orientadas por pesquisadores do IFCE.
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Além das bolsas vinculadas ao programa supracitado, existe o
cadastramento de estudantes voluntarios em fluxo continuo, para participacdo em
projetos e em atividades de pesquisa e inovagdo (artisticas, cientificas e tecnoldgicas)
no IFCE, além da possibilidade de participacdo em grupos de pesquisa, bem como no
incentivo a participacdo em eventos de pesquisa externos ou promovidos pela
instituicdo (SEMIC, CONNEPI, UNIVERSO IFCE, MOCICA, Semana Nacional de
Ciéncia e Tecnologia, entre outros).

Os docentes do curso Técnico em Nutricdo e Dietética do campus Iguatu
do IFCE estdo tendo continuamente a oportunidade de envolver os estudantes do curso
nesses processos académicos, otimizando a capacidade de orientagdo & pesquisa na
instituicao.

Essas acOes propiciam ao campus Iguatu do IFCE um instrumento de
formulacdo de politica de pesquisa para a iniciacdo cientifica no ensino técnico,
ampliando as oportunidades de aprendizagem para os discentes dessa forma de ensino,
por meio de sua introducdo no ambiente da pesquisa cientifica aplicada, dentro das
areas que perfazem a Nutricdo e Dieteética.

Paralelamente, a Coordenacdo e o Colegiado do Curso Técnico em
Nutricdo e Dietética do campus Iguatu do IFCE, em parceria com o Departamento de
Pesquisa, Extensdo e Producdo (DPEP) desse campus Institucional promove diversas
atividades de promocdo e estimulo a pesquisa na instituicdo, tais como palestras,
encontros, congressos, feiras e seminarios tematicos, visando despertar a vocacao
cientifica e incentivar talentos potenciais entre estudantes do ensino técnico de nivel

médio, introduzindo-0s no dominio do método cientifico.

17.3 EXTENSAO

No ambito da Extensdo, o PDI do IFCE, por meio da Coordenadoria de
Coordenadoria de Acessibilidade e Diversidade Etnico-Racial, assessora 0os campi
sobre as tematicas da acessibilidade e diversidade.

Os Nucleos de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais
Especificas — NAPNE’s, regidos pela Resolugdo n® 50/2015, objetivam criar uma
cultura da “educagdo para convivéncia” a aceita¢do da diversidade e, principalmente, a

quebra das barreiras arquitetonicas, tecnoldgicas, educacionais e atitudinais.
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Hoje, o campus Iguatu do IFCE possui um NAPNE em funcionamento,
com acgdes diretamente voltadas para os discentes e docentes do curso Técnico
Integrado em Nutricdo e Dietética, assessorando efetivamente as estratégias necessarias
para o desenvolvimento das atividades de ensino, junto aos estudantes com
Necessidades Educacionais Especificas, visando assegurar a permanéncia dos
estudantes no curso.

Além do NAPNE, o campus lguatu do IFCE dispde de um Centro de
Equoterapia, que proporciona atendimento a comunidade externa, por meio da
Equoterapia, um método terapéutico com cavalo em uma abordagem interdisciplinar
nas areas de salde, educacdo e equitacdo, buscando o desenvolvimento biopsicossocial
de pessoas com deficiéncia e/ou com necessidades especiais, onde os estudantes do
curso Técnico em Nutricdo e Dietética do campus Iguatu do IFCE continuamente
integram a equipe de execucdo dessa atividade de extensdo, como bolsistas
remunerados ou voluntarios.

Referente a tematica da diversidade, desde o ano de 2015 os campi do
IFCE, sob orientagdo e assessoria da PROEXT, realizam agbes de estudos e
levantamento de dados populacionais para mapeamento de atividades e grupos ligados
a povos afro-brasileiros e indigenas no estado do Ceara, através dos Ndcleos de Estudos
Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABT’s).

No campus Iguatu do IFCE, o NEABI foi instruido no ano de 2018, com o
objetivo de atuar em a¢des afirmativas sobre Africa, Cultura Negra e Historia do Negro
no Brasil, pautado na Lei n® 10.639/2003 e das questdes Indigenas, conforme a Lei n®
11.645/2008, que normatiza a inclusdo das tematicas nas diferentes areas de
conhecimento.

O NEABI tem como missdo sistematizar, produzir e difundir
conhecimentos, fazeres e saberes que contribuam para a promogéo da equidade racial
e dos Direitos Humanos, tendo como perspectiva a superacdo do racismo e outras
formas de discriminagfes, ampliacdo e consolidacdo da cidadania e dos direitos das
populacdes negras e indigenas no Brasil, no Ceara e, em particular, no campus Iguatu

do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara.

Especificamente, ao que se relaciona ao curso Técnico em Nutricdo e
Dietética do campus Iguatu do IFCE, o NEABI podera assessorar na promogéo de

encontros de reflexdo e capacitagdo dos docentes e discentes do curso para o
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conhecimento e a valorizacdo da historia dos povos africanos, da cultura afro-brasileira,
da cultura indigena e da diversidade na produgéo de alimentos e cuidados com a salde.

Ainda no curso Técnico em Nutricdo e Dietética do campus Iguatu do
IFCE, o NEABI podera colaborar no desenvolvimento de a¢des educativas nas areas
de ensino, pesquisa, extensdo e assuntos estudantis ligados nos eixos tematicos
relacionados a Historia da Alimentacéo indigena e Africana.

Além disso, a pro-reitora de Extensdo lanca anualmente o edital Programa
Institucional de Apoio a Projetos de Extensdo (PAPEX/PROEXT), destinado a selecao
de Projetos de Extensdo com concessdo de Bolsas aos Discentes, visando o0
fortalecimento da extensdo nas grandes areas tematicas, definidas segundo a Politica
Nacional de Extensdo, dentre elas, Meio Ambiente e Tecnologia e Producéo,
diretamente correlacionadas a Nutricdo e Dietética, contribuindo significativamente
para o desenvolvimento das atividades de extensdo no Instituto Federal do Ceard —
IFCE, sendo possivel aos profissionais (docentes e técnicos administrativos em
educacao) do campus Iguatu do IFCE que trabalham com essas tematicas enviar
projetos que, ao serem aprovados, sdo contemplados com recursos para pagamento de
discentes como bolsistas.

Ao longo das execucdes desses projetos de extensao, os estudantes, sob a
supervisdo orientada de docentes e/ou de técnicos administrativos em educacao,
desenvolvem um conjunto de atividades junto ao publico externo, promovendo a
articulacdo entre os saberes populares e técnicos - cientificos, com base em demandas
sociais, buscando o desenvolvimento local e regional.

Assim, docentes e discentes do curso Técnico em Nutricdo e Dietética estdo
potencialmente aptos a participarem do Programa PAPEX/PROEXT, que constitui uma
forma de producdo de conhecimento agropecudria, através da sintese entre saber
popular e conhecimento cientifico, contribuindo, enormemente, para a formacgéo dos
estudantes.

Em relacdo as politicas afirmativas de direitos, atualmente, o IFCE trabalha
de acordo com a Lei n® 13.409, de 28 de dezembro de 2016, que estabelece que, em
cada instituicdo federal de ensino superior ou de ensino técnico de nivel médio, as vagas
serdo preenchidas, por curso e turno, por autodeclarados pretos, pardos e indigenas e
por pessoas com deficiéncia, nos termos da legislacdo, em proporgdo ao total de vagas
no minimo igual a proporcao respectiva de pretos, pardos, indigenas e pessoas com

deficiéncia na populacdo da Unidade da Federacdo onde esta instalada a instituicao,
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segundo o ultimo censo da Fundacéo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica —
IBGE.

Ainda no tocante a extensdo, destaca-se que a Politica de Assuntos
Estudantis apoia, ainda, a implantacdo e o desenvolvimento de entidades estudantis
representativas, eleitas por seus pares, em diversos niveis e modalidades de ensino:
Grémio Estudantil, Centro Académico e Diretorio Central dos Estudantes, onde os

estudantes do curso Técnico em Agropecuaria também poderdo estar atuando.
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18. APOIO AO DISCENTE

O apoio ao discente do campus Iguatu do IFCE é realizado pela Coordenacéo
do Curso, pelo Setor Técnico-Pedagogico e pelo Departamento de Assisténcia Estudantil
e objetiva garantir a qualidade do desempenho académico, a formacdo integral do
educando, o desenvolvimento de acOes para reduzir as taxas dos principais fatores
geradores da retencao e evasao escolares, a democratizacdo do ensino e a incluséo social

por meio da educagéo.

18.1 COORDENACAO DO CURSO

A Coordenacao do Curso tem por objetivo fortalecer a qualidade do ensino
por meio do desenvolvimento de praticas pedagogicas e de acBes de incentivo a
permanéncia e ao éxito académico dos estudantes. Dentre as suas atribuigdes diretamente

vinculadas ao apoio discente pode-se citar:

Acompanhar e orientar a vida académica dos alunos do curso;

Realizar atendimentos individuais aos alunos e/ou responsaveis, quando se tratar de
estudante menor de 18 anos, de acordo com a especificidade do caso;

Dirimir, com o apoio da Coordenacdo Técnico-Pedagogica, problemas eventuais que
possam ocorrer entre professores e alunos;

Organizar, juntamente com os professores, 0s encontros educativos e ou socioculturais
que sao realizados pelo curso;

Orientar os alunos na participacdo de encontros de divulgacdo cientifica e nas
disciplinas opcionais do curso;

Realizar levantamento quanto a oferta de vagas de monitoria tomando por base a
analise dos indices de retencdo nos componentes curriculares do curso;

Acompanhar o processo de selecdo de monitores e acompanhar as atividades
desenvolvidas pelo programa;

Oportunizar os docentes e discentes para 0 desenvolvimento das atividades

complementares;
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Realizar reunides periodicas dos 6rgdos colegiados (Colegiado, Conselho de Classe)
do curso, atentando para o cumprimento das reunides ordinérias e quando necessario,
extraordinérias;

Incentivar a busca por parcerias de estagio visando pelo bom andamento dos estagios
supervisionados e ndo supervisionados;

Estimular a iniciacdo cientifica e de pesquisa entre professores e alunos;

Contribuir para o engajamento de professores e alunos em programas e projetos de
extensao;

Elaborar e monitorar o plano de combate a evasao e reten¢do para o campus lguatu do
IFCE em conjunto com a Coordenadoria Técnico-Pedagdgica e Diretoria de Ensino;
Emitir parecer em relacdo as solicitacfes de estudantes e professores;

Emitir pareceres de acordo com 0s processos previstos no Regulamento da Organizacao
Didatica;

Acompanhar a matricula dos alunos do curso;

Acompanhar solicitaces de trancamento e mudanca de curso;

Divulgar, incentivar e planejar agGes para o bom desempenho dos estudantes nas
avaliacdes de amplitude nacional. (ENEM, Olimpiadas e similares);

Promover, em parceria com a Dire¢do de Ensino e Coordenadoria de Nivel de Ensino
estratégias de acompanhamento de egressos.

18.2 COORDENADORIA TECNICO-PEDAGOGICA

A Coordenadoria Técnico-Pedagdgica do IFCE tem por missdo garantir a
qualidade do processo ensino-aprendizagem, por meio de um efetivo acompanhamento
do desempenho docente e discente, assegurar o desenvolvimento do processo ensino
aprendizagem do campus Iguatu do IFCE, visando aprimorar a sua qualidade; propiciar
0 acompanhamento da avaliacdo do processo ensino aprendizagem e estimular a
integracdo das areas de ensino, pesquisa e extensao de forma participativa.

Dentre as suas atribui¢cdes diretamente vinculadas ao apoio discente pode-se
citar:

. Colaborar diretamente com o Diretor de Ensino em todas as agdes pedagogicas,

dentre elas: Encontro de Pais, Integracdo dos novos alunos.
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. Discutir com os professores, os resultados das avaliacdes realizadas pelos alunos;
analisar continuamente as causas da evasao e repeténcia para formular sistematicamente
estratégias que visem a supera¢do ou minimizacao do problema;

. Acompanhar o processo de Recuperacdo Paralela no campus Iguatu do IFCE;

. Apresentar ao corpo discente os resultados da Avaliacdo de Desempenho docente
no ambito geral, bem como as providéncias adotadas pela Gestdo de Ensino, CTP e
Direcédo Geral;

. Levantar dados estatisticos para estudo das causas dos fenémenos da evasao, da
retencdo e da eficacia dos cursos;

. Intermediar relagOes conflitantes entre docente/discente, discente/discente e
discente/administrativos;

. Diligenciar para que haja permanente estudo de solugbes para os problemas
comuns a area técnico-pedagogica;

. Desempenhar outras atividades correlatas, académico e cultural, bem como o

relacionamento com setor produtivo e a sociedade civil em geral.

18.3 POLITICA DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL DO IFCE

Ancorada no Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (2007) e no Decreto
n®7234/2010-PNAES, a Assisténcia Estudantil no IFCE ¢ desenvolvida sob a forma de
servicos, auxilios e bolsas, sendo que os dois ultimos sdo regidos por regulamentos
préprios que norteiam o processo de selecdo e de acompanhamento para a sua
concessao.

Dentre as acGes de Assisténcia Estudantil, o campus Iguatu do IFCE
disponibiliza atendimento social, psicolégico, nutricional, fisioterapico, odontoldgico
e médico.

Abaixo, listam-se 0os campos e/ou areas de atuacdo de alguns desses

profissionais, de acordo com esse regulamento.
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18.3.1 SETOR DE SERVICO SOCIAL

O servico social atua no ambito das relacBes sociais junto a individuos,
familias, grupos, comunidades e movimentos sociais, desenvolvendo agdes de
fortalecimento, da autonomia, da participacdo e do desenvolvimento da cidadania.
Tem como principios a defesa dos direitos humanos, da justica social e da liberdade
como valor ético central.

As acdes desenvolvidas pelos profissionais assistentes sociais séo:

l. Incentivar a participacdo democréatica do discente, como sujeito de direitos no
espaco educacional, favorecendo o seu acesso ao Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES);

Il. Planejar, executar, monitorar e avaliar as acdes relacionadas aos auxilios e a

politica de assisténcia estudantil;

II. Realizar pesquisas de natureza socioeconémica e familiar para caracterizagdo da
populacdo discente, contribuindo na identificacdo e intervencdo dos fatores sociais,
culturais e econdmicos que influenciam no processo de ensino aprendizagem, visando a
permanéncia e o éxito dos estudantes;

V. Participar de equipes multidisciplinares para a elaboracdo e execucdo de
programas e projetos sociais voltados a temas relevantes como salde, violéncia, cultura,
cidadania, direitos sociais e humanos (questdo racial, de género, orientacdo sexual,
deficiéncia, politicas afirmativas, dentre outros);

V. Elaborar relatérios, pareceres e manifestacdes técnicas para subsidiar decisdes
institucionais e promover o acesso aos direitos sociais dos discentes;

VI. Realizar parcerias e articular as instituicdes locais e/ou regionais, contribuindo
para a minimizacdo das vulnerabilidades enfrentadas pelos alunos e familias;

VII. Realizar visitas domiciliares com o objetivo de ampliar o conhecimento acerca
da realidade sécio familiar do discente, de forma a assisti-lo e encaminh&-lo
adequadamente e com qualidade;

VIII. Orientar os discentes e seus familiares sobre os seus direitos, de modo a reforcar
0 seu poder reivindicatorio junto as instituicdes responsaveis pela execucdo das politicas

sociais;
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IX. Promover a atuacdo dos estudantes em suas entidades politico-representativas,
realizando atividades sdcio educativas, estimulando o debate acerca das diversidades e da
pluralidade;

X. Assessorar a gestdo dos campi em relacdo ao orcamento da Assisténcia
Estudantil.

18.3.2 SETOR DE SAUDE

O servigo de salde atua na prevencdo, promogdo, tratamento e vigilancia a
salde de forma individual e coletiva, colaborando com o processo de ensino

aprendizagem.

18.3.3 SETOR DE PSICOLOGIA

O servigo de psicologia apoia a promogao do processo educativo dos sujeitos
que compdem a comunidade escolar, valorizando a escuta psicoldgica. Entre as acdes

desenvolvidas estdo:

I. Acolhimento;

Il. Acompanhamento;

I11. Avaliacdo psicologica;

IV. Orientacdo de discentes e comunidade escolar;

V. Assessoria e/ou participacdo nos projetos coletivos buscando a interlocucéo dos atores
protagonistas nos planejamentos e a¢des educacionais;

VI. Visitas domiciliares, mapeamento da rede de apoio e reflexdo sobre os aspectos

institucionais.

18.4 AUXILIOS DISCENTES

Os auxilios séo disponibilizados para os discentes na forma de pecunia, apos
a realizagéo dos procedimentos de selecao estabelecidos em Edital ou Informativo, sendo

concedidos nas seguintes modalidades, conforme o disposto na Tabela 8.
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Tabela 8. Tipos de auxilios possiveis de serem concedidos aos estudantes do campus Iguatu do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE).

Auxilio Descricdo e forma de custeio
Destinado aos alunos com dificuldades para custear os gastos com
Transporte
transporte.
Destinado aos alunos com dificuldades para custear os gastos com
Alimentacao alimentacdo. Nesse caso € necessario que o discente tenha
atividade académica em dois turnos, na instituicao.
Destinado aos alunos domiciliados em outro Estado, Municipio ou
Moradia Distrito fora da sede do campus onde estuda, com dificuldades

para custear despesas com habitacdo para locagao/sublocacédo de
imoveis ou acordos informais.

Discentes méaes e

Destinado aos alunos com dificuldades para subsidiar despesas

pais com filhos sob sua guarda, até 12 anos, durante 0os meses letivos.
Auxilio . - N
, Destinado a alunos com dificuldades para custear aquisicdo de
oculos/lentes . . L
corretivas oculos ou de lentes corretivas de deficiéncias oculares.

Auxilio Visitas e
Viagens Técnicas

Destinado a subsidiar alimentagdo e/ou hospedagem, em visitas e
viagens técnicas, programadas pelos docentes dos cursos.

Auxilio
Académico

Destinado a contribuir com as despesas dos discentes na
participagcdo em eventos que possibilitem o processo de ensino-
aprendizagem, tais como: eventos cientificos, de extensdo ou socio
estudantis.

Auxilio Didético-

Destinado ao discente para aquisicdo de seu material, de uso
individual e intransferivel, indispensavel para o processo de

pedagogico aprendizagem.
Destinado a subsidiar despesas com deslocamentos e outras
Auxilio-EJA despesas dos discentes dos programas inseridos na modalidade de

ensino de jovens e adultos, durante os meses letivos.

Fonte: Elaborada pelos autores.

18.5 PROGRAMA DE BOLSAS

O Programa de Bolsas do IFCE objetiva o0 engajamento dos educandos nas

acOes de ensino, pesquisa e extensao para desenvolver atividade compativel ao curso

ao qual se encontra matriculado no IFCE, subsidiando a sua formacao.

Submete-se aos critérios socioecondmicos estabelecidos no PNAES e em

legislacdo propria. A bolsa é repassada ao estudante em forma de pecunia e possui

acompanhamento direto realizado pela Coordenadoria de Servi¢co Social do campus

Iguatu do IFCE.
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18.6 ESTIMULOS A PERMANENCIA

Com o intuito de minimizar a evasdo escolar, o IFCE adota algumas

estratégias como:

o Periodo de adaptacdo com aulas presenciais nas disciplinas basicas no primeiro
periodo dos cursos, tanto para os de nivel técnico quanto superior;

o Oferta de cursos béasicos das disciplinas onde sdo constatadas as maiores
dificuldades de aprendizagem;

o Oferta de cursos de extensdo para complementacdo dos estudos;

o Atendimentos psicoldgicos nas modalidades de urgéncia, intervencéo em crise e
acompanhamento aos discentes;

o Mediacéo de conflitos entre discente e docente;

o Realizag&o de encontros de Orientagdo Profissional que tém por objetivo auxiliar
o aluno no processo de escolha profissional, incentivando sua autonomia e a
responsabilidade na tomada de deciséo;

o Realizacdo de acolhida a novos alunos e encontros que visam aumentar a interacéo

entre os discentes.

Além disso, ha o acompanhamento permanente do Setor Pedagdgico e das
Coordenacdes de Cursos no sentido de detectar os problemas recorrentes que interferem
na permanéncia dos alunos na instituicdo, e, consequentemente, o planejamento e

execucdo de acdes que visem garantir a permanéncia dos estudantes.

18.7 POLITICAS DE EDUCACAO INCLUSIVA

A educacdo inclusiva € um processo em que se amplia a participacdo de
todos os estudantes nos estabelecimentos de ensino regular. Trata-se de uma
reestruturagdo da cultura, da pratica e das politicas de modo que estas respeitem a

diversidade de alunos.

Para atender a essa exigéncia, o campus Iguatu do IFCE tem implementado

acOes que possibilitem a inclusdo: elaboragédo do projeto de acessibilidade do campus
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Iguatu do IFCE, onde as novas construcdes ja atendem as exigéncias de acessibilidade;
a aquisicdo de equipamentos para produgdo de material para pessoas com deficiéncia
visual; a oferta de cursos de capacitacdo para os servidores, que atuardo diretamente
junto aos candidatos deficientes nos editais de selecdo do campus Iguatu do IFCE, que
solicitaram atendimento especializado.

No que diz respeito a extensdo, ainda tratando-se de atividades voltadas a
inclusdo e ao apoio discente, o campus Iguatu do IFCE dispde de um Centro de
Equoterapia, que hoje atende a dez praticantes, constituido por uma equipe
multidisciplinar (psicologo, fisioterapeuta, pedagogo, assistente social) que atende

pessoas com deficiéncias diversas (fisica/motora, mental, autismo, sindrome de Down).

18.8 ORGANIZACAO ESTUDANTIL

Como forma de contribuir no processo de participagdo e formacdo politica
dos estudantes, o campus Iguatu do IFCE viabiliza, além do espaco fisico destinado aos
centros académicos, grémio estudantil, a participacdo em congressos, simposios,
encontros de estudantes, dentre outros. Outra forma de organizacdo dos estudantes do
campus lguatu do IFCE se da por meio da Cooperativa-escola (COOPEIF), criada desde
1995, baseado nos principios do cooperativismo, contribuindo para a melhoria do
processo de ensino-aprendizagem. Para favorecer a integracdo entre a comunidade
escolar, dispde de espacos de lazer como: pracas, sala de jogos, sala de TV, ginasio

poliesportivo, academia de esportes e cantina.

18.9 ACOMPANHAMENTO DOS EGRESSOS

Com o objetivo de avaliar o cumprimento da funcéo social da educacéo
técnica e superior, 0o acompanhamento dos egressos torna-se uma importante
ferramenta de feedback, pois ao acompanhar o egresso, estabelecendo uma relacéo de
contato permanente, surge a possibilidade de por meio da analise de seus
desenvolvimentos profissionais atualizar os curriculos dos cursos de acordo com o
dinamismo imposto pela evolucéo social.

Diante disso, a Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios e

Avaliacdo de Egressos do campus Iguatu do IFCE desenvolve atividades de
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acompanhamento de egressos, mantém informacdes atualizadas sobre empresas, tendo
por objetivo a insercdo no mundo do trabalho. Além disso, promove eventos, com a

participacao de alunos, ex-alunos e o setor produtivo, coletando subsidios para melhoria
de processo educacional e curricular.



90

19 CORPO DOCENTE

O corpo docente do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao
Ensino Médio do campus Iguatu do IFCE, esta composto por professores efetivos em
regime de dedicacdo exclusiva, ou seja, de 40h/a.

A politica de qualificacdo profissional, considerando as normas e
regulamento do IFCE, permite elevar o percentual de titulagcdo de doutores e mestres
dos docentes e a qualificacdo dos profissionais. Nesse sentido, a instituicdo promove a
liberacdo de docentes, por meio de edital interno, para realizar curso de Pos-graduacgéo
stricto sensu, na &rea de atuacdo ou em areas afins. Incentiva também a participagéo
em outras modalidades de cursos em diferentes universidades ou institui¢des; e ainda,
a participacdo em congressos, Seminarios, encontros internacionais, nacionais e
regionais, e demais eventos académico-cientificos, para publicacao de trabalhos.

O corpo docente existente e necessario para o desenvolvimento do curso
estd apresentado na Tabela 9, apresentam-se os dados dos docentes do curso Técnico
em Nutricdo e Dietética, modalidade integrada ao ensino médio, do campus Iguatu do

IFCE, atualmente lotados no aludido curso.

Tabela 9. Corpo docente do curso Técnico Integrado em Nutrigdo e Dietética do campus Iguatu do IFCE

Docentes Graduacéo T'ty Iggao
maxima

Amanda Rodrigues Leal Nutricdo Mestre
Anastacio Ferreira de oliveira Filosofia Mestre
André Luiz da Cunha Lopes Letras Mestre
Carlos Magno Oliveira Junior Medicina veterinaria Doutor
Claudio Antbnio Soares Damasceno Artes Especialista
Cleanto Carlos Lima da Silva Geografia Doutor
Cleiton Marinho Lima Nogueira Geografia Doutor
Damido Michael Rodrigues de Lima Letras Mestre
Emerson Ferreira Fernandes Fisica Mestre
Erlandia Alves Magalhdes Queiroz Nutricdo Mestre
Francisco Carlos Sobrinho Historia Mestre
Francisco de Assis Avelino de F. ..
Sobrinho Quimica Doutor
Francisco Heber da Silva Matematica Mestre
Francisco Holanda Nunes Junior Ciéncias Bioldgicas Mestre
Gilberto Gomes de Amorim Educacao Fisica Mestre
Harley Passos Beserra Fisica Mestre
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Joaci Pereira de Souza Ciéncias Agricolas Doutor

Licenciatura em
Jodo Noilton da Costa C_le_ncufs j Mestre

Habilitacdo em

Matematica

Jobabe Lira Lopes de Souza Geografia Mestre
Jose Anastécio de Oliveira Matematica Mestre
Jose Mariano de Sousa Oliveira Quimica Especialista
Leonardo Rezende Meireles Filosofia Mestre
Ldcio José de Oliveira Ciéncias Agricolas Doutor
Lucy Lanna Freitas da Guia Letras Especialista
Luis Henrique Sousa Silva Quimica Doutor
Luiz Gomes Tavares Letras Especialista
Marcos Antonio da Silva Geografia Especialista
Maria Iderlandia Ferreira Lima Letras Mestre
Mariana Seféra Bezerra Sousa Nutricdo Doutora
Ricardo Cesar da Silva Gomes Fisica Mestre
Thamires Silva Aquino de Souza Matematica Mestre
Severino Araujo de Souza Quimica Doutor
Stenio Freitas Felix Ciéncias Bioldgicas Doutor
Valdenira Carlos da Silva Quimica Mestre
Vilmar Ferreira de Souza Letras Doutor
Wiron de Aradjo Holanda Letras Especialista

Fonte: Elaborada pelos autores.

19.1 DEFINICAO DAS
FUNCIONAMENTO DO CURSO

AREAS

E SUBAREAS

NECESSARIAS AO

De acordo com a Portaria 176/GABR/REITORIA, de 10 de maio de 2021, que
estabelece os perfis profissionais de docentes do IFCE, as areas e subareas necessarias ao
funcionamento do Curso Técnico em Nutri¢do e Dietética Integrado ao Ensino Médio do
IFCE - campus lguatu, foram assim definidas:

Tabela 10: Area, subarea e disciplinas relativas aos perfis profissionais requeridos pelo curso do Curso
Técnico em Nutri¢do e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Area Sub-Area Disciplina

Matematica Matematica Basica Matematica

Biologia Biologia Geral Biologia

Fisica Fisica Geral e Experimental Fisica

Quimica Quimica Analitica Quimica
Quimica Organica
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Quimica Inorganica
Quimica Geral

Lingua Portuguesa

Lingua Portuguesa

Lingua Inglesa

Lingua Inglesa

Letras Lingua Espanhola Lingua Espanhola
LIBRAS LIBRAS
Artes Ensino de Artes Visuais Artes

Educacao Fisica

Bases Anatomo-fisiologica e
Biomecanica do Movimento
Humano

Educacéo Fisica
Projeto de Educacdo Fisica

Historia Historia Geral, da América, do | Historia
Brasil, do Ceara e da Arte
Geografia Geografia Humana Geografia
Geografia Fisica
Sociologia Sociologia Geral Sociologia
Filosofia Filosofia Filosofia
Morfologia e Morfologia e Fisiologia Anatomia, Fisiologia e Fisiopatologia
Fisiologia Humana
Bioquimica da Nutricao Bioguimica e Composicéo dos
Alimentos
Dietética Introducédo a Nutrigdo
Tecnica Dietética e Planejamento de
Refeicbes
Gestdo em Unidade de Alimentacao e
Nutricéo Nutricdo
Dietoterapia
Analise Nutricional de Avaliacdo Nutricional
Populacao
Nutri¢do nos Ciclos da Vida
Nutricdo em Saude Pdblica e
Educacdo Nutricional
Desnutricdo e Desenvolvimento | Nutricdo e Esporte
Fisioldgico
Tecnologia de Alimentos Controle Higiénico Sanitario dos
Alimentos
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Tecnologia de .
Alimentos Rotulagem dos Alimentos

Ciéncia dos Alimentos

Analise Sensorial dos Alimentos
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20 CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO (RELACIONADO AO CURSO)

Os técnico-administrativos que ddo suporte as atividades do curso estdo

vinculados aos departamentos e coordenacles, tais como: Diretoria de ENsino;

Departamento de Ensino; Coordenadoria de Registros Académicos; Coordenadoria de

Biblioteca; Departamento de Pesquisa, Extensdo e Producdo; Coordenadoria de Pesquisa

e Extensdo; Departamento de Apoio Estudantil; Diretoria de Administragdo, conforme

relacdo apresentada na Tabela 10.

Tabela 11. Técnico - Administrativo de suporte ao curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao
Ensino Médio, do campus Iguatu do IFCE.

Nome Cargo Lol Area de atuacéo
maxima
Ademar Soares . Dep. de Assisténcia
Eilho Odontdlogo Mestre Estudantil
Amanda
Goncalves Jornalista Especialista Relacdes Publicas
Alboino
Ana loneide de Pedadoaa Mestre Dep. de Assisténcia
Souza Bandeira 90g Estudantil
Antonio Kleylton Assistente em Especialista Coordenacéo de Acomp.
Bandeira Administracdo P de Estagio e Egressos
Antonio Marcel Assist. de AlUNos Graduado Dep. de Assisténcia
Ferreira Alves Estudantil
Carlos Alberto Médico Especialista Dep. de Assisténcia
Brady Moreira P Estudantil
Ednaria Alves T - Dep. de Assisténcia
. Nutricionista Especialista .
Silva Estudantil
Elisa Marta A
Goncalves Assistente Social Mestre Dep. de ASS'S.tenC'a
. Estudantil
Ferreira
Francisco Claudio Assistente de Aluno | Especialista Dep. de ASS|s.tenC|a
de Lavor Estudantil
Itala Keane Enfermeira Mestra Dep. de Assisténcia
Rodrigues Dias Estudantil
Josefa Ataide Pedagoaa Mestre Dep. Ensino/Setor
Gomes de Sousa 90g Pedagogico
Técnico em .
José Ricardo Mota Assuntos Mestre Dep. de E”?"?O’ Setor
.. Pedagdgico
Educacionais
Jose Ronl_ere Luna Assistente de Alunos Graduado Dep. de ASS|s_tenC|a
de Lima Estudantil
José Willame Pedadodo Doutor Dep. De Ensino/Setor
Felipe Alves 90g Pedagogico
Leudanira Pinto Assistente de Aluno | Especialista Dep. de ASS'S.tenC'a
Rocha Estudantil
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Lucicleide .
. Técnico em - .
Alexz_mdre_ Pinto Administracio Especialista Dep. Ensino/CCA
Filgueira
Marcelo Gomes ) - Dep. de Assisténcia
Cardoso Odontdlogo Especialista Estudantil
Marcia Leyla de
Freitas Macédo Pedagoga Doutora Diretoria de Ensino
Felipe
Maria Aglaer
Rocha Feitosa de Assistente em - Dep. Ensino/Controle
Melo Administracédo Especialista Académico
Maria de Fatima Assistente em Mestre Dep. Ensino/Controle
Morais Alves Administragédo Académico
Malrzlsrg:n(d?ggmo Assistente em Especialista Dep. Ensino/Controle
Administracéo P Académico
Barbosa
Maria Maiza _ Dep. de Assisténcia
Barros Psicologa Mestre Estudantil
Maria Raquel . - Dep. de Assisténcia
Andrade Teixeira Assistente de Alunos | Especialista Estudantil
Misleide De Aux. em - _—
Andrade Vieira Administragdo Especialista Biblioteca
Myrla Alves de _ Dep. de Assisténcia
Oliveira Psicologa Mestre Estudantil
Sandy Andre;_a de Assistente Social Mestre Dep. de ASS'S.tenC'a
Lavor Araujo Estudantil
Santana Neta Dep. de Ensino/Setor
Pedagoga Mestre -
Lopes Pedagogico
Silvelena Alves de | Técnica em Assuntos Dep. de Ensino/Setor
o Lo Mestre o
A. Oliveira Educacionais Pedagogico
Scheridan Mota A
. - Dep. de Assisténcia
Barros Assistente de Alunos | Especialista Estudantil
Vania Maria De Auxiliar de - -
Oliveira Braga Biblioteca Especialista Biblioteca
: Técnico de .
Vlcerggt?staPaulo Tecnologia da Mestre Dep. ?ﬁfgﬁzgo,!;%g'a da
Informacéo ¢

Fonte: Elaborada pelos autores.
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21 INFRAESTRUTURA

Os recursos humanos, fisicos e materiais, sem duvida, constituem requisitos
para a qualidade de um curso de nivel técnico. Nesse sentido, o campus Iguatu do IFCE
oferece as condi¢Oes necessarias para o desenvolvimento das atividades de ensino,
pesquisa e extensdo, além de acbes que compdem a dindmica do curso que competem a
Coordenacéo do Curso e ao Colegiado do Curso.

O campus Iguatu do IFCE dispGe de auditorios para a realizagdo de eventos,
refeitdrio, laboratorios, transporte para o desenvolvimento de atividades de extensdo e

pesquisa e para o deslocamento diario dos estudantes.

21.1 BIBLIOTECA

Inerente aos processos de ensino, pesquisa e extensao que integram o campus
Iguatu do IFCE, a Biblioteca Lourival Pinho atende as necessidades informacionais dos
diferentes perfis de usuarios que compdem as modalidades de ensino das duas unidades
do campus Iguatu do IFCE, com funcionamento de 7 as 22 h, de segunda a sexta-feira.

A Biblioteca da Unidade Cajazeiras ocupa uma area de 330 m?, distribuidos
no saldo principal, onde fica o acervo, 0 espaco para atendimento, mesas e cabines para
estudo individual, que somam 60 assentos, e 10 computadores para pesquisa, em quatro
salas de estudo em grupo e na sala da coordenacdo e processamento técnico. A biblioteca
da Unidade Areias ocupa uma area de 150 m?, distribuidos no saldo principal, onde fica
0 acervo, 0 espaco para atendimento, as mesas e cabines para estudo individual, que
somam 42 assentos, e 5 computadores para pesquisa, € na sala da coordenacdo e
processamento técnico.

Atuam no setor uma bibliotecaria, trés auxiliares de biblioteca, dois
assistentes em administracdo e dois auxiliares em administracdo, responsaveis pela oferta

dos seguintes produtos e servicos:

a. Reserva, empréstimo domiciliar e renovacdo de empréstimo;
b. Consulta local;

¢. Computadores para pesquisa;
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d. Levantamento bibliografico;

e. Treinamento/orientacdo para consulta a Biblioteca Virtual Universitaria (BVU), ao
Sophia e ao Portal de Periddicos Capes;

f. Visitas orientadas;

g. Treinamento/orientacao para normalizacao de trabalhos académicos;

h. Elaboracéo de ficha catalografica de publicacdes oficiais do campus Iguatu do IFCE;
I. Disponibilizagéo de tutoriais;

J. Normalizagéo de publicagdes oficiais do campus Iguatu do IFCE;

k. Manual de Normalizac&o de Trabalhos académicos;

I. Templates de trabalhos académicos;

m. Gerador de ficha catalogréfica online.

Com um acervo de aproximadamente 18.700 exemplares com suporte fisico
(Tabela 11), entre obras cientificas e literarias, gerenciado pelo Sistema SophiA:, a
biblioteca integra o Sistema de Bibliotecas do IFCE (Sibi), que disponibiliza a Biblioteca
Virtual Universitéria (BVU):;, com acesso ilimitado e ininterrupto a um acervo digital com
mais de 8.850 titulos, entre obras cientificas e literérias, além do acesso as bases de dados

do Portal de Periddicos Capess.

Tabela 12. Acervo da Biblioteca do campus Iguatu do IFCE

Tipo de obra Titulos Exemplares
Livros impressos 6.525 16.634

CD e DVD 612 667

Producdo académica* 491 522

Outros materiais** 600 944
Total 8.228 18.767

Fonte: Elaborada pelos autores, a partir dos dados extraidos do sistema SophiA IFCE (27 abr. 2020).
Notas:

*Inclui: Trabalhos de Concluséo de Curso (TCC), Trabalhos de Conclusdo de Curso de Especializacdo
(TCCE), dissertac0es, teses e artigos cientificos;

**Inclui: almanaque, apostila, atlas, cole¢éo, dicionério, folheto, histdria em quadrinhos, manual e
relatorio.
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Esse acervo é constituido conforme as demandas dos cursos ofertados no
campus Iguatu do IFCE, sendo registrado, classificado de acordo com a Classificagéo
Decimal de Dewey (CDD) e catalogado seguindo as normas do Codigo de catalogacéao
Anglo-Americano (AACR2), e seu processo de aquisicao e atualizacdo segue a Politica

de Formacéo e Desenvolvimento de Acervos do IFCE.

21.2 INFRAESTRUTURA FISICA E RECURSOS MATERIAIS

O campus lguatu do IFCE, dividido em duas unidades (Areias e Cajazeiras),
detém a infraestrutura fisica e 0s recursos materiais descritos nas Tabelas 12 e 13,

respectivamente.

Tabela 13. Infraestrutura da Unidade | (Areias) do campus Iguatu do IFCE

Pavilhdo Pedagogico (1.700 me)

Caracteristicas Utilizacao Situacao
- 02 Laboratorios de Informatica;
- 01 Sala de Videoconferéncia
climatizada;
- 01 Auditdrio (200 pessoas);
- 01 Saléo de Eventos;
- 01 Biblioteca setorial;
- 04 Banheiros;
- 01 refeitério.
Fonte: Elaborada pelos autores.

Seré utilizado por alunos,
professores e técnicos atuantes no | Disponivel
referido curso.

Tabela 14. Infraestrutura da Unidade 11 (Cajazeiras) do campus Iguatu do IFCE

Pavilhdo Pedagogico (2.500 m»)

Caracteristicas Utilizacao Situacao
- 09 Salas de aula climatizadas;
- 01 Teatro (400 pessoas)
- 01 Bloco pedagogico com 12 sala de aula
climatizadas, 06 salas de coordenacfes de
curso, 01 sala de praticas de geografia
- 01 Centro de Capacitacdo com 04 salas de
aula climatizadas, 01 mini auditério para
reunides, 01 sala para ENACTUS, 02 salas
para coordenacao;
- 01 Auditério (160 pessoas)
- 03 Laboratorios de Informatica;
- 01 Laboratério de Linguas;
- 01 Laboratdrio de Hidraulica
- 01 Laboratério de Agua, Solo e Tecidos
vegetais

Seré utilizado por
alunos, professores e
técnicos atuantes no

referido curso Disponivel
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-Laboratorio de Topografia e
Geoprocessamento

- 01 Biblioteca Central;

- 13 Gabinetes de professores;

- 01 Sala de professores (reuniao);

- 01 Setor de Registro Académico;

- 01 Setor Pedagogico;

- 01 Setor de Apoio Estudantil;

- 01 Setor de Recursos audios-visuais;

- 01 Cantina;

- 01 Refeitdrio Climatizado;

- 04 Banheiros;

- 02 Onibus de Viagem;

- 01 Van Ducauto;

- 09 Projetores Multimidias

- 01 Sala de Video com TV, DVD, Projetor
Multimidia e Audio, Microfone.

- 01 Sala de Videoconferéncia Climatizada
- 01 Sala da Coordenacao

Fonte: Elaborada pelos autores.

21.3 INFRAESTRUTURA DE LABORATORIOS

O curso Técnico em Nutricdo e Dietética conta com boa estrutura de
laboratdrios basicos e especificos, que garantem aos estudantes os conhecimentos e as

praticas profissionais, como elementos essenciais ao processo de aprendizagem.

21.3.1 INFRAESTRUTURA DE LABORATORIO DE INFORMATICA
CONECTADO A INTERNET

O Laboratério de Informatica é utilizado como ambiente de aprendizagem,
em aulas que envolvem atividades praticas com computadores. Nesse sentido, o
laboratdrio de Informatica tem como objetivos: criar documentos de artigos, relatorios;
trabalhar com planilhas e dados numéricos provenientes de pesquisa; desenvolver
apresentacdes no contexto de sua area de atuacdo; produzir outros tipos de contetdos
digitais que tenham relagdo com conhecimentos dos diversos componentes curriculares
do curso.
A atividade no laboratério € essencial por complementar a formacéo
profissional e académica do discente com habilidades técnicas tdo exigidas pela

sociedade.
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O campus Iguatu do IFCE dispde de laboratdrios de Informatica nas duas
unidades, Cajazeiras e Areias, com acesso a Internet e a disposi¢do dos discentes. As aulas
das diferentes disciplinas integrantes da matriz curricular do curso que necessitarem de
ferramentas computacionais serdo realizadas em um laboratério especializado, que dispde

dos equipamentos descritos na Tabela 14, abaixo apresentada.

Tabela 15. Laboratérios de Informatica da Unidade | (Areias) que serve de apoio ao curso Técnico em
Nutricdo e Dietética do IFCE campus Iguatu.

Laboratorio Local Material

-35 Computadores
Unidade Areias -Projetor Multimidia
Software | -Quadro branco
-Tela de projecao
-Pincéis

-Softwares

-01 central de ar

-35 Computadores
-Projetor Multimidia
Software 11 Unidade Areias -Quadro branco
-Tela de projecao
-Pincéis

-Softwares

-01 central de ar

-25 Computadores
-Projetor Multimidia
Software Il Unidade Areias -Quadro branco
-Pincéis

-Softwares

-01 central de ar

-20 Computadores
-Projetor Multimidia
-Quadro branco
-Tela de projecdo
-Pincéis

Redes Unidade Areias -Teste de Cabo
-Alicate

-Switch

-HUB

-KIT de Reparos
-Softwares

-01 central de ar

-10 Computadores
-Projetor Multimidia
-Quadro branco
-Pincéis

-KIT de Manutencéo
-Multimetro
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-Voltimetro
-Amperimetro
Unidade Areias -Componentes
Hardware eletronicos
(Eé?g['r(ggii‘i‘; ¢ -Ferro de solda
-Solda
-Sugador de Solda
-Ferramenta para teste
de Fase
-Pulseira Antiestatica
-Limpa Contato
-Alcool isopropilico

-Bancadas de
Manutencdo com PC de
teste.

-01 central de ar

Fonte: Elaborada pelos autores.

21.4 LABORATORIOS BASICOS

21.4.1 LABORATORIO DE QUIMICA ORGANICA E INORGANICA

O laboratério de Quimica Organica e Inorganica conta com uma area de 54
m?2 reservada para as atividades de pesquisa, extensao e ensino.

O laboratorio é estruturado com bancadas e paredes revestidas com ceramica,
bem como capela para manipulagdo de reagentes, a fim de atender as normas de
seguranca. Armazenamento adequado das vidrarias e reagentes, bem como lugar
reservado para armazenar descartes de experimentos realizados no dia-a-dia do
laboratério. Dispde ainda de espaco destinado a acGes de emergéncia, contando com
chuveiro lava olhos.

O espaco conta com alguns equipamentos constantemente utilizados em todas
as atividades exercidas, cuja descricdo e quantidade estdo na Tabela 15, abaixo

apresentada.

Tabela 16. Equipamentos do laboratdrio de Quimica da Unidade Il (Cajazeiras) do campus Iguatu do
IFCE

Descrigdo dos Equipamentos Quantidade
Chapas aquecedoras/agitadores magnéticos de bancada 8
Estufas de aquecimento; 2
Balanca analitica 2
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Balanga convencional
Evaporador rotativo
Fotdmetro de chama
Condutivimetro
Espectrofotdmetro (UV-Visivel)
Forno mufla

Incubadora de DBO
Extrator em batelada
pHmetro
Homogeneizador Ultraturrax
Liofilizador

Mesa agitadora
Destilador de agua
Barrilhete 20 L

Bomba de vacuo
Liquidificador industrial
Banho maria

Capela de exaustao
Ultrassom

Computador

Agitador de tubos
Geladeira

Agitador magnético
Fonte: Elaborada pelos autores.
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21.4.2 LABORATORIO DE BIOLOGIA

O Laboratério de Biologia, com um espa¢o de 80 m2, possui uma bancada
em ‘L’, com duas pias e vérias tomadas, quadro de vidro, tela de proje¢do para
Datashow, oito microscopios, cinco lupas e trés armarios para acondicionar material de
consumo.

O laboratdrio é utilizado por diversos professores que ministram disciplinas de
Biologia e disciplinas afins. Os professores de Biologia do curso Técnico em Nutricdo e
Dietética, curso Técnico em Agropecudria, curso Técnico em Agroindustria, curso Superior de
Licenciatura em Quimica e do curso de Tecnologia de Irrigacdo e Drenagem, ministram aulas
de Microscopia, Citologia, Histologia, Anatomia Vegetal, Fisiologia Vegetal, Taxonomia
Vegetal e Classificagdo de insetos com importancia agricola, com confecgdo de insetarios.
Na Tabela 16, apresentam-se 0s equipamentos disponiveis no laboratério de

Biologia.



102

Tabela 17. Equipamentos do laboratério de Biologia da unidade Il (Cajazeiras) do campus lguatu do
IFCE

Descricéo Quantidade
Maodulos Gerais de Biologia 02
Modelo Anatémico (Esqueleto Humano) 01
Modelos didaticos de divisdo celular 02
Microscopios didatico MF - 11 (FUNBEC) 06
Microscopio Binocular PZO 01
Microscopio Binocular ZEISS 02
Estereoscopios (LUPA) OPTON 02
Estereoscopio (LUPA) BEL Photonics com camera 01
acoplada
Chapa aquecedora M. Augusto & Filhos LTDA 01
Balanca de precissio MARTE AS5500C 01
Microscopio Binocular Studar Lab 03
Microscépio com tela de LCD acoplada BEL 01
Photonics
Microscopios didaticos monocular USP - Sdo Carlos 02
Modelos didaticos de célula vegetal 02
Modelos didaticos de celula animal 02
Modelo didatico meristema radicular 01
Modelo didatico anatomia do sistema reprodutor 01
masculino
Modelo didatico anatomia do sistema reprodutor 01
feminino
Modelo didatico anatomia do intestino grosso 01
humano
Modelo didatico anatomia do sistema circulatorio 01
Modelo didatico anatomia do sistema digestério e 01
glandulas anexas
Modelo didatico anatomia corte sagital cabeca 01
humana
Modelo didatico anatomia corte sagital cabeca 01
humana
Modelo didéatico célula nervosa (neur6nio) 01

Fonte: Elaborada pelos autores.

21.4.3 LABORATORIO DE FISICA

O laboratério de Fisica conta com uma area de 54 m2, reservada para as
atividades de pesquisa, extensdo e ensino.
Tem como proposito fornecer subsidio ao aluno para que este possa ser capaz de

reconhecer e medir grandezas, entender o principio de funcionamento de alguns
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dispositivos de uso no cotidiano, aplicar na solugédo de problemas enfrentados na pratica
profissional o conhecimento préatico adquirido e ainda ser capaz de estabelecer relagGes
entre as situacOes praticas e tedricas.

O laboratério € estruturado com seis bancadas em formato pentagonal, com
espaco para cinco discentes por bancadas. Tem os vidros pintados de preto para
possibilitar escuro no periodo diurno para aulas préaticas, assim elas requeiram. Possui
também &rea de depdsito onde sdo guardados os equipamentos quando ndo estdo em uso.
O espaco conta com alguns equipamentos constantemente utilizados em todas as

atividades exercidas, de acordo com a Tabela 17, abaixo apresentada.

Tabela 18. Equipamentos do laboratério de Fisica da unidade 11 (Cajazeiras) do campus Iguatu do IFCE

Descricdo do Equipamento Quantidade
Kit Luneta: corpo da luneta, lente objetiva, capa da objetiva, tubo
deslizante, corpo da ocular, diafragma da ocular, espacador da ocular, 1

lente da ocular, pupila da ocular, tubo intermedidrio

Instrumentos de medida: balancas, cronémetros, réguas e trenas,
paquimetros, provetas, dinamometros, bardémetros, termometros, 1
multimetro

Maodulo de eletricidade e magnetismo
Modulo de movimento uniforme
Madulo de 6tica

Modulo de hidréulica

Gerador Van Der Graph
Fonte: Elaborada pelos autores.
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21.4.4 LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

O laboratorio de microbiologia possui uma area de 60 m2, onde ocorrem as
aulas praticas da disciplina de Microbiologia de Alimentos, possibilitando aos discentes

a realizacdo de analises e testes com alimentos para fixacdo do conhecimento teérico.

Tabela 19. Equipamentos do Laboratério de Microbiologia da Unidade Cajazeiras

Descrigcdo do Equipamento Quantidade

Autoclave 1

Agitador de tubos

Agitador magnético/aquecedor

Bateria de Extracéo

Banho maria com circulagéo

Camara de fluxo laminar

NN I

Contador de col6nias
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Incubadora B.O.D 1
Incubadora Shaker 1
Microscopio 6ptico binocular 2
Becker 50 mL 10
Becker 250mL 12
Becker 1000mL 5
Erlenmeyer 50mL 25
Erlenmeyer 250mL 40
Proveta 100mL 2
Proveta 1000mL 3
Pipeta graduada 10mL 5
Pipeta graduada 20mL 5
Bastdo de vidro 8
Bureta 25mL 2
Bureta 50mL 3
Suporte para bureta 6
Cépsula de evaporagao 15
Tubo de Durhan 35
Tubo ensaio com rosca 60
Placa de Petri 10

Fonte: Elaborada pelos autores.

215 LABORATORIOS ESPECIFICOS A AREA DO CURSO TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA

21.5.1 LABORATORIO DE AVALIACAO NUTRICIONAL

O Laboratério de Avaliacdo Nutricional constitui um espago destinado a
atividades de ensino, pesquisa e extensdo, que tem por objetivo propiciar ao aluno o
desenvolvimento de habilidades e competéncias para o diagnéstico nutricional individual
e coletivo, baseado na obtencdo e analise de indicadores antropomeétricos, clinicos,
bioquimicos, socioecondmicos, demograficos e culturais.

O Laboratério de Avaliacdo Nutricional visa atender, além da demanda de
ensino, a capacitacdo e o treinamento de recursos humanos em avaliacdo do estado
nutricional e o empréstimo de material portatil para realizagdo de trabalhos de campo.

O Laboratorio de Avaliagdo Nutricional esté interligado as disciplinas de
Avaliacdo Nutricional, Semiologia Nutricional, Educagdo Nutricional, Dietoterapia,
Anatomia e Fisiologia Humana, e nele, atualmente, sdo conduzidos projetos de pesquisa

e extensdo, principalmente com a comunidade local. O espago conta com alguns
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equipamentos constantemente utilizados em todas as atividades exercidas, de acordo com

a Tabela 19, abaixo apresentada.

Tabela 20. Equipamentos do laboratério de Avaliagdo Nutricional da Unidade I (Areias) do campus Iguatu

do IFCE
Descricdo do Equipamento Quantidade
Esqueleto Humano 01
Busto com 6rgaos desmontaveis 01
Quadro branco 01
Central de ar 01
Estante de ferro 01
Mesa redonda 02
Mesa retangular 01
Armarios 05
Estrutura anatomica de célula vegetal 01
Estrutura lateral do seio feminino 01
Estrutura lateral dentéria 01
Cadeira de escritorio 06
Computador 01
CPU 01
Mouse 01
Estabilizador 01
Balanca Tipo Plataforma 02
Balanca de pé (vidro) 01
Esfingmondmero 02
Estetoscopio 02
Infantdmetro 05
Balanca para medir crianga até 2 anos 02
Aparelho de aferir presséo arterial 02
Cadeira de pléastico branca 10
Glicbmetro 02
Adipdometro 04

frutas e hortalicas, fantoches elaborados pelos estudantes.

Jogos infantis: quebra cabeca dos alimentos, dominé das frutas, jogo da memoria —

Fonte: Elaborada pelos autores.

21.5.2 LABORATORIO DE TECNICA DIETETICA

O Laboratorio de Técnica Dietética € um espacgo destinado a realizacéo das

aulas praticas das disciplinas dos cursos de Nutricdo e Dietética, além do

desenvolvimento de projetos de pesquisa e extensdo, que envolvam técnicas de preparo,

modifica¢fes dos alimentos e alteragbes sensoriais. Este laboratorio proporciona aos
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alunos a visualizacdo das etapas de selecdo e aquisicdo dos alimentos; transformacdes
fisicas e quimicas dos alimentos mediante etapas de pré-preparo e preparo; realizacao de
analise sensorial dos alimentos elaborados; avaliagdo das alteragdes nutricionais
apresentadas pelos alimentos; execu¢do das boas praticas de fabricacdo de alimentos;
calculo de valor nutricional, rendimento e custo de preparagdes; controle de qualidade;
elaboracdo de cardapios e preparacdes; gestdo de dietas modificadas e especiais.

Sao ministradas aulas de Técnica Dietética; Nutricdo nos Ciclos de Vida;
Planejamento de RefeicGes, Dietoterapia, Tecnologia de Alimentos, Rotulagem
Nutricional; Administracao em Servicos de Alimentacéo e Nutricdo.

No Laboratério de Técnica Dietética sdo ministradas aulas praticas, trabalhos
de monitorias, atividades de extensdo e cursos culinarios para a comunidade interna e
externa.

O espaco conta com alguns equipamentos constantemente utilizados em todas

as atividades exercidas, de acordo com a Tabela 20, abaixo apresentada.

Tabela 21. Equipamentos do laboratério de Técnica Dietética da Unidade | (Areias) do campus Iguatu do
IFCE

Descricdo do Equipamento Quantidade
Mesa Oval tamanho grande 01
Armario de ferro 02
Armario de madeira 03
Mesa de escritorio 01
Cadeira tipo escritério 02
Estante de ferro 02
Quadro de vidro 01
Extintor contra incéndio 01
Estante de inox 02
Armario ltatiaia 03
Cadeira de plastico branca 10
Mesa de madeira formica retangular 03
Geladeira 280 litros 02
Freezer vertical 180 litros 01
Fogéo 6 queimadores com forno 03
Botijao 13kg 04
Batedeira planetaria 02
Balanca digital 150kg 01
Balanga manual 10kg 01
Forno elétrico 01
Microondas 04
Liquidificador 1L 01




107

Lixeira plastico 30L 04
Conjunto colheres medidoras 02
Conjunto xicaras medidoras 02
Faca para corte carne tamanho grande 03
Faca corte legumes tamanho médio 03
Suporte para garrafdo de dgua 20L 01
Garrafdo 20 L para 4gua 02
Deposito para talheres 03
Faca de mesa 20
Garfo de mesa 20
Colher de mesa 20
Prato de mesa porcelana 40
Prato sobremesa porcelana 40
Conjunto de xicara cha porcelana 20
Porta papel toalha inox 02
Galheteiro 03
Jarra Plastico 3 L 12
Jarrainox 1L 03
Cafeteira inox tipo italiana 02
Sopeira porcelana 02
Conjunto Travessa redonda porcelana 01
Colher servir 06
Fué 03
Panela pressao 06
Panela 500 L 03
Cacarola grande 03
Rel6gio de parede 01
Assadeira retangular grande 01
Tabuas corte coloridas 08
Forma bolo redonda com furo pequena 02

Fonte: Elaborada pelos autores.
21.5.3 AGROINDUSTRIA

Constitui uma unidade educativa de producdo para beneficiamento dos
produtos de origem vegetal e animal produzidos no campus Iguatu do IFCE.

Conta com um numero consideravel de utensilios e equipamentos para o
desenvolvimento dessas atividades, seja para projetos de producdo destinados a
comercializacdo ou projetos pedagdgicos desenvolvidos nas atividades praticas, que sdo
ministradas pelos professores com o auxilio dos servidores lotados neste setor produtivo.

O prédio € construido em alvenaria, com paredes revestidas internamente com

azulejos de cor branca de facil limpeza e desinfeccdo, janelas de vidro totalmente vedadas,
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piso em lajota branca, impermeavel, lavavel, antiderrapante, resistente e de facil limpeza
e desinfeccdo. S&o subdivididos em &reas climatizadas para processamento de frutos e
hortalicas, processamento de leite e processamento de carnes, laboratorio de analise de
leite, sala para produtos graxos, gabinetes com internet para professores e técnicos,

refeitério e banheiros externos.

21.5.3.1 SETOR DE PROCESSAMENTO DE CARNES

Setor onde se realizam o beneficiamento das carcacas de frango, suino, ovino
bovino, nas aulas préaticas da disciplina de Tecnologia de Carnes visando transmitir aos
alunos, conhecimentos basicos, capazes de assegurar aos mesmos, condi¢des técnicas o

desenvolvimento da industrializacdo e da conservacédo de produtos de origem animal.

Tabela 22. Setor de Processamento de Carnes na Agroindustria da Unidade Cajazeiras.

Descricdo do Equipamento Quantidade
Serra fita 1

Moedor de carne 1
Fatiador de frios 1
Embutidor para linguica e salames 1
Seladora a vacuo 1
Freezer 2
Modelador de hamburguer 10
Defumador de alvenaria 1
Facas 10
Mesa inox 1
Bandejas 5

Fonte: Elaborada pelos autores.

21.5.3.2 SETOR DE PROCESSAMENTO DE FRUTOS E HORTALICAS

Este setor objetiva o desenvolvimento de atividades préaticas da disciplina de
Tecnologia de Frutos e Hortalicas, visando aprofundar os conhecimentos na area de

armazenamento, conservacgdo pos-colheita e processamento de frutas e hortalicas.

Tabela 23. Setor de Processamento de Frutos e Hortaligas na Agroindustria da Unidade Cajazeiras.

Descricdo do Equipamento Quantidade
Balde com tampa inox 2
Estantes em aco inox 4 prateleiras 2
Balancas com capacidade 200kg 1
Balanca digital capacidade 15Kg 1
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Carro transporte ago inox

Cortador de legumes manual

Descascador de legumes inox

Desidratador caseiro capacidade 50Kg

Despolpadeira

Refinador de polpa

Dosador

Fogao a gas 6 bocas industrial

Freezer horizontal

Liquidificador industrial

Mesa retangular inox

Processador (Skynsen)

Seladora de embalagem (IMOSA)

Seladora manual

M N AR

Fonte: Elaborada pelos autores.

21.5.3.3 SETOR DE PROCESSAMENTO DE LEITE

Dividido em uma area de processamento e embalagem de produtos lacteos.

Nesse setor, realizou-se uma série de aulas praticas da disciplina de Tecnologia do Leite

visando instruir os discentes sobre a ciéncia e tecnologia aplicadas a obtencdo e ao

processamento e qualidade do leite e seus derivados.

Tabela 24 - Setor de Processamento de Leite na Agroinddstria da Unidade Cajazeiras

Descricdo do Equipamento

Quantidade

Mesa inox

2

Fogdo industrial com 2 bocas

Prensa manual para queijo em ago inox

Remo em pléastico

Envasadora de iogurte inox

Estante em aco com 4 prateleiras

Funil inox

Tanque inox de parede simples capacidade de 500L

Tanque inox capacidade de 250L

Prensa pneumatica inox

Lira vertical inox

Camaras fria

Fogdo em alvenaria com 2 bocas acopladas

Desnatadeira

SN SN

Fonte: Elaborada pelos autores.
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A panificadora é utilizada para a realizacao das aulas praticas da disciplina de

Tecnologia de Cereais, na qual os discentes séo envolvidos na produgéo de derivados do

trigo e milho, bem como na fabricacao de produtos panificaveis. Area ampla dispondo de

quadro branco, pia, torneira, depdsito para insumos com prateleiras, sala de planejamento

com mesa, cadeira, computador, armario tipo arquivo e ar-condicionado.

Tabela 25 - Setor de Panificadora da Unidade Cajazeiras

Descricdo do Equipamento

Quantidade

Misturadeira de massa de eixo espiral capacidade 25kg

1

Misturadeira de massa semirrapida capacidade 15kg

Misturadeira para massas capacidade 5kg

Cilindro

Modeladora de massas

Divisora de massas

Batedeira de massas industrial

Batedeira doméstica

Moinho para farinha de rosca

Ralador de elétrico

Cortador de Frios

Liquidificador industrial capacidade 15L

Dosador de agua capacidade 50L

Forno turbo elétrico capacidade 9 assadeiras

Forno de lastro elétrico de 3 cadmaras capacidade para 12
assadeiras

Forno de confeitaria a gas

Fogao industrial com 4 bocas

Congelador horizontal

Armarios para fermentacdo com 20 unidades de assadeiras
lisas

N N G R A EE N NN R

Armarios para fermentagdo com 20 unidades de assadeiras de
tela

Balanga digital capacidade 15kg

Balanga mecénica capacidade 15 kg

Balanga de coluna mecénica capacidade 150kg

Mesa inox

N~ N

Forma para péo de forma

[EEN
(6}

Forma para bolo inglés

N
o

Forma para bolos

w
o

Facas

ol

Espatula

(ep]

Bico de confeitaria

N
o

Cortador manual

N
o

Rolo para Massas

w
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Bacia 3

Panela 3

Fonte: Elaborada pelos autores.

21.6 COOPERATIVA ESCOLA DOS ESTUDANTES DO CAMPUS IGUATU DO
IFCE (COOPEIF)

A Cooperativa-escola dos Estudantes do campus Iguatu do Instituto Federal
de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard (COOPEIF) foi fundada em 2010, em
substituicdo a Cooperativa- escola dos Estudantes da Escola Agrotécnica Federal de
Iguatu (COOPEAFI), constituida em 1983.

A COOPEIF tem por finalidade ser um laboratdrio operacional e conforme o
seu estatuto, objetiva “educar os alunos dentro dos principios do cooperativismo pela
pratica da ajuda mutua, da solidariedade e do exercicio consciente da cidadania, além de
ser laboratério operacional para a prética e a fixagdo dos principios educacionais,
preconizados na doutrina, através de autogestdo e promover a defesa econémica dos
interesses comuns, objetivando a aquisicdo de materiais necessarios ao exercicio da vida
escolar, realizar a comercializacdo dos produtos decorrentes do processo de ensino-
aprendizagem, bem como a prestacé@o de outros servicos de conveniéncia do ensino e do
interesse dos associados”.

A COOPEIF ¢é administrada e fiscalizada pelos seguintes 6rgdos: Assembleia
Geral; Conselho Administrativo; Conselho Fiscal e Comité Educativo. Todos formados
por alunos eleitos. Atualmente, as atividades da cooperativa visam suprir necessidades
que o campus lguatu do IFCE néo gerencia.

A COOPEIF possui um espaco projetado para atender a comunidade escolar.
O ambiente conta com um posto de vendas na unidade Cajazeiras do campus Iguatu do
IFCE e escritorio administrativo. Entre as mercadorias comercializadas estdo as oriundas
do processamento de produtos de origem animal e vegetal, produzido pelos alunos
enguanto atividade pratica nos cursos técnicos em Agropecuaria e em Agroindustria. As
sobras financeiras sdo destinadas ao apoio de eventos, acdes e eventos educacionais e de
desporto dos estudantes.

Ao longo de sua historia, a COOPEIF, zela pelo cuidado na qualidade e
controle das normas de vigilancia sanitaria e seguranga alimentar, conseguiu conquistar

a credibilidade ndo s6 dos estudantes e servidores do campus Iguatu do IFCE, mas
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também da comunidade externa, que sempre procura os produtos comercializados no

posto de venda da cooperativa, principalmente os da marca propria, “DA ESCOLA”.
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SILVA, MARIA MADALENA da. A formacao do técnico em agropecudria frente ao
avanco do capitalismo no campo brasileiro: um olhar sobre o IFCE — campus Iguatu
na busca pela (res)significagdo do ensino agricola. 2016. 220 f. (Doutorado em
Educacdo) - Faculdade de Filosofia e Ciéncias, Universidade Estadual Paulista, Marilia,
2016.
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ANEXOS

PROGRAMAS DE
UNIDADES
DIDATICAS (PUD’S)
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(] |
BENE INSTITUTO FEDERAL | campus

Ceara

lguatu

DIRETORIA DE ENSINO DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E
DIETETICA PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Matematica |

Cadigo:

Carga Horaria Total: 120 h

CH Tebrica: 120 h CH
Pratica:

CH - Pratica como Componente Curricular
do Ensino:

NuUmero de Créditos:

6

Pré-requisitos:

Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 1° Ano
EMENTA

Revisdo de Matematica Basica. Conjuntos. Func¢des. Funcao Afim. Fun¢do Quadrética.
Funcdo Exponencial. Funcdo Logaritmica. Sequéncias e progressoes.

OBJETIVOS

o Desenvolver a capacidade de analisar e resolver problemas que envolvem conjuntos

e funcdes diversas;

o Sintetizar em graficos de funcdes situacGes com dados huméricos;
o Compreender técnicas de resolucao de problemas envolvendo funges diversas;
o [Fornecer experiéncias para que o aluno consiga discernir qual funcdo modela

determinado problema;

o Dar aos estudantes um olhar critico diante das situaces cotidianas, vendo as

funcbes como grande auxiliar;

o Entender a importancia de se desenvolver a habilidade de encontrar padrbes no

cotidiano.

PROGRAMA

Unidade 1 - Revisdo de Matematica Bésica
- Operacdes aritméticas bésicas;

- Divisdo Proporcional e Regras de Trés;

- Porcentagem.

Unidade 2 - Noc¢6es de Conjuntos
- Formas de representar e tipos de conjunto;
- Subconjuntos, unido, interse¢ao e operagoes;
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- Problemas envolvendo conjuntos finitos.

Unidade 3 - Fungdes

- Relagdes;

- Definicéo de Funcao;

- Dominio, Contradominio e Imagem;

Unidade 4 - Funcdo Afim
- Definicdo e raiz;

- Interpretacéo grafica;

- Aplicacdes.

Unidade 5 - Funcdo Quadratica
- Definicdo e raizes;

- Interpretacéo gréfica;

- Aplicacdes.

Unidade 6 - Funcdo Exponencial

- Reviséo de potenciacdo e radiciagéo;
- Definicdo e Interpretacao grafica;

- Aplicacdes.

Unidade 7 - Funcéo Logaritmica
- Definicdo e Interpretacao grafica;
- Aplicacdes.

Unidade 8 - Sequéncias e Progressoes

- Padrdes geométricos e Sequéncias;

- Progressdes Aritméticas (Termo geral e soma dos termos);
- Progressdes Geomeétricas (Termo geral e soma dos termos).

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/dialogadas, estudos colaborativos, trabalhos de pesquisa e
seminarios, utilizando recursos multimidia, jogos pedagdgicos.

RECURSOS

- Livros, videos, software
- Data show, extensdo, notebook
- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD, art. 95, § 1° do IFCE. Como
instrumentos de avaliacdo serdo utilizados provas, seminérios, trabalhos dirigidos e
verificagdo continua de aprendizagem. Tais instrumentos seréo aplicados ao final e/ou
no decorrer da Unidade de Ensino. A utilizacdo de cada instrumento avaliativo estard
relacionada a natureza da unidade didatica estudada.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicacdes: v. 1. 2. ed. S&o Paulo: Atica, 2014.
2 v. ISBN 978-85 08 12912-6.
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LIMA, E. L. Temas e problemas elementares. 5. ed. Rio de Janeiro: Sociedade
Brasileira de Matematica, 2013. 2013 p. (Colecdo PROFMAT). ISBN 9788585818766.

PAIVA, M. Matematica. Sdo Paulo: Moderna, 2009. v. 01. 256 p. ISBN
9788516063641.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

IEZZI, G. Matematica 1: ciéncia e aplicacOes. 9. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016. v. 1.
288 p. ISBN 9788547205355.

GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R, GIOVANNI JUNIOR, J. R. Matematica
completa: ensino médio. Sao Paulo: FTD, 2002. Unico. 592 p. ISBN 8532248276.

GENTIL, N. Matemaética para o 2° grau. S&o Paulo: Atica, 1998. v. 1. 456 p. ISBN
5-08-05918-3.

BARROSO, J. M. Conex0es com a matematica. Sdo Paulo: Moderna, 2010. v. 01.
408 p. ISBN 9788516065539.

BUCCHI, P. Curso pratico de matematica 1. Sdo Paulo: Moderna, 1998. v. 01. 559
p. ISBN 8516019594,

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
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e
MEE INSTITUTO FEDERAL | campus

Ceara Iguatu
DIRETORIA DE ENSINO DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E
DIETETICA PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Matematica Il

Cadigo:
Carga Horaria Total: 80 h CH Tedrica: 80 h CH Pratica:
CH - Prética como Componente

Curricular do Ensino:

Numero de Créditos: 4

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 2° Ano

EMENTA

Trigonometria. Matrizes. Determinantes e Sistemas Lineares. Analise Combinatéria e
Probabilidade.

OBJETIVOS

- Ampliar os conhecimentos sobre Trigonometria, partindo da Geometria plana em
triangulos retangulos.

- Construir saberes que possibilitem analisar, relacionar, comparar, classificar, ordenar,
sintetizar, avaliar, generalizar e criar;

- Desenvolver habilidades para modelar situagdes-problema, por meio do conceito de
representacdo matricial;

- Compreender as técnicas de contagem e probabilidade, desenvolvendo senso critico
diante da resolucdo de problemas de combinatéria e probabilidade, na tomada de
decisoes frente a fendmenos de caréater aleatorio.

PROGRAMA

Unidade 1 - Trigonometria

- Trigonometria no Triangulo Retangulo;
- Trigonometria no Tridngulo Qualquer;
- Circulo Trigonomeétrico;

- Relagdes Fundamentais.

Unidade 2 - Matrizes e Determinantes
- Definigéo e propriedades de Matrizes;
- Operagdes com Matrizes;




123

- Determinantes, conceitos e aplicaces.
- Sistemas Lineares (conceito, técnicas de resolucdo, aplicagdes).

Unidade 3 - Anélise Combinatdria e Probabilidade
- Principio Fundamental da Contagem;

- PermutagOes Simples e com Repeticdo;

- Combinacéo Simples;

- Probabilidade, conceito e aplicagoes;

- Propriedades e Teoremas das Probabilidades.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/dialogadas, estudos colaborativos, trabalhos de pesquisa e
seminarios, utilizando recursos multimidia, jogos pedagogicos.

RECURSOS

- Livros, videos, software
- Data show, extensdo, notebook
- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD, art. 95, 8 1° do IFCE. Como
instrumentos de avaliacdo serdo utilizados provas, seminarios, trabalhos dirigidos e
verificagdo continua de aprendizagem. Tais instrumentos serdo aplicados ao final e/ou
no decorrer da Unidade de Ensino. A utilizacdo de cada instrumento avaliativo estara
relacionada a natureza da unidade didatica estudada.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicacdes: v. 2. 2. ed. Sdo Paulo: Atica, 2014.
2 v. ISBN 978-85 08 12912-6.

LIMA, E. L. Temas e problemas elementares. 5. ed. Rio de Janeiro: Sociedade
Brasileira de Matematica, 2013. 2013 p. (Colecdo PROFMAT). ISBN 9788585818766.

PAIVA, M. Matematica 2. Sdo Paulo: Moderna, 2009. v. 02. 256 p. ISBN
9788516063641.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

IEZZI, G.; DOLCE, O. Matematica 2: ciéncia e aplicacdes. 9. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2016. v. 2. 288 p. ISBN 9788547205379.

GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R.; GIOVANNI JUNIOR, J. R. Matematica
completa: ensino médio. S&o Paulo: FTD, 2002. Unico. 592 p. ISBN 8532248276.

GENTIL, N. Matematica para o 2° grau. S&o Paulo: Atica, 1998. v. 2. 456 p. ISBN
85-08-05918-3.

BARROSO, J. M. Conexdes com a matematica. Sdo Paulo: Moderna, 2010. v. 02.
408 p. ISBN 9788516065539.
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BUCCHI, Paulo. Curso pratico de matematica 1. Sdo Paulo: Moderna, 1998. v. 02,
559 p. ISBN 8516019594.

Coordenador (a): Setor Pedagogico:
(1 1
[ ] |
MEE INSTITUTO FEDERAL | campus
Bl cCears lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Matematica 111

Cddigo:
Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 80 h CH Prética:
CH - Pratica como Componente Curricular do
Ensino:
Numero de Créditos: 4
Pré-Requisito: Nenhum
— Técnico Integrado ao Ensino
Nivel: o
Médio
Ano: 3° Ano
EMENTA

Geometria Plana. Geometria Espacial. NogOes de Estatistica Descritiva. Geometria
Analitica.

OBJETIVOS

- Ampliar os conhecimentos sobre Trigonometria, partindo da Geometria plana em
triangulos retangulos.

- Construir saberes que possibilitem analisar, relacionar, comparar, classificar, ordenar,
sintetizar, avaliar, generalizar e criar;

- Desenvolver habilidades para modelar situagdes-problema, por meio do conceito de
representacdo matricial;

- Compreender as técnicas de contagem e probabilidade, desenvolvendo senso critico
diante da resolucdo de problemas de combinatdria e probabilidade, na tomada de
decisdes frente a fendmenos de carater aleatorio.

PROGRAMA

Unidade 1 - Introducdo & Geometria Plana

- Conceitos, defini¢bes e nocbes primitivas de entes geomeétricos (Ponto, Reta, Plano,
Triangulos)

- Resolucéo de triangulos (Classificagdo, soma dos angulos internos, Teoremas)
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- Semelhanca de Triangulos, Teorema de Tales
- Area de Figuras planas, conceitos e aplicacfes

Unidade 2 - Introducéo & Geometria Espacial

- Conceito de Poliedros e figuras tridimensionais.

- Nocéo intuitiva de volume de figuras tridimensionais.

- Estudo de Prismas e Cilindros (Superficies e Volumes).
- Estudo de Pirdmides e Cones (Superficies e Volumes).
- Estudo de Esferas (Superficies e Volumes).

Unidade 3 - Estatistica Descritiva

- Introducédo ao estudo de estatistica (conceito de amostra, universo, distribuicdo de
frequéncias)

- Tabelas de distribuicédo de frequéncia

- Gréficos em estatistica

- Medidas de tendéncia central (Média, Mediana e Moda)

- Medidas de dispersédo (Variancia e Desvio Padréo)

Unidade 4 - Introducdo a Geometria Analitica

- Nocéo de Plano Cartesiano (Ponto, Coordenadas, Orientacdo)

- Distancia entre dois pontos no plano, ponto médio de um segmento.

- Estudo da reta (Lugar Geométrico e Representacao de equacdes)

- Estudo da circunferéncia (Lugar Geométrico e Representacéo de equagdes).

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/dialogadas, estudos colaborativos, trabalhos de pesquisa e
seminarios, utilizando recursos multimidia, jogos pedagdgicos.

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD, art. 95, 8 1° do IFCE. Como
instrumentos de avaliacdo serdo utilizados provas, seminarios, trabalhos dirigidos e
verificagdo continua de aprendizagem. Tais instrumentos serdo aplicados ao final e/ou
no decorrer da Unidade de Ensino. A utilizacdo de cada instrumento avaliativo estara
relacionada a natureza da unidade didatica estudada.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto e aplicagfes: v. 3. 2. ed. Sdo Paulo:
Atica, 2014. 2 v. ISBN 978-85 08 12912-6.

LIMA, Elon Lages. Temas e problemas elementares. 5. ed. Rio de Janeiro: Sociedade
Brasileira de Matematica, 2013. 2013 p. (Colecdo PROFMAT). ISBN 9788585818766.
PAIVA, Manoel. Matematica. Sdo Paulo: Moderna, 2009. v. 03. 256 p. ISBN
9788516063641.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

IEZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo. Matematica 3: ciéncia e aplicacGes. 9. ed. S&o
Paulo: Saraiva, 2016. v. 3. 256 p. ISBN 9788547205393.
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GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto; GIOVANNI JUNIOR, José Ruy.
Matematica completa: ensino médio. Sio Paulo: FTD, 2002. Unico. 592 p. ISBN
8532248276.

GENTIL, Nelson. Matematica para o 2° grau. Sdo Paulo: Atica, 1998. v. 1. 456 p.
ISBN 85-08-05918-3.

BARROSO, Juliane Matsubara. Conexdes com a matematica. Sdo Paulo: Moderna,
2010. v. 01. 408 p. ISBN 9788516065539.

MUCELIN, Carlos Alberto. Estatistica. Fortaleza: Livro Técnico, 2010. 120 p.
(Gestdo e Negocios). ISBN 9788563687081.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
(11
[ ] |
EEE INSTITUTO FEDERAL | campus
Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Biologia |

Cddigo:

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 80 h CH Prética:

CH - Pratica como Componente
Curricular do Ensino:

Numero de Creéditos: 4

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Teécnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 1° Ano

EMENTA

O conhecimento cientifico e as Ciéncias da Natureza. Niveis de organizacdo da vida.
Citologia (I): membrana celular e citoplasma. O codigo genético e a sintese de
proteinas. Citologia (I1): nucleo celular, cromossomos e mitose. Reproducdo, meiose,
embriologia e histologia humana. Reproducdo humana. Metabolismo energético.

OBJETIVO

Entender o método cientifico como propulsor de hipéteses que explicam os fendmenos
naturais. Compreender qual o papel da ciéncia na construcdo do conhecimento acerca
da “vida” através do estudo dos processos metabdlicos celulares e da sua importancia
na funcionalidade do organismo, possibilitando a aplicacdo desses conhecimentos no
cotidiano. Identificar as principais estruturas do sistema reprodutor humano, processos
de desenvolvimento embrionario e as caracteristicas dos principais tecidos humanos.

PROGRAMA

Unidade 1 - O conhecimento cientifico e as Ciéncias da Natureza
1.1. Fundamentos do pensamento cientifico
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1.2. O método hipotético-dedutivo em ciéncia
1.3. Exemplos de aplicagdo da metodologia cientifica
e Osexperimentos de Charles e Francis Darwin, os experimentos de Karl Jansky.
1.4. A comunicag&o entre os cientistas
1.5. Areas do conhecimento cientifico sobre a natureza
« As Ciéncias Naturais, Fisica, Quimica e Biologia.

Unidade 2 - Niveis de organizacéo da vida
2.1. Caracteristicas dos seres vivos
o Composicdo quimica dos seres vivos, a organizacdo celular, o metabolismo,
reacdo e movimento, crescimento e reproducdo, variabilidade genética e
biodiversidade, adaptacéo e evolugéo.
2.2. Niveis de organizacdo da vida

Unidade 3 - Citologia (I): membrana celular e citoplasma
3.1 O estudo das ceélulas
« Microscopios fotbnicos e microscopios eletronicos, células eucariéticas e
células procaridticas.
3.2 As membranas biologicas ou biomembranas
« [Fagocitose e pinocitose.
3.3 O citoplasma da célula eucariotica
e O reticulo endoplasmatico, complexo golgiense, os lisossomos e digestao
intracelular, o citoesqueleto, centriolos, cilios e flagelos, mitocondrias e
cloroplastos.

Unidade 4 - O codigo genético e a sintese de proteinas.
4.1. Cromossomos em agdo: duplicacdo e transcrigdo génicas.
e A estrutura molecular do DNA;
e A duplicacdo semiconservativa do DNA
o Asintese de RNA: transcricdo génica.
4.2. Sintese de proteinas e traducdo génica
e Tipos de RNA e suas funcdes;
e RNA mensageiro (RNAmM);
e RNA transportador (RNALt);
e RNA ribossomico (RNAr);
e Asintese da cadeia polipeptidica;
e Os limites de um gene.

Unidade 5 - Citologia (11): nucleo celular, cromossomos e mitose
5.1. Organizacao do ndcleo celular
« Cromatina e nucléolo.
5.2. A arquitetura dos cromossomos
e Cromaétides-irmas e centrdmero, cromossomos homoélogos, cromossomos
sexuais e autossomos.
5.3. Citogenética humana
o Alteracfes cromossdmicas na espécie humana, Sindrome de Down, Sindrome
de Turner e Sindrome de Klinefelter.
5.4. Dividir para multiplicar: mitose
e O ciclo celular, mitose, citocinese, diviséo celular e cancer.
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Unidade 6 - Reproducéo, meiose, embriologia e histologia humana
6.1. Tipos de reproducéo
e Reproducédo assexuada e reproducéo sexuada.
6.2. Meiose
o As etapas da meiose.
6.3. Gametogénese nos animais
o Espermatogénese e ovulogénese em mamiferos.
6.4. Fecundagdo e formacéo do zigoto nos animais
6.5. Segmentacao e formacéo da blastula
o Tipos de ovos e segmentacao
6.6. Formac&o da géstrula
o A formacao dos folhetos germinativos
6.7. Organogénese
e [Formacéo do tubo nervoso e da notocorda, desenvolvimento do mesoderma e
do endoderma
6.8. Anexos embrionarios
« Saco vitelinico, alantoide, &mnio, corio.
6.9. Histologia humana
« Principais tecidos: epitelial, conjuntivo, muscular e nervoso.

Unidade 7 - Reproduc¢do humana
7.1. Sistema genital feminino
o Pudendo feminino, vagina, Utero, tubas uterinas e ovarios.
7.2. Sistema genital masculino
« Pénis, bolsa escrotal e testiculos, ductos deferentes e glandulas acessorias.
7.3. Hormonios relacionados a reproducao
o Gonadotrofinas: FSH e LH, estrogeno e progesterona, testosterona e controle
hormonal do ciclo menstrual.
7.4. Gravidez e parto
« Fecundacdo e nidacdo, placenta, fase fetal, parto e gémeos.

Unidade 8 - Metabolismo energético
8.1 Energia para a vida
e ATP, a “moeda energética” do mundo vivo.
8.2. Fotossintese
o Ciclo das pentoses e a sintese de glicidios.
8.3. Quimiossintese
8.4. Respiracdo aerobica
o Glicadlise, Ciclo de Krebs, ou ciclo do acido citrico, fosforilacdo oxidativa
8.5. Fermentacéo
o A importéncia da fermentacdo para a humanidade.

METODOLOGIA DE ENSINO

Os contetdos programaticos serdo abordados por meio de aulas expositivas/dialogadas,
utilizando o livro didatico, recursos multimidia, trabalhos de pesquisa e seminarios.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento da Organizagédo Didatica - ROD no Art. 95. tera carater
diagnostico, formativo, continuo e processual e que ocorrerd nos seus aspectos
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qualitativos e quantitativos, sendo que, os qualitativos tém que sobrepor o0s
quantitativos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Moderna plus: ciéncias da natureza e suas tecnologias. -- 1. ed. -- Sdo Paulo:
Moderna, 2020. Varios autores. Obra em 6 v. Contetido: O conhecimento cientifico.

Moderna plus: ciéncias da natureza e suas tecnologias. -- 1. ed. -- Sdo Paulo:
Moderna, 2020. Varios autores. Obra em 6 v. Contetdo: Ciéncia e tecnologia.

Moderna plus: ciéncias da natureza e suas tecnologias. -- 1. ed. -- Sdo Paulo:
Moderna, 2020. Varios autores. Obra em 6 v. Contetdo: Humanidade e ambiente.

AMABIS, José Mariano. Biologia: v. 1: biologia das celulas. 3. ed. Sdo Paulo:
Moderna, 2010. v. 1. 440 p. ISBN 9788516065829.

BOSCHILIA, CLEUZA. Manual compacto de biologia - 12 ed. - Sdo Paulo: Rideel,
2010. Biblioteca Virtual Pearson - BVU - IFCE.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia moderna: Amabis
& Martho 1. So Paulo: Moderna, 2016. v. 1. 240 p. ISBN 9788516105204.

LINHARES, Sérgio de Vasconcellos; GEWANDSZNAIDER, Fernando. Biologia
hoje: v. 1: citologia, reproducéo e desenvolvimento, histologia, origem da vida. 15. ed.
Séo Paulo: Atica, 2012. 432 p. ISBN 8508064985.

PEZZI, Antonio; GOWDAK, Demétrio; MATTOS, Neide Simdes de. Biologia: v. 1:
citologia, embriologia, histologia. S&o Paulo: FTD, 2010. v. 1. 192 p. (Biologia). ISBN
9788532273031.

AMABIS, José Mariano. Biologia: biologia das células. Sdo Paulo: Moderna, 2004.
v. 1. 464 p. ISBN 8516043223.

PAULINO, Wilson Roberto. Biologia: v. 1: citologia, histologia. S&o Paulo: Atica,
2008. v. 1. 320 p. ISBN 9788508098682.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
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MEE INSTITUTO FEDERAL | campus
Bl cCear lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Biologia Il

Cddigo:

Carga Horaria Total: 80h ggﬁ;e:éggﬁ: 80 h CH
CH - Pratica como Componente Curricular

do Ensino:

Numero de Creéditos: 4

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 2° Ano

EMENTA

Classificacdo dos Seres Vivos. Os seres mais simples: virus, bactérias, arqueas,
protoctistas e fungos. Grandes Grupos Vegetais. Morfologia e Fisiologia Vegetal das
Angiospermas. Anatomia e fisiologia dos animais. Fisiologia humana: digestéo,
respiracéo, circulacdo do sangue e excrecao.

OBJETIVO

Entender a diversidade biologica e como o ser humano esta envolvido com a natureza.
Compreender a vida microscopica e quais suas implicacdes na biologia. Identificar as
caracteristicas gerais dos grandes grupos vegetais, e conhecer a morfologia e fisiologia
das angiospermas. Compreender os principais mecanismos da fisiologia humana.

PROGRAMA




131

Unidade 1 - Classificacdo dos Seres Vivos
1.1. Nog0es da classificagdo dos seres vivos
o Aclassificacdo de Lineu, a nomenclatura binomial,
« Sisteméatica moderna e evolucionismo;
« Arvores filogenéticas, a classificacdo segundo a cladistica;
e Os principais grupos de seres vivos, 0S virus: vivos ou ndo vivos?

Unidade 2 - Os seres mais simples: virus, bactérias, arqueas, protoctistas e fungos.
2.1. Virus
2.2. Bactérias e arqueas
o A célula bacteriana, as arqueas.
2.3. Protoctistas: algas e protozoarios
o Adiversidade das algas, a diversidade dos protozoarios.
2.4. O reino dos fungos
e Areproducdo dos fungos
1.5. Como os seres microscépicos afetam nossa vida
« Doengas causadas por virus;
e A importancia das bactérias em nossa vida;
« Importéncia ecoldgica e econémica das algas, protozoarios causadores de
doencas, importancia ecoldgica e econdmica dos fungos.

Unidade 3 - Grandes Grupos Vegetais
3.1. Origem e classificagéo das plantas
e Grandes grupos de plantas atuais.
3.2. Reproducédo em alguns grupos de plantas
e Grandes grupos de plantas atuais, reproducéo e ciclo de vida de uma briofita,
reproducdo e ciclo de vida de uma pteriddfita, reproducéo e ciclo de vida de
uma gimnosperma, reproducao e ciclo de vida de uma angiosperma, evolucao
do ciclo de vida das plantas.

Unidade 4 - Morfologia e Fisiologia Vegetal das Angiospermas.
4.1. Organizacdo corporal das plantas angiospermas
e Raiz, caule e folha.
4.2. Desenvolvimento e tecidos das plantas com sementes.
o Germinacgdo da semente, meristemas, diferenciagéo celular e tecidos vegetais.
4.3. Horménios vegetais e controle do desenvolvimento
« Auxinas, giberilinas, citocininas, &cido abscisico e etileno.
4.4. Fitocromos e desenvolvimento
e Luz e germinagdo de sementes, luz e floragdo.
4.5. Fisiologia das plantas angiospermas
« Nutricdo das plantas: fotossintese e nutrientes minerais, absor¢do e condugdo
da seiva mineral, producdo e conducéo da seiva organica,

Unidade 5 - Anatomia e fisiologia dos animais
5.1. A diversificagdo no Reino Animal
e Multicelularidade, animais diblasticos e animais triblasticos, simetria, animais
protostdmios e animais deuterostdmios, cavidades corporais e metameria, uma
filogenia animal.

5.2. Principais grupos animais
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o Poriferos, ou esponjas, cnidarios, ou celenterados, platelmintos, ou vermes
achatados, nematddeos, ou vermes cilindricos, moluscos, anelideos, ou vermes
segmentados, artropodes, equinodermos e cordados.

5.3. Sistemas corporais dos animais.
o Sistemas digestivos, sistemas respiratorios, sistemas circulatorios e sistemas
excretores.

Unidade 6 - Fisiologia humana: digestdo, respiracdo, circulacdo do sangue e
excregao
6.1. A nutrigdo humana
o O sistema digestorio e suas fungdes
6.2. Respiragéo
6.3. Sistema cardiovascular e circulacdo do sangue e da linfa
Vasos sanguineos, sangue, circulacdo linfatica.
6.4. Sistema urinario
Estrutura do rim e funcéo renal.

Unidade 7 - Integracdo e controle do corpo humano
7.1. O sistema nervoso.
« Sistema nervoso central e o sistema nervoso periférico.
7.2. Os sentidos
« Paladar, olfato, audicdo, equilibrio e visao.
7.3. O sistema endocrino.
o Hipofise, glandula tiredide, glandulas paratiredides, péancreas, glandulas
adrenais e gonadas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Os conteudos programaticos serdo abordados por meio de aulas expositivas, utilizando
o livro didatico, recursos multimidia, trabalhos de pesquisa e seminarios.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento da Organizacao Didatica - ROD no Art. 95. tera caréater
diagnostico, formativo, continuo e processual e que ocorrerd nos seus aspectos
qualitativos e quantitativos, sendo que, os qualitativos tém que sobrepor o0s
quantitativos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Moderna plus: ciéncias da natureza e suas tecnologias. -- 1. ed. -- Sdo Paulo:
Moderna, 2020. Varios autores. Obra em 6 v. Contetido: O conhecimento Cientifico.
Moderna plus: ciéncias da natureza e suas tecnologias. -- 1. ed. -- Sdo Paulo:
Moderna, 2020. Varios autores. Obra em 6 v. Contetdo: Agua e vida.

Moderna plus: ciéncias da natureza e suas tecnologias. -- 1. ed. -- Sdo Paulo:
Moderna, 2020. Varios autores. Obra em 6 v. Conteldo: Matéria e energia.

AMABIS, José Mariano. Biologia: biologia dos organismos. 3. ed. Sdo Paulo:
Moderna, 2010. v. 2. 584 p. ISBN 9788516065843.

BOSCHILIA, CLEUZA. Manual compacto de biologia - 12 ed. - S&o Paulo: Rideel,
2010. Biblioteca Virtual Pearson - BVU - IFCE.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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AMABIS, José Mariano. Biologia em contexto: v. 3: a diversidade dos seres Vvivos.
Sao Paulo: Moderna, 2013. v. 3. 320 p. ISBN 9788516092863.

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia moderna: Amabis
& Martho 2. Séo Paulo: Moderna, 2016. v. 2. 279 p. ISBN 9788516105228.

LINHARES, Sergio de Vasconcellos; GEWANDSZNAIDER, Fernando. Biologia
hoje: v. 2: 0s seres vivos. 12. ed. S&o Paulo: Atica, 2012. v. 2. 584 p., il. ISBN
9788508115587.

PEZZI, Antonio. Biologia: v. 2: seres vivos, anatomia e fisiologia humanas. S&o Paulo:
FTD, 2010. v. 2. 368 p. (Biologia). ISBN 9788532273055.

MENDONCA, V.; LAURENCE, J. Biologia: v. 2: os seres vivos. Sdo Paulo: Nova
Geracdo, 2010. v. 2. 416 p., il. (Biologia para a nova geracao). ISBN 9788576780656.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
L1 1
[ ]
MEE INSTITUTO FEDERAL | campus
Ceara Iguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Biologia Il

Cadigo:

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 80h CH Préatica: 00h

CH - Préatica como Componente
Curricular do Ensino:

Numero de Créditos: 4

Pré-requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 3° Ano

EMENTA

Leis da heranca genética. As bases cromossdmicas da heranca. Genética e
Biotecnologia na atualidade. Origem do universo e da vida. Fundamentos da evolucéo.
A origem de novas espécies e dos grandes grupos de seres vivos. Evolugdo humana.
Relacbes ecologicas. Dinamica das populacbes e sucessdo ecologica. Poluicdo
ambiental e reciclagem. Sustentabilidade ambiental.

OBJETIVO
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Analisar as Leis de Mendel e suas abrangéncias. Preparar os alunos para entender
conceitos em biotecnologia. Conhecer as teorias evolutivas, as caracteristicas dos
processos de evolugdo bioldgica e 0s mecanismos que 0s orientam na evolugdo das
espécies e do ser humano. Entender a origem do universo e da vida. Entender as
relacBes ecologicas e das populacdes discutindo a importancia da preservacao e
conservacédo da biodiversidade.

PROGRAMA

Unidade 1. As leis da heranca.
1.1 Gregor Mendel e as origens da genética
e A ervilha como material experimental;
e A deducdo da lei da separacédo dos fatores;
1.2 Conceitos basicos em Genética.
o Teoria das probabilidades aplicada a Genética;
o Resolvendo um problema de Genética;
1.3 Alelos mdaltiplos, dominéancia incompleta e codominancia.
e Alelos multiplos;
e Dominancia incompleta;
e Codominancia.
1.4 Heranca de grupos sanguineos na espécie humana.
« Sistema ABO;
« Genética do sistema ABO;
o Sistema Rh;
o Genética do sistema Rh e incompatibilidade materno-fetal.
Unidade 2 - Bases cromossdmicas da heranca
2.1. A segregacéo independente dos genes
e A base celular da segregacdo: meiose.
2.2. Interacdo entre genes com segregacgéo independente.
e Heranca quantitativa, ou heranca poligénica
2.3. Genes localizados no mesmo cromossomo
e A permutacdo como causa da quebra da ligacdo génica
2.4. Genes localizados em cromossomos sexuais
e Heranca de genes ligados ao cromossomo X;
e A hipGtese da compensacdo de dose.
Unidade 3 - Genética e biotecnologia na atualidade
3.1. Melhoramento genético.
o Problemas decorrentes do melhoramento genético e heterose, ou vigor hibrido.
3.2. Engenharia Genética.
e “Tesouras” moleculares: enzimas de restri¢ao.
3.3. Clonagem de DNA e Engenharia Genética
o Plasmidios como vetores da clonagem;
e Virus bacteriofagos como vetores da clonagem de DNA;
e Bactérias como “fabricas” de proteinas humanas;
3.4. Misturando genes entre espécies: transgénicos
e Como sdo produzidos os animais transgénicos?
« Transgénicos entre animais e plantas.
3.5. Desvendando o genoma humano.
e O Projeto Genoma Humano.
Unidade 4 - Origens do Universo, do Sistema Solar e da vida na Terra.
4.1. A origem do Universo e do Sistema Solar.
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o Ateoria da grande exploséo, ou do big bang;
e Aorigem do Sistema Solar.
4.2. A origem da vida na Terra
o Teoria da evolucdo molecular;
e A origem das primeiras células vivas, as hipoteses heterotrofica e autotréfica.
4.3. Um pouco de historia: abiogénese versus biogénese.
e A queda da teoria da geracao espontanea (abiogénese);
o Pasteur e a refutacdo definitiva da abiogénese;
« Pesquisas sobre geracdo espontanea levam a novas tecnologias.
Unidade 5 - Fundamentos da evolucéo bioldgica
5.1. O pensamento evolucionista
e As ideias evolucionistas de Lamarck;
e As ideias evolucionistas de Darwin;
e O conceito darwiniano de selecédo natural.
5.2. Evidéncias da evolucéo biologica
e O documentario fossil;
e Anatomia comparada e evolugéo;
o Evidéncias genéticas da evolucéo.
5.3. A teoria evolucionista moderna
A variabilidade genética;
Recombinagéo génica;
A selecdo natural,
o Selecdo natural e adaptacao.
Unidade 6 - A formacao de novas espécies e dos grandes grupos de seres vivos
6.1. O processo evolutivo e a diversificagédo da vida.
« Arvores filogenéticas;
« Como a vida se diversifica: anagénese e cladogénese;
o A formacao de novas espeécies, ou especiacao;
« Tipos de isolamento reprodutivo.
6.2. A origem dos grandes grupos de seres Vivos.
o O tempo geoldgico;
e Avida nos mares primitivos;
o A"explosao" de vida no periodo Cambriano;
e A expansdo da vegetacao;
e A origem dos tetrapodes.
Unidade 7 - A evolucdo humana
7.1. Nosso parentesco evoluiu com os grandes macacos.
o Comparacdes entre seres humanos e 0s grandes macacos.
7.2. Nossa origem primata.
e Tendéncias evolutivas na linhagem primata.
8.3. A linhagem humana
e Tendéncias evolutivas nos predecessores do género Homo;
e O aparecimento e a evolucdo do Homo erectus;
o Os neandertalenses (Homo sapiens neanderthalensis);
e A espécie humana moderna: Homo sapiens sapiens;
e Evolucéo e cultura.
Unidade 8 - Relagdes ecoldgicas
8.1. Habitat e nicho ecoldgico
e O principio da exclusdo competitiva.
8.2. Relagbes ecoldgicas intraespecificas
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o Competicao intraespecifica e cooperacao intraespecifica.
8.3. Relagdes ecoldgicas interespecificas
o Competicdo interespecifica, interacdes trdficas, parasitismo, mutualismo,
comensalismo e inquilinismo, o conceito de simbiose, resumo das relagdes
ecologicas interespecificas.
Unidade 9 - Dindmica das populages e sucessao ecoldgica
9.1. Caracteristicas das populac@es bioldgicas
O conceito de populacdo, densidade populacional, taxas populacionais, taxas
de natalidade e de mortalidade, indice de fertilidade, crescimento populacional.
9.2. Fatores que regulam o tamanho populacional
A exploséo populacional da humanidade.
9.3. Sucessao ecoldgica
9.4. Os grandes biomas do mundo
O conceito de bioma, dominios morfoclimaticos e biomas do Brasil.
Unidade 10 - Polui¢cédo ambiental e reciclagem
10.1. Poluicdo ambiental
o Poluicéo do ar, poluicdo da agua, poluicdo do solo, polui¢do sonora, poluigdo
visual e poluicdo radioativa.
10.2. Reciclagem
o Reciclagem de metal, reciclagem de vidro, reciclagem de papel, reciclagem de
pléstico.
Unidade 11 - Sustentabilidade ambiental
11.1. O conceito de sustentabilidade ambiental
11.2. Poluicdo e desequilibrios ambientais.
o Poluicdo, desmatamento, introducdo de espécies exoticas e extingao.
11.3. Alternativas para o futuro
« Alternativas energeéticas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Os contetidos programaticos serdo abordados por meio de aulas expositivas, utilizando
o livro didatico, recursos multimidia, trabalhos de pesquisa e seminarios.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento da Organizacao Didéatica - ROD no Art. 95. tera caréater
diagnostico, formativo, continuo e processual e que ocorrerd nos seus aspectos
qualitativos e quantitativos, sendo que, os qualitativos tém que sobrepor o0s
quantitativos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Moderna plus: ciéncias da natureza e suas tecnologias. -- 1. ed. -- Sdo Paulo:
Moderna, 2020. Varios autores. Obra em 6 v. Contetido: Ciéncia e tecnologia.
Moderna plus: ciéncias da natureza e suas tecnologias. -- 1. ed. -- Sdo Paulo:
Moderna, 2020. Varios autores. Obra em 6 v. Contetdo: Universo e evolucao.
Moderna plus: ciéncias da natureza e suas tecnologias. -- 1. ed. -- Sdo Paulo:
Moderna, 2020. Varios autores. Obra em 6 v. Contetdo: Humanidade e Ambiente.
AMABIS, José Mariano. Biologia: v. 3: biologia das populacdes. 3. ed. Sdo Paulo:
Moderna, 2010. v. 3. 376 p. ISBN 9788516065874.

BOSCHILIA, CLEUZA. Manual compacto de biologia - 12 ed. - S&o Paulo: Rideel,
2010. Biblioteca Virtual Pearson - BVU - IFCE.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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AMABIS, José Mariano. Biologia em contexto: v. 3: a diversidade dos seres Vvivos.
Sao Paulo: Moderna, 2013. v. 3. 320 p. ISBN 9788516092863.

LINHARES, Sérgio de Vasconcellos; GEWANDSZNAIDER, Fernando. Biologia
hoje: v. 3: genética, evolucao, ecologia. 12. ed. Sdo Paulo: Atica, 2012. v. 3. 432 p., il.
ISBN 9788508117048.

MENDONCA, V. Biologia: v. 3: 0 ser humano - genética - evolugdo. S&o Paulo: Nova
Geracdo, 2010. v. 3. 264 p. (Biologia para a nova geragdo). ISBN 9788576780670.

PEZZI, Antonio; GOWDAK, Demétrio; MATTOS, Neide Simdes de. Biologia: v. 3:
geneética, evolucdo e ecologia. Sdo Paulo: FTD, 2010. v. 3. 208 p. (Biologia). ISBN
9788532273079.

PAULINO, Wilson Roberto. Biologia: v. 3: genética, evolucao e ecologia. Sdo Paulo:
Atica, 2008. v. 3. 304 p. ISBN 9788508098729.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
(11
[ ]
BEE INSTITUTO FEDERAL | campus
[ Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Fisica |

Cadigo:

Carga Horaria Total: 40 h CH Tedrica: 30h CH Praética: 10h
CH - Pratica como Componente

Curricular do Ensino:

Numero de Créditos: 2

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Teécnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 1° Ano

EMENTA

Cinematica. Leis de Newton. Trabalho e Energia Mecéanica. Quantidade de movimento
e Impulso.

OBJETIVOS

- Possibilitar uma formacao bésica na ciéncia Fisica, a partir de uma visdo geral e clara
dos fundamentos da mecanica;
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- Interpretar e utilizar tabelas, graficos, e relacbes matematicas graficas para a
expressdo do saber fisico.

- Compreender as leis basicas da mecénica dentro da formulacdo conceitual e
matematica atuais com o objetivo de interpretar fenbmenos, prever situacdes e
encontrar solucdes adequadas para problemas aplicados aos sistemas mecanicos.

- Compreender os conceitos de trabalho e energia, bem como a relagdo entre os
conceitos de Impulso e de Quantidade de Movimento

- Desenvolver as competéncias basicas de se comunicar cientificamente e interagir com
0 mundo fisico, utilizando conceitos de mecanica.

PROGRAMA

Unidade 1.Cinematica:
1.1. Principais conceitos;
1.2. Movimento Uniforme;
1.3. Movimento Uniformemente Variado;
1.4. Lancamento vertical no vacuo;
1.5. Vetores: operagdes com vetores;
1.6. Composic¢édo de movimentos;
1.7. Langamento horizontal e Obliquo no vacuo;
1.8. Movimento Circular Uniforme.
Unidade 2. Leis de Newton:
2.1. As trés Leis de Newton e suas aplicacdes;
2.2. Dindmica do movimento Circular Uniforme;
Unidade 3. Trabalho e Energia Mecanica:
3.1. Energia Cinética e Energia Potencial;
3.2. Trabalho e Energia Cinética;
3.3. Energia potencial elastica;
3.4. Energia Mecanica: transformacao e conservacao;
3.5. Poténcia.
Unidade 4. Quantidade de movimento e Impulso:
4.1. Quantidade de movimento;
4.2. Impulso;
4.3. Relagéo entre Impulso e Quantidade de movimento;
4.4. Colisbes Mecanica e Analise da conservacdo da quantidade de movimento em
colisoes.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas a partir da problematizacéo, teorizacédo e aplicacdo dos
contetidos de mecanica, utilizando recursos tecnoldgicos interativos como animagdes
e simulacBes computacionais, atividades experimentais investigativas e aulas de campo
em ambientes ndo-formais de ensino.

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica - ROD, Art. 95, 8 1° do IFCE. Como
instrumentos de avaliacdo serdo utilizados provas, seminarios, trabalhos dirigidos e
verificagdo continua da aprendizagem. Tais instrumentos serdo aplicados no final e/ou
no decorrer da Unidade de Ensino. A utilizacdo de cada instrumento avaliativo estara
relacionada a natureza da unidade didatica estudada.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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MARTINI, G.; SPINELLI, W.; REIS, H.C. SANT'ANNA, B. CONEXOES COM A
FISICA 1. 3. ed. S&o Paulo: Moderna, 2016. 320 P. (V.3)

ALVARENGA, B.; MAXIMO, A. Curso de Fisica 1. Editora Scipione. Tépicos da
Fisica 1, Helou, Gualter e Newton, Editora Saraiva.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RAMALHO JUNIOR, F.; FERRARO, N. G.; SOARES, P. A. de T. OS
FUNDAMENTOS DA FISICA. 8. ed. Sao Paulo: Moderna, 2003. 3 v.

SCARPELLINI, C.; ANDREATTA, V. B. Manual Compacto de Fisica. Sdo Paulo:
Editora Rideel, 2012. ISBN 9788533948686. E-book. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788533948686. Acesso em: 25 out.
2021.

CALCADA, C. S.; SAMPAIO, J. L. Fisica classica: cinemética. Sdo Paulo: Atual,
1985. 279 p. (Fisica classica). ISBN 9788570560421.

BOSQUILHA, A.; PELEGRINI, M. Mini manual compacto de fisica: teoria e prética.
2. ed. Sdo Paulo: Rideel, 2003. 367 p. ISBN 9788533905874.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
(11
[ ] |
MENE INSTITUTO FEDERAL | campus
Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Fisica Il

Cddigo:

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 60h CH Prética: 20h
CH - Pratica como Componente

Curricular do Ensino:

NuUmero de Créditos: 4

Pré-Requisito Nenhum

Nivel: Teécnico Integrado ao Ensino Médio

Ano: 2° Ano

EMENTA

Calor e Temperatura. Trocas de calor. Termodinamica e suas Leis. Ciclo de Carnot.
OscilacGes e Ondas. Leis da reflexdo e da refracdo. Espelhos e lentes, difracdo e
interferéncia.

OBJETIVOS

- Interpretar e utilizar tabelas, graficos, e relacbes matematicas graficas para a
expressao do saber fisico;
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- Entender as Leis da Termodinamica e suas aplicacoes;

- Reconhecer a Fisica como producéo e construgcdo humanas, por meio do contato com
aspectos historicos e suas influéncias em diferentes contextos;

- Compreender as caracteristicas e propriedades das ondas, bem como a interpretacdo
dos fendmenos ondulatorios e acusticos;

- Investigar a forma como a energia de uma onda (longitudinal ou transversal) se
transmite através dos meios materiais de propagacéo e seus efeitos;

- Investigar situagBes-problema em fisica, identificando o problema, utilizando
modelos fisicos, generalizando de uma a outra situacdo, prevendo, avaliando e
analisando previsoes.

PROGRAMA

Unidade 1 - Calor e Temperatura:

1.1. Principais conceitos: Calor, Temperatura e Equilibrio térmico;

1.2. Termometria;

1.3. Calorimetria: calor especifico, calor latente, mudancas de fase, trocas de calor.

Unidade 2 - Termodinamica:

2.1. Equacgéo Geral do Gases Perfeitos;

2.2. Transformac0es: isotérmicas, isocoricas, isobaricas e adiabaticas;
2.3. Energia Interna e 12 Lei da Termodinamica;

2.4. Transformacdes Ciclicas e Ciclo de Carnot;

2.5. 2% Lei da Termodinamica e o conceito de Entropia;

2.6. Aplicacdes: maquinas térmicas e frigorificas.

Unidade 3 - Oscilacdes e ondas:

3.1. Principais conceitos: periodo, frequéncia, comprimento de onda e velocidade de
propagacao de uma onda;

3.2. Ondas em uma corda unidimensionais;

3.3. Oscilador massa-mola;

3.4. Péndulo Simples;

3.5. Ondas bidimensionais: difracdo e interferéncia;

3.6. Qualidades fisioldgicas do som.

Unidade 4 - Optica - reflexdo e refragéo da luz:
4.1. Principios da Optica Geométrica;

4.2. Leis da reflexdo;

4.3. Espelhos planos;

4.4. Reflexdo interna total e aplicacdes;

4.5. Leis da refracdo;

4.6. Formacao de imagens em espelhos esféricos;
4.7. Dispersao da luz: formacao do arco-iris.

4.8. Lentes esfericas: convergentes e divergentes;
4.9. A viséao e o olho humano

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas a partir da problematizacgéo, teorizacéo e aplicacdo dos
contetidos de mecanica, utilizando recursos tecnoldgicos interativos como animagdes
e simulacdes, atividades experimentais investigativas e aulas de campo em ambientes
ndo-formais de ensino.




141

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica - ROD, Art. 95, § 1° do IFCE. Como
instrumentos de avaliacdo serdo utilizados provas, seminarios, trabalhos dirigidos e
verificagdo continua da aprendizagem. Tais instrumentos serdo aplicados no final e/ou
no decorrer da Unidade de Ensino. A utilizacdo de cada instrumento avaliativo estara
relacionada a natureza da unidade didatica estudada.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOAS, N. V.;: DOCA, R. H.: BOSCOLI, G. J. FISICA. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2013. 320 P. (V.1)

ALVARENGA, B.; MAXIMO, A. Curso de Fisica 1. Editora Scipione. Tépicos da
Fisica 1, Helou, Gualter e Newton, Editora Saraiva.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RAMALHO JUNIOR, F.; FERRARO, N. G.; SOARES, P. A. de T. OS
FUNDAMENTOS DA FISICA. 8. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2003. 3 v. (1°).

SAMPAIOQ, J. L.; CALCADA, C. Fisica. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Atual, 2006.

TIPLER, A. P.; MOSCA, F. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2009.

FEYNMAN, R.; LEIGHTON, S. Licdes de Fisica. 2. ed. Porto Alegre: Bookman,
2008. v. 2.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
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g2
MENE INSTITUTO FEDERAL | campus

Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Fisica IlI

Cddigo:

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 60h CH Prética:
20h

CH - Préatica como Componente Curricular

do Ensino:

NuUmero de Créditos: 4

Pré-Requisito Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio

Ano: 3° Ano

EMENTA

Eletrizacdo; Forca elétrica e Campo elétrico; Potencial elétrico; Circuitos elétricos;
Magnetismo e ondas eletromagnéticas.

OBJETIVOS

« Compreender o0s processos de eletrizacdo dos corpos;
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* Aplicar a lei de Coulomb para calcular a forca elétrica entre cargas;

« Calcular o campo e o potencial elétricos gerado por diferentes distribui¢des de cargas;
* Entender a diferenga entre circuitos de corrente alternada e corrente continua;

* Operar com as grandezas fisicas nos circuitos de resistores e capacitores, tanto em
série quanto em paralelo;

* Relacionar a eletricidade com o magnetismo.

PROGRAMA

Unidade 1.Eletrostética:

1.1. Processos de eletrizacéo;

1.2. Lei de Coulomb;

1.3. Campo elétrico e suas linhas de forca;
1.4. Campo elétrico: cargas pontuais;

1.5. Campo elétrico Uniforme;

1.6. Potencial elétrico;

1.7. Diferenca de potencial elétrico.

Unidade 2. Circuitos elétricos:

2.1. Associacéo de resistores;

2.2. Associacdo de capacitores;

2.3. Lei de Ohm: tensdo, resisténcia e corrente elétrica;
2.4. Poténcia elétrica, corrente e voltagem;

2.5. Geradores elétricos em circuito;

2.6. Curva caracteristica do gerador.

Unidade 3. Magnetismo e Ondas eletromagnéticas:

3.1. Imas e suas propriedades;

3.2. Vetor inducdo magnética;

3.3. Campo magnético gerado por corrente elétrica;

3.4. Forca magnética;

3.5. Forca eletromagnética induzida em uma barra em movimento;
3.6. As leis de Faraday e Lenz;

3.7. O comportamento ondulatério dos campos elétricos e magnéticos;
3.8. O espectro eletromagneético.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas a partir da problematizacéo, teorizacédo e aplicacdo dos
contetidos de mecanica, utilizando recursos tecnoldgicos interativos como animagdes
e simulacdes, atividades experimentais investigativas e aulas de campo em ambientes
nédo-formais de ensino.

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica - ROD, Art. 95, 8 1° do IFCE. Como
instrumentos de avaliacdo serdo utilizados provas, seminérios, trabalhos dirigidos e
verificagdo continua da aprendizagem. Tais instrumentos serdo aplicados no final e/ou
no decorrer da Unidade de Ensino. A utilizacdo de cada instrumento avaliativo estara
relacionada a natureza da unidade didatica estudada.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

BOAS, N. V.;: DOCA, R. H.: BOSCOLI, G. J. FISICA. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2013. 320 P. (V.1)

ALVARENGA, B.; MAXIMO, A. Curso de Fisica 1. Editora Scipione. Topicos da
Fisica 1, Helou, Gualter e Newton, Editora Saraiva.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RAMALHO JUNIOR, F; FERRARO, N. G.; SOARES, P. A. de T. OS
FUNDAMENTOS DA FISICA. 8. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2003. 3 v. (1°).

SAMPAIOQ, J. L.; CALCADA, C. Fisica. 2. ed. Sao Paulo: Editora Atual, 2006.

TIPLER, A. P.; MOSCA, F. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2009.

FEYNMAN, R.; LEIGHTON, S. Lic¢des de Fisica. 2. ed. Porto Alegre: Bookman,
2008. v. 2.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
(11
[ ]
MEE INSTITUTO FEDERAL | campus
[ | Cearé lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Quimica |

Cadigo:

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica:40h CH Prética:0
CH - Pratica como Componente Curricular

do Ensino:

Numero de Créditos: 2

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio




145

Ano: 3° Ano

EMENTA

Classificacdo e propriedades da matéria. Processos de separacdo de misturas. Modelos
atbmicos. Distribuicdo eletrbnica. Tabela periddica. LigacGes quimicas. Forcas
intermoleculares. Compostos inorganicos.

OBJETIVO

- Definir, classificar e compreender a matéria e suas propriedades;

- Compreender a natureza fundamental da matéria;

- Identificar as particulas subatémicas;

- Realizar a distribuicéo eletrdnica de atomos neutros e ions;

- Compreender o uso e a divisdo da tabela periddica, bem como relacionar a
distribuicdo eletrénica dos elementos as suas respectivas posicoes;

- Listar as principais formas com que os elementos se ligam uns aos outros, associando
o tipo de ligacdo com as propriedades macroscépicas dos compostos formados;

- Associar nome e formula dos principais tipos de compostos inorganicos, bem como
compreender suas propriedades quimicas e os principais cuidados ao manusea-los.

PROGRAMA

Unidade 1 — Conceitos introdutorios:
o Grandezas fisicas: volume, massa, densidade, pressdo, temperatura e calor;
o Estados de agregacdo da matéria: pontos de fusdo e ebulicdo, mudancas de estado
fisico;
o Propriedades da matéria;
¢ Substancias e misturas;
o Meétodos de separacdo de misturas;

Unidade 2 — Estrutura atbmica:
o Eletricidade e radioatividade;
o Evolugdo dos modelos atbmicos: Dalton, Thomson, Rutherford, Bohr, Sommerfeld,
e Modelo basico do atomo: numero atdbmico, nimero de massa, isétopos, isdbaros,
isotonos e isoeletronicos;
o Numeros quanticos;
o Distribuico eletronica;

Unidade 3 — Tabela periddica:
o Classificacdo dos elementos;
o Propriedades periddicas;

Unidade 4 — LigacOes quimicas:
¢ Regra do octeto;
o LigacOes idnicas: formagdo, formula unitaria e propriedades dos compostos idnicos;
o LigacOes covalentes: formacdo, polaridade da ligacdo, geometria molecular,
polaridade da molécula;
o LigacOes metalicas;
o Forcas intermoleculares: dipolo induzido, dipolo permanente e liga¢6es de hidrogénio;

Unidade 5 — Compostos inorganicos:
e NuUmero de Oxidacao;
« Acidos;
o Bases;
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. Sais;
e Oxidos.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula serd expositiva-dialdgica com uso de quadro e data show, podendo ser complementada

através da realizacao de aulas préaticas ou visitas técnicas.

AVALIACAO

A avaliagdo ocorrera de forma continua ao longo da disciplina através da aplicacéo de provas
escritas, trabalhos, construcdo de relatorios e apresentacdo de semindrios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FONSECA, M. R. M. Quimica. Vol. 1. 1. ed. So Paulo: Atica, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPL

EMENTAR

FELTRE. R. Quimica. Vol. 1. 7. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008.

PERUZZO. T. M. CANTO. E. L. Quimica na abordagem do cotidiano. 1. 4. ed. Sdo Paulo:

Moderna, 2006.

USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica. Vol. 1. 12. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

Coordenador (a):

Setor Pedagdgico:

[ ] |
MEE INSTITUTO FEDERAL

Ceara

Campus
lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Quimica Il

Cddigo:

Carga Horaria Total: 80h

CH Tebrica:80h

CH Pratica:0

CH - Préatica como
Curricular do Ensino:

Componente

NUmero de Créditos:
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Preé-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 3° Ano

EMENTA

Gases. Estequiometria. SolugGes. Propriedades coligativas. Termoguimica. Cinética quimica.
Equilibrio molecular. Equilibrio iénico. Eletroquimica.

OBJETIVO

- Compreender, de forma mais aprofundada, o estado gasoso e suas propriedades;

- Analisar quantitativamente as reagdes quimicas por meio de calculos estequiométricos;

- Compreender os conceitos, o preparo e as propriedades das solugdes;

- Fazer previsdes acerca do contetdo energético relativo as reaces quimicas;

- Compreender 0s conceitos relativos a cinética quimica e a importancia deste assunto no
cotidiano;

- Analisar reacdes quimicas em equilibrio, bem como realizar analises quantitativas deste
estado;

- Compreender o principio de funcionamento de pilhas e baterias.

PROGRAMA

Unidade 1 — Gases:
e Teoria cinética dos gases;
Lei de Boyle, Lei de Charles, Lei de Gay-Lussac;
Hipotese de Avogadro;
Equacdo de Clapeyron;
Misturas gasosas;
Difusdo e efusdo.

Unidade 2 — Estequiometria:
e Calculos tedricos;
e Reagentes em excesso;
¢ Rendimento;
o Pureza de reagentes.

Unidade 3 — Solugdes:
o Expressdes fisicas de concentracao;
o Preparacdo de solucdes;
o Relag&o soluto e solugdo;
o Mistura de solucdes: dilui¢do e concentragdo, misturas reagentes e ndo reagentes.

Unidade 4 — Propriedades coligativas:
e Tonoscopia;
o Ebulioscopia;
o Crioscopia;
o Osmoscopia.

Unidade 5 — Termoquimica:
e Contetdo calorifico;
e Calor envolvido nas reacdes quimicas;
o Variacdo de entalpias padrdo de formacdo e de combustéo;
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e Leide Hess;
o Calculo de variacdo de entalpia de reacdo a partir de entalpias padrao de formacéo;
» Energia de ligagdes.
Unidade 6 — Cinética quimica:
e Taxa de desenvolvimento da reacdo;
o Teorias das reacGes: colisdo e complexo ativado;
o Fatores que influenciam a velocidade das reacGes;
o Leidaacdo das massas.

Unidade 7 — Equilibrio molecular:
e A natureza dindmica do equilibrio;
e Gréficos envolvidos no estudo de equilibrio;
o Constantes de equilibrio;
« Fatores que deslocam o equilibrio.

Unidade 8 — Equilibrio i6nico:

o Constantes de ionizacdo e dissociaco;
Acidos e Bases de Bronsted e Lowry;
Lei da Dilui¢do de Ostwald,;

Fatores que deslocam o equilibrio;
pH e pOH,;

Hidrolise de ions;

Efeito do ion Comum;

Produto de Solubilidade.

Unidade 9 — Eletroquimica:

o Oxidacdo e reduco;
Pilha de Daniell;
Potencial Padrdo de um Eletrodo;
Tipos de Pilha;
Acumuladores ou Baterias;
Corrosao;
Eletrdlise ignea;
Eletrélise em Meio Aquoso;
Galvanoplastia;
Leis de Faraday.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva-dial6gica com uso de quadro e data show, podendo ser complementada
através da realizagdo de aulas préticas ou visitas técnicas.

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera de forma continua ao longo da disciplina através da aplicacdo de provas
escritas, trabalhos, Construgdo de relatorios e apresentacdo de seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FONSECA, M. R. M. Quimica. Vol. 2. 1. ed. S&o Paulo: Atica, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELTRE. R. Quimica. Vol. 2. 7. ed. S&o Paulo: Moderna, 2008.
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PERUZZO. T. M. CANTO. E. L. Quimica na abordagem do cotidiano. 2. 4. ed. S&o Paulo:
Moderna, 2006.

USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica. Vol. 2. 10. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
onn
[ ]
MEE INSTITUTO FEDERAL | campus
[ Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Quimica Il

Cadigo:

Carga Horaria Total: 80h CH teodrica: 80 h  CH pratica: 0 h

CH - Préatica como Componente
Curricular do Ensino:
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Nuamero de Créditos: 4

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Teécnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 3° Ano

EMENTA

Introducdo a quimica orgénica. Quimica do carbono. Configuragdo eletrénica.
Ligacdo covalente. Forgas intermoleculares. Compostos organicos. Classificacdo do
carbono e das cadeias carbonicas. Fungdes organicas: nomenclatura e propriedades.
Isomeria. ReagOes organicas. Polimeros e Biomoléculas.

OBJETIVO

- Compreender a importancia dos compostos organicos desde suas descobertas até
suas aplicacOes atuais.

- Aplicar o conceito de ligacGes quimicas em moléculas organicas.

- Associar a relacdo das propriedades fisicas das substancias organicas com sua
estrutura molecular.

- Conhecer a sistematizacdo de nomenclatura dos compostos organicos.

- Reconhecer e distinguir isdmeros, compreendendo a importancia da estrutura dos
isdbmeros nas atividades bioldgicas.

- Identificar as principais fungdes organicas e os tipos de reagdes associadas.

- Introduzir os conceitos basicos de polimeros e biomoléculas.

PROGRAMA

Unidade 1 - CONCEITOS BASICOS

« Introducdo & quimica organica: historico, sintese da ureia, postulados de
Kekulé e conceitos;

o Ligagdes covalentes: regra do octeto, polaridade da ligagdo, geometria
molecular, polaridade da molécula;

o Forgas intermoleculares: dipolo induzido, dipolo permanente e ligagdes de
hidrogénio;

e Representagdo das moléculas organicas: formulas estruturais;

o Classificacdo do carbono e das cadeias carbonicas.

Unidade 2 - HIDROCARBONETOS E HALETOS ORGANICOS

e Propriedades gerais;

o Hidrocarbonetos alifaticos saturados e insaturados (alcanos, alcenos,
alcinos, alcadienos, cicloalcanos, cicloalcenos, outros): nomenclatura e
propriedades;

« Hidrocarbonetos aromaticos: nomenclatura e propriedades;

o Haletos organicos: nomenclatura e propriedades.

Unidade 3 - FUNCOES OXIGENADAS

« Alcoois, Fendis, Eteres, Aldeidos, Cetonas, Acidos carboxilicos, Esteres:

nomenclatura e propriedades.

Unidade 4 - FUNCOES NITROGENADAS
e Aminas, Amidas, Nitrocompostos: nomenclatura e propriedades.

Unidade 5 - ISOMERIA
o |Isomeria constitucional estatica e dinamica;
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o Estereoisomeria e estereoisomeria;
e Isomeria cis/trans e E-Z;
o Enantidmeros, diastereoisdmeros e composto meso.

Unidade 6 - REACOES ORGANICAS
o Reacdes de substituigéo;
o Reacdes de adicéo;
» Reag0es de eliminagao;
o Reacdes de oxirreducao.

Unidade 7 - POLIMEROS SINTETICOS
o Polimeros de adi¢cdo comum;
e Copolimeros;
o Polimeros de condensacao.

Unidade 8 - BIOMOLECULAS

e Lipideos;
e Carboidratos;
e Proteinas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva-dialogica e resolucdo de exercicios. Os seguintes recursos poderao
ser utilizados: Quadro e pincel; Projetor de Multimidia; Lista de exercicios e
Material impresso.

AVALIACAO

A avaliagdo ocorrera de forma continua ao longo da disciplina através da aplicacdo
de provas escritas, trabalhos e apresentacdo de seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FONSECA, M. R. M. da. Quimica: quimica organica. 2. ed. S&o Paulo: Atica, 2016.
288 p. (Quimica).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELTRE, R. Quimica: quimica organica. 7. ed. S&o Paulo: Moderna, 2008. v. 03.
560 p.

PERUZZO, T. M.; CANTO, E. L. do. Quimica na abordagem do cotidiano: v. 3:
quimica organica. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010. v. 3. 344 p.

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica organica: v. 1. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2012. v. 1. 616 p.

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica organica: v. 2. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2012. v. 2. 613 p.

USBERCO, J. Quimica: quimica organica. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2005. v. 03.
480 p.
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Coordenador (a):

Setor Pedagogico:

[ ] |
MENE INSTITUTO FEDERAL | campus

Ceara

lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Educacéo Fisica |

Cadigo:

Carga Horaria Total: 80h

CH Teobrica: 20h  CH Pratica; 20h
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CH - Prética como

Componente Curricular do

Ensino:

NUmero de Créditos: 4

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Teécnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 1° Ano

EMENTA

Cultura corporal. Manifestagdes da cultura corporal: Esporte, Gindstica e Lutas.

OBJETIVO

- Conhecer sobre as diversas possibilidades das ManifestacGes da Cultura Corporal,
dos Esportes Coletivos, Ginasticas e Lutas.

- Fazer uso de modo autdbnomo e protagonista das praticas corporais.

- Vivenciar a cultura do movimento com vista a um estilo de vida ativo/saudavel para
promocdo do lazer e da saude.

PROGRAMA

Unidade 1 - Esportes Coletivos (Voleibol) e Avaliacéo dos indices Corporais

Historico

Fundamentos

Regras

Verificacio dos indices Corporais

Estudo predominante do aspecto: econdémico; e/ou politico; e/ou social;
e/ou cultural; e/ou profissional; e/ou midiatico; e/ou estético; e/ou
ético.

Unidade 2 - Ginastica de Conscientizacdo Corporal ou Ginastica Geral
 Caracteristicas
« Fundamentos ou Habilidades basicas
o Experimentacéo e Fruicdo
 Estudo predominante do aspecto: econdmico; e/ou politico; e/ou social;
e/ou cultural; e/ou profissional; e/ou midiatico; e/ou estético; e/ou
ético.

Unidade 3 - Esportes Coletivos (Futsal)

Historico

Fundamentos

Regras

Estudo predominante do aspecto: econdmico; e/ou politico; e/ou social;
e/ou cultural; e/ou profissional; e/ou midiatico; e/ou estético; e/ou
ético.

Unidade 4 — Lutas do Brasil e/ou do Mundo/ de Matriz africana e/ou indigena
« Caracteristicas
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« Fundamentos ou Habilidades basicas

o Experimentacéo e Fruicéo

o Estudo predominante do aspecto: econémico; e/ou politico; e/ou social;
e/ou cultural; e/ou profissional; e/ou midiatico; e/ou estético; e/ou ético.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas-dialogadas, teorico-pratica, realizacdo de projeto, rodas de
conversas, estudos dirigidos, realizacao/participacdo em oficinas, workshop, feiras,
exposi¢des, campeonatos, torneios, debates, além de aulas de campo/visita técnica,
com vista a consolidacdo dos conteudos apontados da cultura corporal.

RECURSOS

Os recursos utilizados s&o: quadro, pincel; data-show, notebook, caixas de som, textos
e mapas didaticos, cordas de nylon e de sisal, bolas suicas, bolas de medicine ball, bolas
de voleibol, bolas de futsal, cones, elasticos, colchonetes, cronémetro, jump, step,
coletes, bolas de borracha, bambolés, tnt, corda naval, instrumento de percussao
(berimbau), tatames, apito, colchéo de salto, e outros.

AVALIACAO

Participacdo e pontualidade nas aulas praticas; Participacdo e pontualidade na entrega
dos trabalhos propostos; Participacdo em atividades como seminarios, debates,
evento/projeto, aulas de campol/visitas técnicas; AvaliacBes; Sintese verbal;
Autoavaliacdo, de acordo com o Regulamento da Organizacao Didatica - ROD no Art.
95.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DARIDO, S. C. (org). Educacao fisica e temas transversais na escola. Campinas:
Papirus, 2012.

FINCK, S. C. M. (org.). Educacéo fisica escolar: saberes, praticas pedagdgicas e
formacao. Curitiba: Intersaberes, 2014. E-book.

GONZALEZ, F. J.; BRACHT, V. Metodologia dos Esportes Coletivos. Vitéria:
UFEJ, Nucleo de Educagdo Aberta e a Distancia, 2012,

SOARES, C. L. et al. Metodologia do ensino de educacao fisica. Sdo Paulo: Cortez,
1992. 200 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AFONSO, G. B. (org.). Ensino de historia e cultura indigenas. Curitiba:
InterSaberes, 2016. ISBN 9788559721812. E-book.

SILVA, G.J.daC.; A. M. R. F. M. da. Histdrias e culturas indigenas na Educacao
Bésica. Belo Horizonte: Auténtica, 2018. (Colecdo Préaticas Docentes). ISBN
9788551303214. E-book.

THIEL, J. C. Pele silenciosa, pele sonora: a literatura indigena em destaque. Belo
Horizonte: Auténtica, 2012. ISBN 9788582172391. E-book.
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DARIDO, S. C.; OLIVEIRA, A. A. B. de. Lutas, Capoeira e Praticas Corporais de

Aventura. Maringé: Eduem, 2014. 3. v. (Colegdo Préticas corporais e a organizacdo
do conhecimento).

GONZALES, F. J.; DARIDO, S. C.; OLIVEIRA, A. A. B. de. Ginastica, Danca e
Artes Circenses. Maringa: Eduem, 2014. 3. v. (Colecdo Préticas corporais € a
organizacdo do conhecimento).

SILVA, G. J. da; COSTA, A. M. R. F. M. da. Histdrias e culturas indigenas na

Educacdo Basica. Belo Horizonte: Auténtica, 2018. (Colecdo Praticas Docentes).
ISBN.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
onn
[ ]
MENE INSTITUTO FEDERAL | campus
Bl cCears lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
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Carga Horaria Total: 40h g)ol—r: Teodrica:20h  CH Pratica:
CH - Préatica como Componente Curricular
do Ensino:
Numero de Créditos: 02
Pré-Requisito: Nenhum
Nivel: ;\I’/Ec(:jr;(i)co Integrado ao Ensino
Ano: 2° Ano
EMENTA

Cultura corporal. Manifestacbes da Cultura Corporal: Esportes Coletivos e

Individuais, Danca e Praticas Corporais de Aventura.

OBJETIVO

- Aprender sobre as diversas possibilidades das manifestacdes da cultura corporal, dos

Esportes Coletivos e Individuais, Danca e Praticas Corporais de Aventura.
- Fazer o uso de modo autbnomo e protagonista das préaticas corporais.

- Vivenciar a cultura do movimento com vista a um estilo de vida ativo/saudavel

para promocao do lazer e da saude.

PROGRAMA

Unidade 1 - Esportes Coletivos (Handebol) e Avaliacio dos indices Corporais

e Histdrico

« Fundamentos

o Regras

« Verificacdo dos indices Corporais

» Estudo predominante do aspecto: econémico; e/ou politico; e/ou social;
e/ou cultural; e/ou profissional; e/ou midiatico; e/ou estético; e/ou ético.

Unidade 2 - Préaticas Corporais de Aventura
Préaticas Corporais de Aventura (Urbanas e/ou na Natureza)
o Caracteristicas
« Fundamentos ou Habilidade béasicas
o Experimentacao e Fruicdo
Estudo predominante do aspecto: econdémico; e/ou politico; e/ou social,
e/ou cultural; e/ou profissional; e/ou midiatico; e/ou estético; e/ou ético.

Unidade 3 - Esportes Coletivos e Individuais (Basquetebol e Atletismo)
e Historico
e Fundamentos
e Regras
o Estudo predominante do aspecto: econémico; e/ou politico; e/ou social;
e/ou cultural; e/ou profissional; e/ou midiatico; e/ou estético; e/ou ético.

Unidade 4 - Dangas do Brasil e/ou do Mundo/ de Matriz africana e/ou indigena

o Caracteristicas
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o Fundamentos ou Habilidade basicas
o Experimentacao e Fruicdo

o Estudo predominante do aspecto: econémico; e/ou politico; e/ou social;
e/ou cultural; e/ou profissional; e/ou midiatico; e/ou estético; e/ou ético.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas-dialogadas, teorico-pratica, realizacdo de projeto, rodas de
conversas, estudos dirigidos, realizag&o/participacdo em oficinas, workshop, feiras,
exposicOes, campeonatos, torneios, debates, além de aulas de campol/visita técnica,
com vista a consolidagdo dos conteidos apontados da cultura corporal.

RECURSOS

Os recursos utilizados sdo: quadro, pincel; data-show, notebook, caixas de som, textos
e mapas didaticos, cordas de nylon e de sisal, bolas suicas, bolas de medicine ball,
bolas de voleibol, bolas de futsal, cones, elésticos, colchonetes, cronémetro, jump,
step, coletes, bolas de borracha, bambolés, tnt, corda naval, instrumento de percussao
(berimbau), tatames, apito, colchéo de salto, e outros.

AVALIACAO

Participacdo e pontualidade nas aulas praticas; Participacdo e pontualidade na entrega
dos trabalhos propostos; Participacdo em atividades como seminarios, debates,
evento/projeto, aulas de campol/visitas técnicas; Avaliacdes; Sintese verbal,
Autoavaliacgdo, de acordo com o Regulamento da Organizagdo Didatica - ROD no Art.
95,

BIBLIOGRAFIA BASICA

GONZALEZ, F. J.; BRACHT, V. Metodologia dos Esportes Coletivos. Vitoria:
UFEJ, Nucleo de Educagdo Aberta e a Distdncia, 2012. Disponivel em:
https://www.unijales.edu.br/library/downebook/id:1243. Acesso em: 05 nov. 2021.

DARIDO, S. C.; OLIVEIRA, A. A. B. de. Lutas, Capoeira e Praticas Corporais de
Aventura. Maringé: Eduem, 2014. 3. v. (Colecdo Praticas corporais e a organizacao
do conhecimento).

GONZALES, F. J.; DARIDO, S. C.; OLIVEIRA, A. A. B. de. Ginastica, Danca e
Artes Circenses. Maringa: Eduem, 2014. 3. v. (Colecdo Préticas corporais e a
organizacgdo do conhecimento).

SOARES, C. L. et al. Metodologia do ensino de educacéo fisica. Sdo Paulo: Cortez,
1992. 200 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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AFONSO, Germano Bruno (org.). Ensino de histdria e cultura indigenas. Curitiba:
InterSaberes, 2016. ISBN  9788559721812. E-book. Disponivel em:
https://middleware- bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788559721812. Acesso em: 18 Fev.
2022.

SILVA, Giovani José da; COSTA, Anna Maria Ribeiro F. M. da. Histdrias e culturas
indigenas na Educacdo Basica. Belo Horizonte: Auténtica, 2018. (Colecédo Praticas
Docentes). ISBN 9788551303214. E-book. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788551303214. Acesso em: 18 Fev. 2022,

THIEL, Janice Cristine. Pele silenciosa, pele sonora: a literatura indigena em
destaque. Belo Horizonte: Auténtica, 2012. ISBN 9788582172391. E-book. Disponivel
em: https://middleware- bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582172391. Acesso em: 18
Fev. 2022.

DARIDO, S. C. (org). Educacéo fisica e temas transversais na escola. Campinas:
Papirus, 2012. Disponivel em:
http://www.intaEad.com.br/ebooks1/livros/ed%20fisica/20.%20EF%20na%20Escola
%20quest% F5es%20e%20reflex%F5es.pdf. Acesso em: 05 nov. 2021.

FINCK, Silvia Christina Madrid (org.). Educacéo fisica escolar: saberes, praticas
pedagogicas e formacdo. Curitiba: Intersaberes, 2014. E-book. Disponivel em:
https://middleware- bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582128923. Acesso em: 22 Nov.
2021.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
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DISCIPLINA: Artes

Cadigo:

Carga Horaria Total: 40h

CH Tebdrica: 25h CH Prética: 15h

CH - Pratica como Componente
Curricular do Ensino:

NUmero de Créditos:

2

Pré-Requisito:

Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 1° Ano
EMENTA

Conceitos, significados e elementos da Arte. Historia da Arte. A criatividade e a
expressividade como fundamentos da condi¢do humana. Elementos da arte afro-
brasileira. A arte e as novas tendéncias e tecnologias. Producdes, visitas e apreciacdes

da Arte.

OBJETIVO

- Apreciar produtos da arte, analisar, refletir e compreender os diferentes processos de
arte, através das diversas manifestacfes socioculturais e histdricas.
- Realizar producdes individuais ou coletivas nas diversas linguagens da arte (musica,

arte visual, danca e arte cénica, etc.).

- Reconhecer e valorizar a cultura africana e afro-brasileira.
- Compreender a cultura como elemento dindmico que compde a identidade de um

povo.

PROGRAMA

Unidade 1 - O que é Arte?
« Conceito
o A Arte no dia-a-dia das pessoas
« Linguagens da Arte
e Funcdes da Arte

« Elementos constitutivos da linguagem visual/plastica

Unidade 2 - Historia da Arte
e A Arte na Pré-Historia

o A Arte na Pré-Historia Brasileira e Arte Indigena

o Arte Afro-brasileira
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Unidade 3
 As primeiras civilizagdes da Antiguidade: Mesopotamia e Egito
o A Arte Greco-romana
Unidade 4
o Arte Bizantina
o Arte Cristd primitiva
¢ Renascimento

o Vanguardas Modernistas

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo expositivas/dialogadas com a utilizacdo de debates, visitas a diferentes
espacos culturais, oficinas, construcées artisticas e producgdes individuais e coletivas,
entre outros. Como recursos, poderdo ser utilizados: quadro branco, projetor de slides,
caixa de som, textos, livros, apostilas, papel, tesouras, cola, EVA, tintas, pincéis, etc.

AVALIACAO

Participacdo e pontualidade nas aulas préticas; Participacdo e pontualidade na entrega
dos trabalhos propostos; Participacdo em atividades como seminarios, debates,
evento/projeto, aulas de campol/visitas técnicas; AwvaliacBes; Sintese verbal;
Autoavaliacdo, de acordo com o Regulamento da Organizacdo Didatica - ROD no Art.
95.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUARTE Jr., J. F. Fundamentos Estéticos da Educacdo. Campinas, SP: Papirus,
2002.

DONDIS, D. A. Sintaxe da linguagem visual. So Paulo: Martins Fontes, 2007.
FRENDA, Perla. Arte em Interacéo. 1led. Sdo Paulo: IBEP, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, Ana Mée. Arte-Educacdo. Sdo Paulo: Cortez, 2001.

VAZ, Adriana; SILVA, Rosano. Fundamentos da Linguagem Visual, Curitiba:Ed.
Intersaberes, 2016.

PROENCA, Graca. A Historia da Arte. Sdo Paulo: Atica, 1994.

BRASIL. Ministério da Educacdo. Educagdo Profissional — Referéncias

Curriculares Nacionais da Educacdo Profissional de nivel Técnico — Area

profissional, Artes. Brasilia, 2000.

DUARTE Jr., Jodo Francisco. Por que Arte-Educacdo? Campinas, SP: Papirus,

1988.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:

he
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DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Lingua Portuguesa |

Cadigo:

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h CH Prética:
CH - Pratica como Componente Curricular

do Ensino:

Numero de Créditos: 2

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 1° Ano

EMENTA

Procedimentos de leitura, interpretacdo e producdo textual. Verificacdo e aplicacdo de
normas gramaticais. Apreensdo e percep¢do da tipologia textual. Géneros textuais.
Conhecimento do inicio da historia da literatura portuguesa e da literatura produzida
no Brasil colonial, e no inicio da era nacional.

OBJETIVOS

- Ler, compreender e produzir diferentes géneros textuais com clareza, coeséo e
coeréncia;

- Melhorar e ampliar o vocabulério a partir do conhecimento das normas gramaticais;
- Compreender as func@es que a linguagem adquire em diversos contextos;

- Analisar temas relacionados a formacéo profissional dos estudantes e ao uso padréo
da lingua materna;

- Conhecer as origens da literatura portuguesa e a literatura brasileira a partir do século
XVI — Era Colonial até o periodo da Era Nacional.

PROGRAMA

1 - Revisdo de contetidos do ensino fundamental.

2 - Leitura e compreenséo de textos diversos;

- Intertextualidade;

- Linguagem e variacéo linguistica;

- Os elementos da comunicacdo humana e as fungdes da linguagem;
- Oralidade e escrita;

- Conotacao e denotacéo;

- A dimenséo discursiva da linguagem;

- Fonologia, acentuacéo gréfica e ortografia;

3 - Estudo dos géneros textuais: e-mail, jornalistico-midiatico, instrucionais, resumo e
resenha;

4 - Texto multissemiotico;

5 - Estrutura e formacéo das palavras;

6 - Nogdes de literatura: géneros literarios;
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7 - Origens da literatura portuguesa: Trovadorismo, Humanismo e Classicismo;
Literatura brasileira colonial: Quinhentismo, Barroco, Arcadismo e Romantismo
(poesia);

8 - Temas transversais: éetica e pluralidade cultural.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; utilizacdo de textos, imagens, musicas, filmes, data show e
outros recursos para promover a interpretacao por meio de analise, discussao de ideias
e produgdo textual. Utilizagcdo de roteiro de estudo para direcionar atividades
individuais ou em grupo.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina de lingua portuguesa serd numa perspectiva continua e
formativa, contemplando dessa forma o que consta no Regulamento da Organizacgéo
Didéatica-ROD, no art. 94, paragrafo 1°.. Alguns critérios que podem ser adotados:
observacao da turma quanto a participacédo nas discussdes em sala de aula e a realizacao
das atividades propostas; aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos
(pesquisas) ou orais (seminarios); avaliacdo escrita.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SETTE, Graca; RIBEIRO, Ivone; TRAVALHA, Marcia; BITAL, Nara. Interacdo
Portugués. Volume unico. 1. ed. — Sdo Paulo:Editora do Brasil, 2020.
SINISCALCHI, Cristiane; ORMUND, Wilton. Se liga na lingua - Literatura,
Producdo de texto, Linguagem. Volume 1 - Ensino Médio. 22 edi¢do, Séo Paulo:
Moderna, 2016;

ABAURRE, Maria Luiza;, ABAURRE Maria Bernadete; PONTARA Marcela.
Portugués contexto, interlocucao e sentido. Volume 1- Ensino Médio. 22 edi¢do, Sao
Paulo: Moderna, 2013;

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANTUNES, Irandé. Lutar com as palavras: coesdo e coeréncia. Sdo Paulo: Parabola
Editorial, 2005;

FULGENCIO, Lucia; LIBERATO, Yara G. Como facilitar a leitura. 3? edicdo Sdo
Paulo: Contexto, 1998;

KLEIMAN, Angela. Oficina de leitura: teoria e pratica. 42 edicdo S&o Paulo: Pontes
/ Editora da Universidade Estadual de Campinas,1996;

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: linguagens.
Volume 1-Ensino Médio. 52 ed. S&o Paulo: Atual, 2005;

BARRETO, Ricardo Gongalves. Ser Protagonista. VVolume 1- Ensino Medio. 12
edicdo Sdo Paulo: SM Edicbes, 2010.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
41
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MEE INSTITUTO FEDERAL | campus
Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO



163

COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM ,NUTRIQAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Lingua Portuguesa Il

Cadigo:

Carga Horaria Total:80 CH Tedrica: 80h CH Prética:
CH - Préatica como Componente Curricular

do Ensino:

Numero de Créditos: 4

Preé-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 2° Ano

EMENTA

Estilos de época. Literatura portuguesa e brasileira: Romantismo (prosa: romance e
teatro), Realismo, Naturalismo, Parnasianismo e Simbolismo. Classes gramaticais
(morfologia). Tipos e géneros textuais.

OBJETIVOS

- Ler, compreender e produzir diferentes géneros textuais com clareza, coeséo e
coeréncia;

- Reconhecer em textos literarios consagrados marcas histéricas do periodo, bem como,
caracteristicas do estilo literario a que pertencem;

- Reconhecer estruturas morficas das palavras e a sua relacdo com a parte lexical e
semantica dos vocabulos (radicais gregos e latinos, desinéncias);

- Conhecer diferentes géneros textuais, analisando suas caracteristicas quanto as
estratégias de construcao textual.

PROGRAMA

Unidade 1 - Substantivo, artigo, adjetivo, numeral e pronome;

Unidade 2 - Verbo, advérbio, preposi¢do, conjuncao, interjeicéo;

Unidade 3 - Cronica, conto, relato, editorial e artigo de opinido;

Unidade 4 - Romantismo (prosa: romance e teatro), Realismo, Naturalismo (em
Portugal e no Brasil), Parnasianismo e Simbolismo: contexto, caracteristicas e

principais autores;

Unidade 5 - Temas transversais: saude e orientacdo sexual.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; utilizagdo de textos, imagens, musicas, filmes, data show e
outros recursos para promover a interpretacdo por meio de andlise, discussdo de ideias
e producdo textual. Utilizacdo de roteiro de estudo para direcionar atividades
individuais ou em grupo.
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AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina de lingua portuguesa serd numa perspectiva continua e
formativa, contemplando dessa forma o que consta no Regulamento da Organizagéo
Didatica-ROD, no art. 94, paragrafo 1°. Alguns critérios que podem ser adotados:
observacao da turma quanto a participacédo nas discussdes em sala de aula e a realizacao
das atividades propostas; aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos
(pesquisas) ou orais (seminarios); avaliacdo escrita.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SETTE, Graga; RIBEIRO, Ivone; TRAVALHA, Mércia; BITAL, Nara. Interagédo
Portugués. Volume Unico. 1. ed. — Sao Paulo: Editora do Brasil, 2020.

SINISCALCHI, Cristiane; ORMUND, Wilton. Se liga na lingua - Literatura,
Producéo de texto, Linguagem. Volume 2 - Ensino Médio. 22 edi¢do, S&o Paulo:
Moderna, 2016;

ABAURRE, Maria Luiza;, ABAURRE Maria Bernadete; PONTARA Marcela.
Portugués contexto, interlocucéo e sentido. Volume 2- Ensino Médio. 22 edi¢do, Sdo
Paulo: Moderna, 2013;

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANTUNES, Irandé. Lutar com as palavras: coesdo e coeréncia. Sdo Paulo: Parabola
Editorial, 2005;

FULGENCIO, Lucia; LIBERATO, Yara G. Como facilitar a leitura. 3 edicdo Sdo
Paulo: Contexto, 1998;

KLEIMAN, Angela. Oficina de leitura: teoria e pratica. 42 edicdo S&o Paulo: Pontes
/ Editora da Universidade Estadual de Campinas,1996;

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: linguagens.
Volume 2 - Ensino Médio. 52 ed. Sao Paulo: Atual, 2005;

BARRETO, Ricardo Goncalves. Ser Protagonista. Volume 2 - Ensino Médio. 12
edicdo Sdo Paulo: SM Edigbes, 2010.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
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DISCIPLINA: Lingua Portuguesa IlI

Cadigo:

Carga Horéaria Total:80 CH Tedrica: 80h CH Prética:
CH - Pratica como Componente

Curricular do Ensino:

NuUmero de Créditos: 4

Pre-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 3° Ano

EMENTA

Literatura portuguesa e brasileira: Vanguardas Europeias, Pré-Modernismo e
Modernismo. Fases do Modernismo brasileiro: prosa e poesia da 12, 22 e 32 geragdes.
Tendéncias da literatura contemporanea. Panorama da literatura africana em lingua
portuguesa. Sintaxe. Tipos e géneros textuais.

OBJETIVOS

- Ler, compreender e produzir diferentes géneros textuais com clareza, coesdo e
coeréncia,;

- Perceber a influéncia das vanguardas europeias sobre os textos modernistas da
primeira geracéao;

- Reconhecer as principais caracteristicas dos textos dissertativos argumentativos;

- Identificar na construcédo do texto a relacdo entre a morfologia e a sintaxe;

- Reconhecer em textos literarios as marcas historicas do periodo, bem como, as
caracteristicas do estilo a que pertencem;

- Construir diferentes géneros textuais, analisando suas caracteristicas,
especialmente quanto as estratégias de construcdo textual e os usos lexicais, e
semanticos.

PROGRAMA

Unidade 1 - Leitura e compreenséo de textos diversos;

Unidade 2 - Introducdo a Sintaxe;

Unidade 3 - Frase, oracéo e periodo;

- Periodo simples (termos essenciais, integrantes e acessorios da oracao);

- Periodo composto (oragdes coordenadas sindéticas e assindéticas; oragoes
subordinadas substantivas, adjetivas e adverbiais).

Unidade 4 - Concordancia nominal e verbal;
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Unidade 5 - Regéncia nominal e verbal,
Unidade 6 - Colocagéo pronominal;

Unidade 7 - Texto dissertativo argumentativo;
Unidade 8 - Vanguardas Europeias;

Unidade 9 - Pre-Modernismo;

Unidade 10 - Modernismo em Portugal e no Brasil: contexto historico,
caracteristicas e principais autores;

Unidade 11 - Prosa e poesia modernista: 12, 22 e 32 geragcdo modernista brasileira.
Unidade 12 - Tendéncias da literatura contemporanea;

Unidade 13 - Panorama da literatura africana;

Unidade 14 - Temas transversais: trabalho e consumo.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva/dialogada; utilizacdo de textos, imagens, musicas, filmes, data show
e outros recursos para promover a interpretacdo por meio de andlise, discussao de
ideias e producao textual. Utilizacdo de roteiro de estudo para direcionar atividades
individuais ou em grupo.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina de lingua portuguesa sera numa perspectiva continua e
formativa, contemplando assim aspectos quantitativos e qualitativos. Desta forma,
serdo usados instrumentos e técnicas diversificadas de avaliacdo. No aspecto
quantitativo, as notas serdo computadas segundo o Regulamento da Organizacéao
Didatica — ROD, do IFCE. Alguns critérios a serem adotados: observagdo da turma
quanto a participacdo nas discusses em sala de aula e a realizacdo das atividades
propostas; aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (pesquisas) ou
orais (seminarios); avaliacdo escrita.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SETTE, Graca; RIBEIRO, Ivone; TRAVALHA, Marcia; BITAL, Nara. Interacédo
Portugués. Volume Unico. 1. ed. — Sdo Paulo: Editora do Brasil, 2020.

SINISCALCHI, Cristiane; ORMUND, Wilton. Se liga na lingua - Literatura,
Producéo de texto, Linguagem. Volume 3 - Ensino Médio. 22 edicdo, Sdo Paulo:
Moderna, 2016.

ABAURRE, Maria Luiza; ABAURRE Maria Bernadete; PONTARA Marcela.
Portugués contexto, interlocucéo e sentido. Volume 3 - Ensino Médio. 22 edicéo,
Sédo Paulo: Moderna, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANTUNES, Irandé. Lutar com as palavras: coesdo e coeréncia. Sdo Paulo:
Parabola Editorial, 2005.
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FULGENCIO, Lucia; LIBERATO, Yara G. Como facilitar a leitura. 32 edigdo So
Paulo: Contexto, 1998.

KLEIMAN, Angela. Oficina de leitura: teoria e prética. 42 edicdo S&o Paulo:
Pontes / Editora da Universidade Estadual de Campinas,1996.

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués:
linguagens. Volume 3 - Ensino Médio. 5% ed. Sdo Paulo: Atual, 2005.

BARRETO, Ricardo Gongalves. Ser Protagonista. Volume 3 - Ensino Médio. 12
edicdo Sdo Paulo: SM Edicoes, 2010.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:




g
MEE INSTITUTO FEDERAL | campus

Ceara Iguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

168

DISCIPLINA: Lingua Inglesa |

Cadigo:

Carga Horaria Total:40 CH Tedrica: 40h CH Prética:

CH - Préatica como Componente
Curricular do Ensino:

NuUmero de Créditos: 2

Pre-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 1° Ano

EMENTA

Estudo das estruturas linguistico-discursivas basicas da lingua inglesa, envolvendo
as quatro habilidades linguisticas, a saber, leitura, escrita, compreensdo oral e
fala. Estudo funcional-comunicativo de véarios textos orais, escritos e/ou
multimodais, atuais e relevantes, pertencentes a uma gama de géneros diferentes que
circulam no contexto cultural discente.

OBJETIVO

Proporcionar o ensino-aprendizagem das estruturas linguistico-discursivas basicas
da lingua inglesa, envolvendo as quatro habilidades linguisticas, a saber, leitura,
escrita, compreensdo oral e fala, necessarias a aquisicao deste idioma em seu nivel
basico, com foco particular no aspecto verbal presente.

PROGRAMA

Unidade 1 - Competéncia Linguistica

Imperativos; presente continuo; presente simples; advérbios de frequéncia; presente
simples versus present continuous; verbo to be; verbo there to be; uso do can e can t;
pronomes sujeitos; pronomes objetos; pronomes demonstrativos.

Unidade 2 - Competéncia Pragmatica

Entrevistas; descri¢cdo do que as pessoas estdo fazendo e suas habilidades; conversa
sobre héabitos alimentares, familia e melhores amigos; descricdo de tracos de
personalidade; discussdo sobre questdes de esportes e atividades fisicas.

Unidade 3 - Conhecimento Sociocultural
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Estudo de fatores histdricos e socioculturais dos paises falantes da Lingua Inglesa,
quer seja como lingua-mé&e e/ou segunda lingua.

Unidade 4 - Técnicas de Leitura em Lingua Inglesa Instrumental

Interpretacdo leitora de varios géneros textuais escritos. Estudo das estratégias de
leitura como skimming, scanning, topico frasal, cognatos etc. Leitura critica. Estudo
dirigido para o Enem.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas envolvendo as quatro habilidades linguisticas, a
saber, leitura, escrita, compreensdo oral e fala, através de atividades comunicativas
individuais, em duplas e/ou em outros formatos. Além do livro didatico, outros
recursos como data show, videos do YouTube e/ou de outras plataformas, audios de
noticias em lingua inglesa, podcasts, entre outros, serdo usados para dinamizar a
aprendizagem e motivar o aluno a aprender além dos muros da escola.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento de Organizacao Didatica - ROD — em seu Art. 95, a
avaliacdo deve possuir carater diagnéstico, formativo, continuo e processual. Ela
deve ainda dar conta dos aspectos qualitativos e quantitativos da aprendizagem, com
aqueles se sobrepondo a estes. Portanto, a avaliacdo das habilidades linguisticas deve
incluir atividades funcionais que priorizem o protagonismo discente na construcao
contextualizada de significados, por exemplo: exposicdo oral de temas vinculados a
cada topico estudado; producdo escrita de textos multimodais como charges etc.,
entrevistas com membros dentro e/ou fora da sala de aula, participacdo em dialogos
sobre os assuntos estudados etc. Alguns dos critérios avaliativos qualitativos
incluem: grau de participagdo do aluno em atividades que exijam producédo
individual e/ou em equipe; planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza
na elaboragdo de trabalhos escritos e/ou orais destinados a demonstrar dominio dos
conhecimentos adquiridos; desempenho cognitivo; criatividade e uso de recursos de
aprendizagem diversificados, entre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OLIVEIRA, D. de A. S. Joy! 1.ed. Sdo Paulo: FTD, 2020.

DICIONARIO OXFORD ESCOLAR - para estudantes brasileiros de inglés.
Oxford: Oxford University Press. 2018.

MURPHY, R. Essential Grammar in Use com Respostas: Gramatica Basica da
Lingua Inglesa. 2* edigdo. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMBRIDGE ENGLISH ONLINE. Disponivel em:
https://www.cambridgeenglish.org/br/learning-english. Acesso em: 22 setembro
2022.BRITISH COUNCIL. Disponivel em: https://learnenglish.britishcouncil.org.
Acesso em: 22 setembro 2022.

MINUTE ENGLISH. Disponivel em:
https://www.5minuteenglish.com/grammar.htm. Acesso em: 22 setembro 2022.
FLUENTU. Disponivel em: https://www.fluentu.com. Acesso em: 22 setembro
2022.

ENGLISH LESSON 4 u. Disponivel em:
https://www.youtube.com/user/EnglishLessons4U. Acesso em: 22 setembro 2022.



https://www.cambridgeenglish.org/br/learning-english
https://learnenglish.britishcouncil.org/
https://www.5minuteenglish.com/grammar.htm
https://www.5minuteenglish.com/grammar.htm
https://www.fluentu.com/
https://www.youtube.com/user/EnglishLessons4U
https://www.youtube.com/user/EnglishLessons4U
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Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
onn
[ ] |
MENE INSTITUTO FEDERAL | campus
Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Lingua Inglesa Il

Cadigo:

Carga Horaria Total:40 CH Tedrica: 40h CH Prética:

CH - Pratica como Componente
Curricular do Ensino:

Numero de Créditos: 2

Pre-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 2° Ano

EMENTA

Estudo das estruturas linguistico-discursivas basicas da lingua inglesa, envolvendo
as quatro habilidades linguisticas, a saber, leitura, escrita, compreensdo oral e
fala. Estudo funcional-comunicativo de Vvarios textos orais, escritos e/ou
multimodais, atuais e relevantes, pertencentes a uma gama de géneros diferentes que
circulam no contexto cultural discente.

OBJETIVO

Proporcionar o ensino-aprendizagem das estruturas linguistico-discursivas basicas
da lingua inglesa, envolvendo as quatro habilidades linguisticas, a saber, leitura,
escrita, compreensdo oral e fala, necessarias a aquisicdo deste idioma em seu nivel
basico, com foco particular no aspecto verbal passado.

PROGRAMA

Unidade 1 - Competéncia Linguistica

Passado simples do verbo to be e there to be; passado simples dos verbos regulares
e irregulares; passado continuo; passado continuo versus passado simples; adjetivos,
grau comparativo; grau superlativo.

Unidade 2 - Competéncia Pragmatica

Leitura de biografias; discussdo sobre programas de TV Favoritos e/ou outros canais
de entretenimento; entrevista com alguém que fala a lingua inglesa sobre suas
experiéncias com o idioma; leitura de noticias em revistas, blogs, sites etc.; dialogo
sobre uma pessoa famosa; entrevista com alguém escolhido/a pelos discentes com
vistas a escrita de um texto biogréafico.
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Unidade 3 - Conhecimento Sociocultural
Estudo de fatores historicos e socioculturais dos paises falantes da Lingua Inglesa,
quer seja como lingua-mée e/ou segunda lingua.

Unidade 4 - Técnicas de Leitura em Lingua Inglesa Instrumental

Interpretacdo leitora de varios géneros textuais escritos. Estudo das estratégias de
leitura como skimming, scanning, tdpico frasal, cognatos etc. Leitura critica. Estudo
dirigido para o Enem.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas envolvendo as quatro habilidades linguisticas, a
saber, leitura, escrita, compreensao oral e fala, através de atividades comunicativas
individuais, em duplas e/ou em outros formatos. Além do livro didatico, outros
recursos como data show, videos do YouTube e/ou de outras plataformas, audios de
noticias em lingua inglesa, podcasts, entre outros, serdo usados para dinamizar a
aprendizagem e motivar o aluno a aprender além dos muros da escola.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento de Organizacao Didatica - ROD — em seu Art. 95, a
avaliacdo deve possuir carater diagnéstico, formativo, continuo e processual. Ela
deve ainda dar conta dos aspectos qualitativos e quantitativos da aprendizagem, com
aqueles se sobrepondo a estes. Portanto, a avaliacdo das habilidades linguisticas
deve incluir atividades funcionais que priorizem o protagonismo discente na
construcdo contextualizada de significados, por exemplo: exposicao oral de temas
vinculados a cada tépico estudado; producdo escrita de textos multimodais como
charges etc., entrevistas com membros dentro e/ou fora da sala de aula, participacdo
em didlogos sobre os assuntos estudados etc. Alguns dos critérios avaliativos
qualitativos incluem: grau de participagdo do aluno em atividades que exijam
producdo individual e/ou em equipe; planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias
e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos e/ou orais destinados a demonstrar
dominio dos conhecimentos adquiridos; desempenho cognitivo; criatividade e uso
de recursos de aprendizagem diversificados, entre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OLIVEIRA, D. de A. S. Joy! 1.ed. Sdo Paulo: FTD, 2020.

DICIONARIO OXFORD ESCOLAR - para estudantes brasileiros de
inglés.Oxford: Oxford University Press. 2018.

MURPHY, R. Essential Grammar in Use com Respostas: Gramatica Basica da
Lingua Inglesa. 2* edigdo. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMBRIDGE ENGLISH ONLINE. Disponivel em:
https://www.cambridgeenglish.org/br/learning-english. Acesso em: 22 setembro
2022.

BRITISH COUNCIL. Disponivel em: https://learnenglish.britishcouncil.org.
Acesso em: 22 setembro 2022.

MINUTE ENGLISH. Disponivel em:
https://www.5minuteenglish.com/grammar.htm. Acesso em: 22 setembro 2022.
FLUENTU. Disponivel em: https://www.fluentu.com. Acesso em: 22 setembro
2022.

ENGLISH LESSON 4 u. Disponivel em:
https://www.youtube.com/user/EnglishLessons4U. Acesso em: 22 setembro 2022.



https://www.cambridgeenglish.org/br/learning-english
https://learnenglish.britishcouncil.org/
https://www.5minuteenglish.com/grammar.htm
https://www.5minuteenglish.com/grammar.htm
https://www.fluentu.com/
https://www.youtube.com/user/EnglishLessons4U
https://www.youtube.com/user/EnglishLessons4U
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Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
onn
[ ]
MENE INSTITUTO FEDERAL | campus
Bl cCears lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Lingua Inglesa Il

Cadigo:

Carga Horaria Total:40 CH Tedrica: 40h CH Prética:

CH - Pratica como Componente
Curricular do Ensino:

Numero de Créditos: 2

Pre-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 3° Ano

EMENTA

Estudo das estruturas linguistico-discursivas bésicas da lingua inglesa, envolvendo
as quatro habilidades linguisticas, a saber, leitura, escrita, compreensdo oral e
fala. Estudo funcional-comunicativo de varios textos orais, escritos e/ou
multimodais, atuais e relevantes, pertencentes a uma gama de géneros diferentes que
circulam no contexto cultural discente.

OBJETIVO

Proporcionar o ensino-aprendizagem das estruturas linguistico-discursivas basicas da
lingua inglesa, envolvendo as quatro habilidades linguisticas, a saber, leitura, escrita,
compreensdo oral e fala, necessarias a aquisi¢ao deste idioma em seu nivel basico,
com foco particular no aspecto verbal futuro.

PROGRAMA

Unidade 1 - Competéncia Linguistica

Revisdo dos tempos verbais no presente e no passado; presente perfeito; uso das
expressoes yet, just, never e before; voz passiva; futuro simples com will, futuro com
going to, modal verbs.

Unidade 2 - Competéncia Pragmatica

Dialogo sobre planos para o futuro; leitura sobre problemas do meio ambiente e
predicdes futuras; pdsteres de campanhas publicitarias multimodais; modalizacdo em
artigos de opinido; entrevista com alguém que fala a lingua inglesa sobre planos para
o futuro; descricéo de experiéncias de vida, do passado até o presente.

Unidade 3 - Conhecimento Sociocultural
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Estudo de fatores historicos e socioculturais dos paises falantes da Lingua Inglesa,
quer seja como lingua-mé&e e/ou segunda lingua.

Unidade 4 - Técnicas de Leitura em Lingua Inglesa Instrumental

Interpretacdo leitora de varios géneros textuais escritos. Estudo das estratégias de
leitura como skimming, scanning, topico frasal, cognatos etc. Leitura critica. Estudo
dirigido para o Enem.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas envolvendo as quatro habilidades linguisticas, a saber,
leitura, escrita, compreensdo oral e fala, através de atividades comunicativas
individuais, em duplas e/ou em outros formatos. Além do livro didatico, outros
recursos como data show, videos do YouTube e/ou de outras plataformas, audios de
noticias em lingua inglesa, podcasts, entre outros, serdo usados para dinamizar a
aprendizagem e motivar o aluno a aprender além dos muros da escola.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento de Organizacdo Didatica - ROD — em seu Art. 95, a
avaliacdo deve possuir carater diagnostico, formativo, continuo e processual. Ela
deve ainda dar conta dos aspectos qualitativos e quantitativos da aprendizagem, com
aqueles se sobrepondo a estes. Portanto, a avaliacdo das habilidades linguisticas deve
incluir atividades funcionais que priorizem o protagonismo discente na construcao
contextualizada de significados, por exemplo: exposicéo oral de temas vinculados a
cada topico estudado; producdo escrita de textos multimodais como charges etc.,
entrevistas com membros dentro e/ou fora da sala de aula, participacdo em dialogos
sobre os assuntos estudados etc. Alguns dos critérios avaliativos qualitativos
incluem: grau de participagdo do aluno em atividades que exijam producdo individual
e/ou em equipe; planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na
elaboracdo de trabalhos escritos e/ou orais destinados a demonstrar dominio dos
conhecimentos adquiridos; desempenho cognitivo; criatividade e uso de recursos de
aprendizagem diversificados, entre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OLIVEIRA, D. de A. S. Joy! 1.ed. Sdo Paulo: FTD, 2020.

DICIONARIO OXFORD ESCOLAR - para estudantes brasileiros de
inglés.Oxford: Oxford University Press, 2018.

MURPHY, R. Essential Grammar in Use com Respostas: Gramatica Basica da
Lingua Inglesa. 2* edigdo. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMBRIDGE ENGLISH ONLINE. Disponivel em:
https://www.cambridgeenglish.org/br/learning-english. Acesso em: 22 setembro
2022.

BRITISH COUNCIL. Disponivel em: https://learnenglish.britishcouncil.org.
Acesso em: 22 setembro 2022.

5 MINUTE ENGLISH. Disponivel em:
https://www.5minuteenglish.com/grammar.htm. Acesso em: 22 setembro 2022.
FLUENTU. Disponivel em: https://www.fluentu.com. Acesso em: 22 setembro
2022.

ENGLISH LESSON 4 u. Disponivel em:
https://www.youtube.com/user/EnglishLessons4U. Acesso em: 22 setembro 2022.



https://www.cambridgeenglish.org/br/learning-english
https://learnenglish.britishcouncil.org/
https://www.5minuteenglish.com/grammar.htm
https://www.5minuteenglish.com/grammar.htm
https://www.fluentu.com/
https://www.youtube.com/user/EnglishLessons4U
https://www.youtube.com/user/EnglishLessons4U
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Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
onn
[ ]
MENE INSTITUTO FEDERAL | campus
Bl cCears lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Filosofia |

Cadigo:

Carga Horaria Total:40 CH Tedrica: 40h CH Prética:
CH - Préatica como Componente Curricular

do Ensino:

NuUmero de Créditos: 2

Pre-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 2° Ano

EMENTA

Filosofia e sua pratica. Os primeiros filosofos. Platdo (Socrates), Etienne de La Boétie,
René Descartes, Immanuel Kant, Voltaire, Montesquieu e Friedrich Nietzsche. A
religido, O sagrado, Filosofia Classica. A Filosofia Patristica e a Filosofia Medieval.

OBJETIVO

* Entender a Filosofia como um campo de estudo critico e reflexivo das préaticas e dos
saberes humanos;

* Pensar a Filosofia em seu processo historico identificando o desenvolvimento do
pensamento filosofico referente aos periodos da Filosofia priorizando a Filosofia
classica, patristica e medieval;

» Conhecer os filosofos (as) e suas teorias sobre a verdade, a religido, a realidade e o
conhecimento;

« Compreender a atitude filos6fica como um método e reflexdo critica baseada na razdo
e No questionamento que possui como objetivo Ultimo proporcionar ao ser humano uma
consciéncia critica, autbnoma, livre e independente.

PROGRAMA

Unidade 1

- O que é Filosofia.

- Para que Filosofia;

- O processo do filosofar;

- A reflexdo e a indagacéo filosofica.
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Unidade 2

- A mitologia grega;

- A passagem do mito a raz&o;

- As diferencas entre a Filosofia e a mitologia;
- Os primeiros filosofos.

Unidade 3

- Platdo e a alegoria da caverna;

- A Filosofia socratica;

- Etienne de La Boétie: Discurso da Serviddo Voluntaria;

- René Descartes: duvida, método, verdade, razdo e ciéncia;

- Immanuel Kant: O que é iluminismo? (O que € o esclarecimento?);

- Voltaire: O iluminismo e Os Fundamentos da Tolerancia;

- Montesquieu: As condic¢des da liberdade e o Estado de direito. As divises dos
poderes: “o poder que detém o poder”;

- Friedrich Nietzsche: O Crepusculo Dos idolos e a Filosofia do martelo.

Unidade 4

- A felicidade e o conjunto dos prazeres;
- O amor é cego ou enxerga bem?

- O amor de amigo;

- O amor-paixao.

Unidade 5

- O sentido da existéncia e as multiplas manifestacfes e experiéncias religiosas;
- Deus, 0 sagrado, 0 numinoso e o profano;

- Religiosidade e ateismo;

- Religido, politica, democracia e a laicidade do Estado Brasileiro.

Unidade 6

- A Filosofia Classica;
- A Filosofia Patristica;
- A Filosofia Medieval.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/ dialogadas, debates/reflexdes. Os recursos utilizados sdo: textos,
videos, filmes, musicas, documentarios, atividades extraclasse, portfélio.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento da Organizacdo Didatica - ROD no Art. 95. tera carater
diagndstico, formativo, continuo e processual e que ocorrerd nos seus aspectos
qualitativos e quantitativos, sendo que, os qualitativos tem que sobrepor o0s
quantitativos. Serdo usados instrumentos e técnicas diversificadas de avaliagdo como:
producdo de trabalhos escritos, interacdo com as aulas, participagdo nas atividades,
testes de compreensdo e capacidade de transmissdo do aprendizado, em forma de
seminarios, entre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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ARANHA, M. L.; MARTINS, M. H. Filosofando.62 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2016.
CHAUI, M. Convite a filosofia. Sdo Paulo: Atica, 1994.

SAVIAN, F. Filosofia e filosofias. Belo Horizonte: Auténtica, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOAVENTURA, E. M. Como ordenar as ideias. 9. ed. Sdo Paulo: Atica, 2007.

CAMARGO, M. Fundamentos de ética geral e profissional. 10. ed. Petropolis: Vozes,
2011.

CHASSOQOT, A. I. A Ciéncia através dos tempos. 2. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.
GIDDENS, A. Sociologia. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

GILES, T. R. Historia do existencialismo e da fenomenologia. Sdo Paulo: E.P.U.,
2011.

MARCONDES, D. Iniciacdo a Histéria da Filosofia: dos pré-socraticos a
Wittgenstein. 13. ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2010.

SEMERARO, G. Saber-fazer filosofia: o pensamento moderno. 2. ed. Aparecida:
Idéias & Letras, 2011.

Coordenador (a): Setor Pedagégico:
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g2
BENE INSTITUTO FEDERAL | campus

Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Filosofia Il

Cadigo:

Carga Horaria Total:40 h CH _Tegnca: 40h CH
Pratica:

CH - Préatica como Componente Curricular do

Ensino:

Numero de Creéditos: 2

Pre-Requisito: Nenhum

— Técnico Integrado ao Ensino

Nivel: o
Médio

Ano: 3° Ano

EMENTA

A Filosofia e suas principais areas de abordagens tedrica, pratica, critica e reflexiva:
ética; politica; teoria do conhecimento; légica.

OBJETIVO

* Pensar a Filosofia em seu processo historico identificando o desenvolvimento do
pensamento filoséfico referente aos periodos da Filosofia moderna, contemporanea e a
Filosofia no Brasil;

» Compreender a ética e a politica em seus aspectos essenciais tanto em sentido pratico
e tedrico;

» Conhecer os filosofos (as) e suas teorias sobre a verdade, o conhecimento, a ética, a
politica e a l0gica;

* Entender a atitude filos6fica como um método e reflexao critica baseada na razao e
no gquestionamento que possui como objetivo Gltimo proporcionar ao ser humano uma
consciéncia critica, autbnoma, livre e independente.

PROGRAMA

Unidade 1
A Filosofia Moderna;
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A Filosofia Contemporanea;
A Filosofia Brasileira.

Unidade 2

Etica, moral e os valores;

Dever e liberdade;

Avristoteles e a ética das virtudes;

Immanuel Kant e a ética deontoldgica;
David Hume e o papel das emocdes na ética;
Utilitarismo;

Etica profissional;

Bioética e ecoética.

Unidade 3

Politica.

O conceito de politica;

Forca e poder;

Tedricos e teorias do Estado moderno;

Democracia, republica e cidadania;

Liberalismo;

Direitos humanos e a declaracdo universal dos direitos humanos.

Unidade 4

Teoria do conhecimento;

O ato de conhecer;

Modos de conhecer;
Podemos alcangar a certeza?
Verdade;

Teorias sobre a verdade.

Unidade 5

Ldgica;

Falacias;

Fundamentos da argumentacéo;
Tipos de argumentacao.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/ dialogadas, debates/reflexdes. Os recursos utilizados sdo: textos,
videos, filmes, musicas, documentarios, confeccdo de portfélio.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento da Organizacgdo Didatica - ROD no Art. 95. tera carater
diagndstico, formativo, continuo e processual e que ocorrerd nos seus aspectos
qualitativos e quantitativos, sendo que, os qualitativos tém que sobrepor 0s
quantitativos. Seréo usados instrumentos e técnicas diversificadas de avaliagdo como:
producdo de trabalhos escritos, interacdo com as aulas, participacdo nas atividades,
testes de compreensdo e capacidade de transmissdo do aprendizado, em forma de
seminarios, entre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARANHA, M. L.; MARTINS, M. H. Filosofando.6? ed. Sdo Paulo: Moderna, 2016.
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CHAUI, M. Convite a filosofia. Sdo Paulo: Atica, 1994.

SAVIAN, F. Filosofia e filosofias. Belo Horizonte: Auténtica, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOAVENTURA, E. M. Como ordenar as ideias. 9. ed. Sdo Paulo: Atica, 2007.

CAMARGO, M. Fundamentos de ética geral e profissional. 10. ed. Petropolis: VVozes,
2011.

CHASSOT, A. I. A Ciéncia atraves dos tempos. 22 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.
GIDDENS, A. Sociologia. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

MARCONDES, D. Iniciacdo a Histéria da Filosofia: dos pré-socraticos a
Wittgenstein. 132 ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2010.

SEMERARO, G. Saber-fazer filosofia: o pensamento moderno. 22 ed. Aparecida:
Ideias & Letras, 2011.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
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DISCIPLINA: Sociologia |

Cddigo:

Carga Horaria Total:40h CH Tedrica: 40h CH Prética:

CH - Préatica como Componente
Curricular do Ensino:

NuUmero de Créditos: 2

Pre-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 1° Ano

EMENTA

Ciéncias Sociais, Sociedade, Familia, Trabalho.

OBJETIVOS

Compreender os diversos aspectos que incidem sobre a vida em sociedade.

PROGRAMA

Unidade 1 - CIENCIAS SOCIAIS

- Sociologia; Antropologia e Ciéncia Politica;

- Metodologias (Positivismo; Funcionalismo; Materialismo Dialético);

- Autores Classicos (August Comte; Emili Durkheim; Max Weber; Karl Marx).

Unidade 2 - SOCIEDADE
- Transformacdes sociais;

- Classes sociais;

- Desigualdades sociais;

- Sociedade contemporanea.

Unidade 3 - FAMILIA
- Evolucéo historica;
- Familias contemporéaneas.

Unidade 4 - TRABALHO
- Evolucéo historica;
- Transformacdes cientificas e tecnologicas no mundo do trabalho;
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- Questdes étnico raciais e de género no mundo do trabalho;
- A organizagéo dos trabalhadores.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/ dialogadas, debates/reflexdes. Os recursos utilizados sdo: textos, videos,
filmes, musicas, documentarios, confeccéo de portfdlio.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento da Organizacdo Didatica - ROD no Art. 95. tera carater
diagnostico, formativo, continuo e processual e que ocorrera nos seus aspectos qualitativos
e quantitativos, sendo que, os qualitativos tém que sobrepor os quantitativos. Serdo usados
instrumentos e técnicas diversificadas de avaliagdo como: producdo de trabalhos escritos,
interagcdo com as aulas, participacédo nas atividades, testes de compreenséo e capacidade de
transmissdo do aprendizado, em forma de seminarios, entre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAGAO, W. H. AFROEDUCACAO. Jodo Pessoa: Editora da UFPB, 2013.

ARAUJO, S. M. de. SOCIOLOGIA PARA O ENSINO MEDIO. Séo Paulo: Scipione,
2016.

ASSIS, S. G. de. RESILIENCIA. Porto Alegre: Artmed, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COLLIOT-THELENE, C. A SOCIOLOGIA DE MAX WEBER. Petropolis - RJ: Vozes,
2016.

FERREIRA, R. F. AFRODESCENDENTE. Rio de Janeiro: Pallas, 2009.
FRANCA, R. PRETAGONISMOS. Rio de Janeiro: Agir, 2022.

NASCIMENTO, A. O GENOCIDIO DO NEGRO BRASILEIRO. Sio Paulo:
Perspectivas, 2016.

PETRY, J. PODER & MANIPULAGCAO. Séo Paulo: Faro Editorial, 2016.

PILETTI, N. SOCIOLOGIA DA EDUCAGCAO. Sao Paulo: Atica, 2010.

QUINTAS, F. SEXO A MODA PATRIARCAL. S&o Paulo: Global, 2008.

SAMPAIOQ, L. F. de A. AORDEM DO DISCURSO. Séao Paulo: Edi¢des Loyola, 2004.
SCOTT, J. 50 SOCIOLOGOS FUNDAMENTAIS. Séo Paulo: Contexto, 2008.

SCHWARCZ, L. M. O ESPETACULO DAS RACAS. S&o Paulo: Companhia das Letras,
1993.

Coordenador (a): Setor Pedagogico:
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DISCIPLINA: Sociologia Il

Cadigo:

Carga Horaria Total:40h CH Tedrica: 40h CH Prética:

CH - Pratica como Componente
Curricular do Ensino:

Numero de Créditos: 2

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 3° Ano

EMENTA

Cultura. Religido, cidadania e participacdo social. Juventude e Meio Ambiente.

OBJETIVOS

Compreender os diversos aspectos que incidem sobre a vida em sociedade.

PROGRAMA

Unidade 1 - CULTURA
- Evolucdo historica;

- Diversidade cultural;

- IndUstria cultural;

- Mundializacdo.

Unidade 2 - RELIGIAO

- A visdo dos autores classicos;
- Fundamentalismo religioso;

- Diversidade religiosa.

Unidade 3 - CIDADANIA

- Estado e governo;

- Politicas publicas;

- Movimentos sociais;

- Excluséo social;

- Educacéo e transformagéo social.

Unidade 4 - JUVENTUDE E MEIO AMBIENTE
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- Viséo antropoldgica sobre a juventude;
- Geragéo, género, etnia e identidade;

- Desafios aos jovens na atualidade;

- A sociedade de risco;

- Sustentabilidade ambiental.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/ dialogadas, debates/reflexdes. Os recursos utilizados séo: textos, videos,
filmes, musicas, documentarios, confeccdo de portfolio.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento da Organizacdo Didatica - ROD no Art. 95. tera carater
diagnostico, formativo, continuo e processual e que ocorrera nos seus aspectos qualitativos
e quantitativos, sendo que, os qualitativos tém que sobrepor os quantitativos. Serdo usados
instrumentos e técnicas diversificadas de avaliagdo como: producdo de trabalhos escritos,
interagcdo com as aulas, participacdo nas atividades, testes de compreenséo e capacidade de
transmissdo do aprendizado, em forma de seminarios, entre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAGAO, W. H. AFROEDUCACAO. Jodo Pessoa: Editora da UFPB, 2013.

ARAUJO, S. M. de. SOCIOLOGIA PARA O ENSINO MEDIO. Séo Paulo: Scipione,
2016.

ASSIS, S. G. de. RESILIENCIA. Porto Alegre: Artmed, 2006.

COLLIOT-THELENE, C. A SOCIOLOGIA DE MAX WEBER. Petropolis - RJ: Vozes,
2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FERREIRA, R. F. AFRODESCENDENTE. Rio de Janeiro: Pallas, 2009.
FRANCA, R. PRETAGONISMOS. Rio de Janeiro: Agir, 2022.

NASCIMENTO, A. O GENOCIDIO DO NEGRO BRASILEIRO. Sio Paulo:
Perspectivas, 2016.

PETRY, J. PODER & MANIPULAGCAO. Séo Paulo: Faro Editorial, 2016.

PILETTI, N. SOCIOLOGIA DA EDUCAGCAO. Sao Paulo: Atica, 2010.

SAMPAIOQ, L. F. de A. AORDEM DO DISCURSO. Séao Paulo: Edi¢des Loyola, 2004.
SCOTT, J. 50 SOCIOLOGOS CONTEMPORANEOS. Sio Paulo: Contexto2009.

SCHWARCZ, L. M. O ESPETACULO DAS RACAS. S&o Paulo: Companhia das Letras,
1993.
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Coordenador (a): Setor Pedagogico:
onn
[ ] |
EEE INSTITUTO FEDERAL | campus
Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: HISTORIA |

Cddigo:

Carga Horaria Total:40h CH Tedrica: 30h  CH Prética: 10h

CH - Pratica como Componente Curricular

do Ensino:

Numero de Créditos: 2

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Té/cn_ico Integrado ao Ensino
Médio

Turma: 1° Ano

EMENTA

Processo de construcdo da historia da humanidade: Pré-historia, Pré-histéria no Brasil,
Povos originarios no Brasil, surgimentos das primeiras sociedades e suas contribui¢oes
étnica-culturais (Europa, Asia e Africa). As transformagdes ocorridas entre os séculos
XVI1e XVII da Europa Ocidental. As sociedades africanas, Africanidades; cultura afro-
brasileira e povos indigenas do Brasil.

OBJETIVO

- Compreender como surgiram e se desenvolveram os Modos de Producdo Asiatico e
Feudal;

- Perceber como a humanidade constituiu-se como tal;

- Aprender a relacionar o tempo passado com o atual.

PROGRAMA
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Unidade 1 - Como o0 homem faz a histdria: fontes, metodologias e teoria histérica;
Unidade 2 - A formacdo social da humanidade: o desenvolvimento biocultural;
Unidade 3 - Sociedades agrarias primitivas: modo de producdo asitica;

Unidade 4 - Sociedades escravistas ocidentais: Grécia e Roma;

Unidade 5 - Construcdo do mundo ocidental: 0 modo de producdo feudal;
Unidade 6 - A Africa e Asia suas caracteristicas sociais, econdmicas e politicas;

Unidade 7 - A construgdo da histéria moderna a partir de suas caracteristicas:
politicas, econbmicas e Sociais;

Unidade 8 - Renascimento e revolucao cientifica;
Unidade 9 - Reformas religiosas;

Unidade 10 - Monarquias absolutistas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/dialogadas, Aulas de Campo, dindmicas de grupo, estudo de casos,
debates, reflexdes. Serdo utilizados o livro didatico, textos complementares,
ferramentas multimidias, entre outros.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento da Organizacao Didatica - ROD no Art. 95. tera caréater
diagnostico, formativo, continuo e processual e que ocorrerd nos seus aspectos
qualitativos e quantitativos, sendo que, os qualitativos tém que sobrepor o0s
quantitativos. Serdo usados instrumentos e técnicas diversificadas de avaliacdo como:
producdo de trabalhos escritos, interacdo com as aulas, participagdo nas atividades,
testes de compreensdo e capacidade de transmissdo do aprendizado, em forma de
semindrios, entre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VAINFAS, R. Historia 1: da hominizacdo a colonizacdo: rumo a conexao dos
continentes. 3% ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016. v. 1. 288 p. ISBN 9788547205478.

MOTA, M. B. Historia das cavernas ao terceiro milénio: das origens da
humanidade a reforma religiosa na Europa. Sdo Paulo: Moderna, 2005. V. 02. 192
p. ISBN 8516047016.

VAINFAS, R. Histdria: o mundo por um fio: do século XX ao XXI. 22 ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2013. v. 3. 288 p. ISBN 9788502191471.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

NOGUEIRA, F. H. G. Histéria. 1* ed. SAO PAULO: EDICOES SM.2010. V. 01.
FILGUEIRA, D. G. HISTORIA: edig&o compacta. SAO PAULO: ATICA. 2007. vol.
Unico.
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MOTA, M. B.; BRAICK, P. R. Histdria: das cavernas ao terceiro milénio — das
origens da humanidade a reforma religiosa na Europa. 12 Ed. Sdo Paulo: Moderna,
2010.

PEDRO, A. HISTORIA SEMPRE PRESENTE: ensino médio. 12 ed. SAO PAULO:
FDT. 2010. Vol. 01.

VAINFAS, R.; FARIAS, S. de C.; FERREIRA, J. e G. dos S. Histdria. 32 edi¢do. Sao
Paulo: Ed; Saraiva 2017, v. 01.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
onn
[ ] |
MENE INSTITUTO FEDERAL | campus
Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: HISTORIA I

Cadigo:

Carga Horaria Total: 40h f(l)_rl] Tedrica: 30h CH Pratica:
CH - Pratica como Componente Curricular

do Ensino:

Numero de Creéditos: 2

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 2° Ano

EMENTA

Formacdo da sociedade capitalista, Conquista da América, da Asia, da Africa e da
Oceania. Primeira e Segunda Guerra Mundial. lluminismo Europeu dos séculos XV1I
e XVIII no campo politico, social e econbmico no Ocidente.

OBJETIVO

- Conhecer as ideias dos principais teoricos iluministas europeus dos séculos XVl e
XVII e seus desdobramentos no campo politico, social e econdémico.

- Estudar sobre a Revolucdo Francesa e seus desdobramentos politicos e sociais na
Europa e nas Américas;
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- Entender como se deu o processo de emancipacgédo das coldnias nas Américas e a
formac&o dos respectivos Estados;

- Compreender o desenvolvimento econdémico no mundo a partir da Europa tendo
como partida o liberalismo econdémico e a formacao do cenario politico a partir de
ideologias politicas.

- Compreender o processo de independéncia e a organizagéo politica do Estado
brasileiro.

PROGRAMA

Unidade 1 - As ideias iluministas do século XII e a influéncia para as revolugdes
burguesas.

Unidade 2 - O liberalismo econdmico e sua influéncia no processo de Independéncia
das Ameéricas.

Unidade 3 - O processo de organizacdo do Estado brasileiro apos a independéncia e a
Influéncia capitalista.
Unidade 4 - O processo e organizacao das Republicas nas Américas.

Unidade 5 - Neocolonialismo da Asia e Africa.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/dialogadas, aulas de Campo, dindmicas de grupo, estudo de casos,
debates, reflexdes. Serdo utilizados o livro didatico, textos complementares,
ferramentas multimidias, entre outros.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento da Organizacao Didéatica - ROD no Art. 95. tera caréater
diagnostico, formativo, continuo e processual e que ocorrerd nos seus aspectos
qualitativos e quantitativos, sendo que, os qualitativos tém que sobrepor o0s
quantitativos. Serdo usados instrumentos e técnicas diversificadas de avaliacdo como:
producdo de trabalhos escritos, interacdo com as aulas, participagdo nas atividades,
testes de compreensdo e capacidade de transmissdo do aprendizado, em forma de
semindrios, entre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VAINFAS, R. Historia 2: capitalismo em marcha: liberalismos, nacionalismos,
imperialismos. 32 ed. S&o Paulo: Saraiva, 2016. v. 2. 272 p. ISBN 9788547205492.

VAINFAS, R. Historia: o longo século XIX. 22 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013. v. 2.
288 p. ISBN 9788

HUBERMAN, L. Historia da riqueza do homem: do feudalismo ao século XXI. 222
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 295 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

NOGUEIRA, F. H. G. Historia. 12 ed. SAO PAULO: EDICOES SM.2010. V. 01.

FILGUEIRA, D.G. HISTORIA: edi¢io compacta. SAO PAULO: ATICA. 2007. vol.
Unico.
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MOTA, M. B.; BRAICK, P. R. Histdria: das cavernas ao terceiro milénio — das
origens da humanidade a reforma religiosa na Europa. 12 Ed. Sdo Paulo: Moderna,
2010.

PEDRO, A. HISTORIA SEMPRE PRESENTE: ensino médio. 12 ed. SAO PAULO:
FDT. 2010. Vol. 01.

Coordenador (a): Setor Pedagogico:
(11
[ ]
MEE INSTITUTO FEDERAL | campus
[ | Cearé lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Historia Il1

Cddigo:

Carga Horéria Total: 40h %?1 Tedrica: 30h CH Prética:
CH - Pratica como Componente Curricular

do Ensino:

NuUmero de Créditos: 2

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Teécnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 3° Ano

EMENTA

Construcdo da Sociedade Republicana Brasileira. Era Vargas. Governos
Populistas. Historia do Ceara.

OBJETIVO

- Compreender o processo de construcdo da sociedade Republicana brasileira no
contexto de transformacéo capitalista mundial.
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- Conhecer a Histdria do Ceara a partir do contexto global da economia, politica e
cultural da colonizagdo nos dias atuais.

- Compreender 0s processos histdricos que levaram as guerras mundiais e a formacéo
da sociedade contemporanea. Estudar o processo de globalizagdo atual e entender a
politica neoliberal no Brasil e no mundo

PROGRAMA

Unidade 1 - Primeira Republica;

Unidade 2 - Era Vargas;

Unidade 3 - Governos Populistas no Brasil;

Unidade 4 - Experiéncias de Esquerda na America Latina;

Unidade 5 - A Histodria do Ceara do Processo de colonizacao a sua Independéncia em
relacdo a Provincia do Pernambuco;

Unidade 6 - O Ceara do Periodo Republicano e seus recortes econdmicos e politicos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/dialogadas, Aulas de Campo, dindmicas de grupo, estudo de casos,
debates, reflexdes. Serdo utilizados o livro didatico, textos complementares,
ferramentas multimidias, entre outros.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento da Organizacao Didéatica - ROD no Art. 95. tera caréater
diagnostico, formativo, continuo e processual e que ocorrerd nos seus aspectos
qualitativos e quantitativos, sendo que, os qualitativos tém que sobrepor o0s
quantitativos. Serdo usados instrumentos e técnicas diversificadas de avaliacdo como:
producdo de trabalhos escritos, interacdo com as aulas, participagdo nas atividades,
testes de compreensdo e capacidade de transmissao do aprendizado, em forma de
semindrios, entre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AINFAS, R. Historia 3: capitalismo em marcha: liberalismos, nacionalismos,
imperialismos. 32 ed. S&o Paulo: Saraiva, 2016. v. 2. 272 p. ISBN 9788547205492.

VAINFAS, R. Historia: o longo século XIX. 22 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013. v. 2.
288 p. ISBN 9788.

HUBERMAN, L. Historia da riqueza do homem: do feudalismo ao século XXI. 222
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 295 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

NOGUEIRA, F. H. G. Historia. 12 ed. SAO PAULO: EDICOES SM. 2010. V. 01.

FILGUEIRA, D.G. HISTORIA: edi¢io compacta. SAO PAULO: ATICA. 2007. vol.
Unico.
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MOTA, M. B.; BRAICK, P. R. Histdria: das cavernas ao terceiro milénio — das
origens da humanidade a reforma religiosa na Europa. 12 Ed. Sdo Paulo: Moderna,
2010.

PEDRO, A. HISTORIA SEMPRE PRESENTE: ensino médio. 12 ed. SAO PAULO:
FDT. 2010. Vol. 01.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
onn
[ ]
MENE INSTITUTO FEDERAL | campus
Bl cCears lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Geografia |

Cddigo:

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 30 h CH Pratica: 10 h

CH - Pratica como Componente
Curricular do Ensino:

Numero de Créditos: 2

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 1° Ano

EMENTA

A ciéncia geogréafica: objeto de estudo e seus conceitos fundamentais. A era da
informacao e seus instrumentos de representacdo e analise do espaco. Estruturas, formas
e dindmica da Terra. A formacdo e transformacdo das paisagens. A caracteriza¢do dos
elementos do meio: relevo, solo, clima, vegetacao e hidrografia. A dindmica da natureza
e sua alteracdo pelo emprego de tecnologias de exploracdo e produgédo. A formagéo,
localizacéo e exploragdo dos recursos naturais.

OBJETIVO

Desenvolver no educando o entendimento da formacao e da dindmica entre os elementos
que compdem a paisagem, as suas unidades, a importancia da sua conserva¢do, como
também entender a suas formas de uso como recurso socioambiental e os principais
impactos provocados pela agdo humana, no meio técnico-cientifico-informacional.

PROGRAMA
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Unidade 1 - Introducdo aos estudos geograficos: conceitos bésicos da ciéncia geografica;
Geografia na Era da Informacdo; Cartografia digital; e Coordenadas e Sistemas de Informacéo
Geogréfica.

Unidade 2 - Evolucdo da terra; ciclo das rochas e estruturas geoldgicas; a formacgdo e
transformacao da paisagem; relevo e solos.

Unidade 3 - Clima e formacgfes vegetais; dindmicas climéticas; hidrosfera: caracteristicas,
conflitos e gestdo; Clima e sociedade.

Unidade 4 - Desenvolvimento econémico e Desenvolvimento sustentavel; Exploracdo dos
recursos naturais; problemas ambientais globais e locais; Acordos e conferéncias ambientais para
o desenvolvimento.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia a ser utilizada nas aulas privilegia a apresentacdo dos temas do contetdo
programatico, mediante realizacdo de aulas expositivas e dialogadas, estimulando a discusséo
com o aluno para ampliar conhecimento e tornar claros alguns elementos centrais do contedo.
Haveréa leitura do livro didatico, analise de textos, graficos e mapas, uso de slides, videos e
dindmicas em grupo que possibilitem uma maior interagdo professor-aluno. Quando necessario,
almejamos confeccionar materiais didaticos a luz dos contetdos trabalhados, inclusive
envolvendo os alunos, apds as pesquisas realizadas, bem como atividades préticas, de laboratdrio
e de campo, a fim de explicitar o que foi exposto e relaciona-lo com a realidade vivida pelo aluno.
Ao final de cada periodo, poderd ser aplicado uma avaliagdo presencial escrita na qual o
educando contextualizar o aprendizado dos principais elementos trabalhados na disciplina.

AVALIACAO

- Participacédo nas atividades em sala e extraclasse;
- Prova escrita;

- Fichamentos, resenhas e resumos;

- Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Ministério da Educacdo. Base Nacional Comum Curricular. Brasilia, 2018.ROSS,
J. L. S. Geografia do Brasil. Edusp, S&o Paulo, 1996.

MORAES, M. L. M. de. Geografia do Brasil: natureza e sociedade. S&o Paulo: FTD,
1996. 231 p.

VESENTINI, J. W. Sociedade e espaco: geografia geral e do brasil. 42% ed. Sao Paulo:
Atica, 2005. 343 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LUCCI, E. A. et al. Territdrio e sociedade no mundo globalizado. 1: ensino médio. 3° ed. Sdo
Paulo: Saraiva, 2006.

TEIXEIRA, W.; TAIOLI, F. Decifrando a Terra. Nacional, Sdo Paulo, 2009.

TRIGUEIRO, A. (org). Meio Ambiente no século 21. Armazém do Ipé, Porto Alegre,2008.

COELHO, M. de A.; SOARES, L. T. Geografia do Brasil: espaco natural, territorial e
socioecondmico brasileiro. 52 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2002. 391 p.
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DEMETRIO; A. R. Geografia paisagem e territorio: geografia geral e do Brasil. S&0
Paulo: Moderna, 1993. 354 p.

MOREIRA, J. C.; SENA, E. de. Geografia para o ensino medio: geografia geral e do
brasil. Sdo Paulo: Scipione, 2002. 228 p. Volume Gnico.

MOREIRA, R. O que é Geografia. 142 ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 1994. 113 p. (Colecéo
Primeiros Passos).

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
(11
[ ] |
MEE INSTITUTO FEDERAL | campus
Ceara Iguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Geografia Il

Cadigo:

Carga Horaria Total: 40h g:cl)ihTeérica: 30 h CH Prética:

CH - Pratica como Componente Curricular

do Ensino:

Numero de Créditos: 2

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Téf:n_ico Integrado ao Ensino
Médio

Ano: 2° Ano

EMENTA

O contexto geopolitico e as relagdes de poder que determinam as territorialidades. O
raciocinio geografico e estratégico da ordem politica pds-Segunda Guerra. O papel
dos organismos internacionais na Geopolitica mundial. Globalizac&o e a sociedade
contemporanea: redes e fluxos geograficos. Técnica, infraestrutura e
desenvolvimento (transporte e energia) no mundo e no Brasil. A indUstria no mundo
e no Brasil.

OBJETIVO
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Promover no educando a compreensdo da dindmica Geopolitica atual associada ao
processo de globalizagdo e seus impactos na configuracdo dos espagos, na
constituicdo de novas regionalizagcdes, bem como na movimentagdo das sociedades
nas quais ocorrem disputas, conflitos e dominagbes de ordem econémica, politica,
social, ambiental e cultural.

PROGRAMA

Unidade 1 - Geopolitica: principios, teorias e defini¢des; Século XX e o mundo entre
guerras; A geopolitica pos-Segunda Guerra Mundial; A Guerra Fria e a ordem
bipolar; A nova ordem mundial; Os grandes agentes da geopolitica na atualidade.

Unidade 2 - Globalizacéo e redes geogréficas de producéo, distribui¢do e consumo;
Fluxos de informacdo, capital e mercadoria; Os blocos econdmicos e 0 comércio
mundial na atualidade; A questdo do desenvolvimento e o Brasil no mundo
globalizado.

Unidade 3 - Transporte, globalizacdo e integracdo do espa¢o-tempo no mundo e no
Brasil. Os modais de transporte brasileiro. A questdo energética no mundo atual e no
Brasil (fontes, consumo, limites e conflitos). Energias alternativas e o potencial
brasileiro.

Unidade 4 - A induastria no mundo atual. As revolugdes industriais e a divisdo do
trabalho. A industria no Brasil. A desconcentracdo espacial das industrias. Os
complexos regionais: nordeste, centro-sul e 0 espaco amazOnico e 0 panorama
industrial.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia a ser utilizada nas aulas privilegia a apresentacdo dos temas do
conteudo programatico, mediante realizacdo de aulas expositivas e dialogadas,
estimulando a discussdo com o aluno para ampliar conhecimento e tornar claros
alguns elementos centrais do conteudo. Havera leitura do livro didatico, analise de
textos, graficos e mapas, uso de slides, videos e dindmicas em grupo que possibilitem
uma maior interacdo professor-aluno. Quando necessario, almejamos confeccionar
materiais didaticos a luz dos conteudos trabalhados, inclusive envolvendo os alunos,
apoOs as pesquisas realizadas, bem como atividades praticas, de laboratorio e de
campo, a fim de explicitar o que foi exposto e relaciona-lo com a realidade vivida
pelo aluno. Ao final de cada periodo, podera ser aplicado uma avaliacao presencial
escrita na qual o educando contextualizar o aprendizado dos principais elementos
trabalhados na disciplina.

AVALIACAO

- Participacdo nas atividades em sala e extraclasse;
- Prova escrita;

- Fichamentos, resenhas e resumos;

- Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Ministério da Educacdo. Base Nacional Comum Curricular. Brasilia,
2018.
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LUCCI, E. A.; BRANCO, A. L.; MENDOCA, C. Territério e Sociedade no mundo
globalizado. 2 — Ensino Médio. 3° ed. S&o Paulo: Saraiva, 2016.

MARTINS, D; BIGOTTO, F; VITIELLO, M. Geografia no cotidiano: ensino
médio, 2° ano. Curitiba: Base Editorial. 2016. 384 p.

MORAES, Maria Lucia Martins de. Geografia do Brasil: natureza e sociedade. Séo
Paulo: FTD, 1996. 231 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

VESENTINI, J.W. Nova Ordem, Imperialismo e Geopolitica Global. Campinas:
Papirus, 1990.

SANTOS, M. Por uma outra globalizacdo: do pensamento Unico a consciéncia
universal. Rio de Janeiro: Record, 2001.

ADAS, M. Panorama Geografico do Brasil: Contradi¢fes, impasses e desafios
socioespaciais. 3. ed. Sdo Paulo: Moderna. 2002. 596 p.

COELHO, M. A.; SOARES. L. T. O Espaco Natural e Socioeconémico: Geografia
Geral. 4. ed. S&o Paulo: Moderna, 2002. 440 p.

MOREIRA, |. Geografia: Geografia Geral e do Brasil. S&o Paulo: Atica, 2008. 92-
157 p.

ROSS, J. L. S. Geografia do Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Edusp, 2000. 546 p.

SENE, E.; MOREIRA, J. C. Geografia para o Ensino Médio: Geografia Geral e do
Brasil. 2. ed. So Paulo: Scipione, 2013. 328p.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
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DISCIPLINA: Geografia Il

Cadigo:

Carga Horaria Total: 40h

CH Tebrica: 40 h  CH Prética: -

CH - Pratica como Componente
Curricular do Ensino:

NUmero de Créditos:

2

Pré-Requisito:

Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 3° Ano
EMENTA

Espago Geografico e urbanizagdo no Brasil e no mundo: rede e hierarquia urbanas,
metropolizagdo, problemas urbanos. Espaco, sociedade e economia: crescimento e
dindmica populacional, teorias demogréaficas, fluxos e dindmica migratoria. Setores
econdbmicos, mercado de trabalho, indice de desenvolvimento humano (IDH).
Regionalizacdo no Brasil: macrorregides do IBGE e planejamento regional, complexos
regionais brasileiros. Etnia, diversidade cultural e conflitos: questao étnica e conflitos
étnico-nacionalistas e separatismo, terrorismo.

OBJETIVO
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Possibilitar ao estudante a compreensdo do espaco geografico atraves da dinamica
populacional, econdmica, da urbanizacdo e diversidade cultural e étnica, abordando
categorias, fendmenos e processos de forma integrada, fazendo a articulacdo entre o
que ocorre no Brasil, na perspectiva regional, e no mundo globalizado.

PROGRAMA

Unidade 1 - Espaco Geogréafico e Urbanizacdo: rede e hierarquia urbanas, metrépoles
e cidades globais, o fenémeno das cidades médias, urbanizacao e planejamento urbano
em paises desenvolvidos e em desenvolvimento, problemas urbanos, especulagao
imobilidria, habitacdo e moradia, saneamento, transportes, seguranca publica e
violéncia urbana nas cidades e na rede urbana.

Unidade 2 - Espago, Sociedade e Economia: crescimento populacional e teorias
demogréficas, dinamica populacional nos paises desenvolvidos e nos paises em
desenvolvimento, composicdo etaria, expectativa de vida e demandas
socioeconémicas, envelhecimento populacional, politicas demograficas, desigualdade
de género, setores da economia, mercado de trabalho, emprego e renda, economia
informal, desemprego, exclusdo social, indice de Desenvolvimento Humano (IDH),
migrag0es, fronteiras, crise de refugiados.

Unidade 3 - Brasil: Perspectivas e Regionalizagdo: macrorregides do IBGE,
planejamento regional, mudancas e atualizacdes de fronteiras, historico de crescimento
econdmico, industrializacdo, agropecuaria e servicos, infraestrutura, potencialidades,
limitacbes e repercussdes socioecondmicas, geopoliticas e ambientais no
territdrio/regido.

Unidade 4 - Etnia, Diversidade Cultural e Conflitos: compreenséo da questdo étnica
no Brasil e no mundo, choque entre culturas, povos indigenas e afrodescendentes na
formacdo étnica do Brasil, racismo, conflitos étnico-nacionalistas e separatismo no
mundo, terrorismo e negociacdes da paz.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia a ser utilizada nas aulas privilegia a apresentacdo dos temas do conteido
programatico, mediante realizacdo de aulas expositivas e dialogadas, estimulando
a discussdo com o aluno para ampliar conhecimento e tornar claros alguns elementos
centrais do conteudo. Havera leitura do livro didatico, andlise de textos, graficos e
mapas, uso de slides, videos e dindmicas em grupo que possibilitem uma
maior interacdo professor-aluno. Quando necessario, almejamos confeccionar
materiais didaticos a luz dos conteudos trabalhados, inclusive envolvendo os alunos,
apos as pesquisas realizadas, bem como atividades praticas, de laboratorio e de campo,
a fim de explicitar o que foi exposto e relaciona-lo com a realidade vivida pelo aluno.
Ao final de cada periodo, podera ser aplicado uma avaliacdo presencial escrita na qual
0 educando contextualizar o aprendizado dos principais elementos trabalhados na
disciplina.

AVALIACAO

- Participacdo nas atividades em sala e extraclasse;
- Prova escrita;

- Fichamentos, resenhas e resumos;

- Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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LUCCI, E. A; BRANCO, A. L; MENDONCA, C. Territorio e sociedade no mundo
globalizado. 3: ensino médio. 3° ed. S&o Paulo: Editora Saraiva, 2016. 384p.

MORAES, Maria Lucia Martins de. Geografia do Brasil: natureza e sociedade. Sdo
Paulo: FTD, 1996. 231 p.

MARTINS, D; BIGOTTO, F; VITIELLO, M. Geografia no cotidiano: ensino medio,
3° ano. Curitiba: Base Editorial, 2016. 384 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Educagdo. Base Nacional Comum Curricular. Brasilia,
2018.

ROCHA, A. P. B.; OLIVEIRA, M. S. Geografia Regional do Brasil. 2. ed. — Natal,
RN: EDUFRN, 2011.

ADAS, M. Panorama Geografico do Brasil: Contradi¢Ges, impasses e desafios
socioespaciais. 3. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2002. 596 p.

OELHO, M.A. SOARES. L. T. O Espaco Natural e Socioeconémico: Geografia
Geral. 4. ed. S&o Paulo: Moderna, 2002. 440 p.

MOREIRA, IGOR. Geografia: Geografia Geral e do Brasil. S&o Paulo: Atica, 2008.
ROSS, J. L. S. Geografia do Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Edusp, 2000. 546 p.

SENE, E.; MOREIRA, J. C. Geografia para o Ensino Médio: Geografia Geral e do
Brasil. 2. ed. Sdo Paulo: Scipione, 2013. 328 p.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
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DISCIPLINA: Projeto Integrador: A beleza da Matematica e as conexdes com a Arte

Cadigo:

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 20h CH Praética: 20h
CH - Pratica como Componente

Curricular do Ensino:

Numero de Creéditos: 2

Pré-Requisito Nenhum

Nivel: Teécnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 2° Ano

EMENTA

Matematica e os padrdes. Explorando o padrdo matematico de beleza. Exposicédo
“Matematica e Arte: Pontos de Intersec¢ao”.

OBJETIVO

- Conhecer e produzir conexdes da matematica com a Arte, considerando-a como uma
construcéo historica e como uma forma de entender e explicar a realidade.

- Explorar padrdes matematicos em uma perspectiva interdisciplinar, promovendo a
curiosidade intelectual, a imaginacéo e a criatividade, para conhecer as relacdes entre
a Matematica e Arte.

- Aplicar conhecimentos mateméaticos em manifestacbes artisticas diversas,
subsidiando a construcdo de diferentes pontos de vista sobre 0 uso da matemaética na
sociedade.

PROGRAMA

Unidade 1 - A matematica e os padrdes
- Explorando a sequéncia de Fibonacci
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- A matematica da sequéncia de Fibonacci
- Os teoremas de Pitagoras e a sequéncia de Fibonacci
- As descobertas de Pitagoras e 0 mundo da musica

Unidade 2 - Explorando o padrdo matematico de beleza

- Conhecendo o nimero de ouro

- A beleza traduzida em numeros

- A sequéncia de Fibonacci, a relagdo Aurea e 0 nimero de ouro na natureza e no
cotidiano

- A beleza das anamorfoses

Unidade 3 - Exposi¢ao “Matematica e Arte: Pontos de Intersec¢do”
- Organizando a exposi¢do matemaética e Arte
- A exposicdo para o publico.

METODOLOGIA DE ENSINO

Os contetdos serdo abordados por meio de aulas expositivas/dialogadas, praticas,
confeccBes de materiais/jogos utilizando o livro didatico, recursos multimidia,
trabalhos de pesquisa e seminarios.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento da Organizacdo Didatica - ROD no Art. 95. tera carater
diagndstico, formativo, continuo e processual e que ocorrerd nos seus aspectos
qualitativos e quantitativos, sendo que, os qualitativos tém que sobrepor 0s
quantitativos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARACELLLI, I. Nobel em Quimica 2011: Descoberta dos Quasicristais, uma Nova
Classe de Solidos. Quimica Nova na Escola. Vol. 33, N°4, Novembro de 2011.

CONTADOR, P.R.M. Matematica: uma breve histéria. VVol. |. Sdo Paulo: Livraria
da Fisica, 2006.

ROQUE, T. Histdéria da Matematica: uma visao critica. Desfazendo mitos e lendas.
Rio de janeiro: Zahar, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABDOUNUR, O. J. Matematica e musica. Sdo Paulo: Livraria da Fisica, 2015.

FAINGUELERNT, E, K; NUNES, K, R, A, Fazendo arte com a matematica. Porto
Alegre: Penso, 2015

ZALESKI FILHO, D. Matematica e Arte. Sdo Paulo: Auténtica, 2013.

ZAHN, M. Sequéncia de Fibonacci e 0 nimero de ouro. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna, 2011.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Projeto de Vida

Cadigo:

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 20h CH Prética: 20h
CH - Pratica como Componente

Curricular do Ensino:

NuUmero de Créditos: 2

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 1° Ano

EMENTA

Minha identidade, minhas raizes. Ser jovem nesse mundo. Construindo 0 mundo que
eu quero. Profissbes Possiveis. Caminho a Percorrer.

OBJETIVO

Descobrir mais sobre quem é o estudante, do que gosta e seus pontos fortes. Construir
e definir um projeto proprio, que esteja alinhado a construcdo de uma sociedade mais
sustentavel, justa e igualitaria.

PROGRAMA

Unidade 1 - Minha identidade
- Identidades

- Identidade e personalidade

- Minha identidade no mundo

- Projetar para conquistar
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Unidade 2 — Minhas raizes

- Refletindo sobre as origens

- A arvore da vida

- Refletindo sobre minha casa

- A casa-mundo é uma historia de migracgdes

Unidade 3 — Ser jovem nesse mundo
- Como me comunico

- Caracteristicas da minha geracao

- Ampliar possibilidades

Unidade 4 — Construindo 0 mundo que quero
- Ocupando a &rea urbana do municipio

- Fazendo a diferenca

- Uma boa casa-mundo

- Melhorando a comunidade

Unidade 5 — Profissdes Possiveis

- Pensando em Profissoes

- Uma questdo de oportunidades

- De chefe a lider

- Sucesso financeiro e objetivo profissional
- Feira das profissoes

Unidade 6 - Caminhos a percorrer
- A formacao universitaria

- O universo académico

- E se o caminhar for outro ainda?

- Desenho do projeto de vida

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/dialogadas, debates/reflexdes, vivéncias em grupos, seminarios. Os
recursos utilizados sdo: textos, videos, filmes, musicas, documentérios, atividades
extraclasse, portfolio.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento da Organizagdo Didatica - ROD no Art. 95. Tera carater
diagnostico, formativo, continuo e processual e que ocorrerd nos seus aspectos
qualitativos e quantitativos, sendo que, os qualitativos tém que sobrepor os
quantitativos. Serdo usados instrumentos e técnicas diversificadas de avaliacdo como:
producdo de trabalhos escritos, interagdo com as aulas, participagdo nas atividades,
testes de compreensdo e capacidade de transmissdo do aprendizado, em forma de
semindrios, vivéncias, entre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SANTORO, E. de A.; MORANDO, M. L. V.; VAZ, T. Ser protagonista: projeto de
vida: ensino médio. Obra coletiva desenvolvida e produzida por SM Educac&o: editora
responsavel Valéria Vaz. — 1.ed. — S&o Paulo: Edi¢bes SM, 2020.

RIBEIRO, D. O povo brasileiro: a formacéo e o sentido brasileiro. Sdo Paulo:
Editora, 2015.
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SARTRE, Jean-Paul. O existencialismo € um humanismo. Rio de Janeiro: Vozes,
2014.

ALCALDE, Emerson(org.). Negritude. Sdo Paulo: Autonomia Literéria, 2019
(Colecao Slan).

MIRANDA, Siméo de. Oficina de dinamica de grupos comunitarios. Campinas:
Papirus, 2018. V. 1. E — book.

CAVALCANTE, S.; ELALI, G. A. Psicologia ambiental: conceitos para a leitura
pessoa-ambiente. Petrdpolis: Vozes, 2018.

MOGI, K. L. Os cincos passos para encontrar seu propoésito de vida e ser mais feliz.
Séo Paulo: Astral Cultural, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Han, Byung-chul. Sociedade do cansacgo. Rio de Janeiro; Vozes, 2015 Rosenberg,
Marshall B. Comunicagdo nao-violenta: técnicas para aprimorar relacionamentos
pessoais e profissionais. Sdo Paulo: Agora, 2006. E-book.

O livro da sociologia, 2 ed. Sdo Paulo: Globo Livros, 2016.

Benevides, Rafaelle. Competéncias socioemocionais para o mercado de trabalho:
100 perguntas para o aprimoramento pessoal. Sdo Paulo: Matrix 2019.

CORBI, Raphael Bottura; Menezes-Filho, Naércio Aquino. Os determinantes
empiricos da felicidade no Brasil, Revista de Economia Politica, Sdo Paulo, v,26,
2006. Disponivel em:
HTTP://centrodeeconomiapolitica.org/rep/index.php/journal/article/viem/613/611.
Acesso em: 21 out.2020.

Fonte de pesquisa: A populacdo abaixo da linha de pobreza extrema no mundo.
Nexo Jornal, 20 fev.2019. Disponivel em:
HTTPS://www.nexojornal.com.br/grafico/2019/02/20/A-populacdo-abaixo-da-linha-
de-pobreza-extrema-n--mund0. Acesso em: 2 jan. 2020.

Batista, Vera. Profissdes do futuro. Correio Brasiliense, 3 maio 2015. Disponivel
em:HTTP://WWW.correiobrasiliense.com.br/app/noticia/eu-estudante/trabalho-e-
formacao/2015/05/03/interna-trabalhoeformacao-2019,481728/profissdes-do-
futuro.shtml. Acesso em: 27 de dez. 20109.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
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DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Lingua Espanhola I

Cadigo:

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica:40H CH
Prética:

CH - Pratica como Componente

Curricular do Ensino:

Numero de Créditos: 2

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio

Ano: 2° Ano

EMENTA

Estudo das estruturas linguisticas basicas da lingua espanhola através de atividades que
envolvem as quatro habilidades linguisticas.

OBJETIVO

Compreender as bases necessarias para a aquisicdo da lingua espanhola em nivel
basico. Desenvolver a competéncia comunicativa e linguistica.

PROGRAMA

Unidade 1 - Conhecimento sociocultural
- Origem e evolucdo do espanhol;
- Aspectos culturais da Espanha e Hispanoamérica.

Unidade 2 - Competéncia linguistica

- O alfabeto espanhol: soletracdo, grafia, fonética;
- Verbo Ser, estar, haber e tener;

- Artigos;
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- Numerais;

- Pretérito perfeito do indicativo, perfeito composto e imperfeito;
- Futuro imperfeito e perifrase do infinitivo; conjuncoes;

- Verbo “gustar”.

Unidade 3 - Competéncia pragmatica
- Cumprimentos;

- Apresentagdes;

- Despedidas;

- Origem;

- Nacionalidades;

- Endereco e telefone;

- Profissoes;

- Localizacao;

- Partes de uma casa;

- Precos;

- Horas;

- Datas;

- Caracterizacdo de uma pessoa;
- Costumes;

- Arvore genealdgica;

- Gostos e preferéncias

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas; Exercicios praticos e teoricos; Exposicao oral dos alunos; Analise e
discusséo dos contetidos em material textual auténtico; Tarefas individuais e em grupo.

AVALIACAO

Participacdo nos trabalhos propostos. Pontualidade na entrega das atividades.
Exposicao oral. Analise da producéo escrita conforme estabelecido pelo ROD, Art. 95.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PINHEIRO, P. — C. [et al]. Confluéncia. 12.ed. —S&o Paulo: Moderna, 2016.

VALENZUELA, S. T. Manual compacto de gramatica da lingua espanhola: ensino
médio. Sdo Paulo: Rideel, 2012.

SENAS: diccionario para la ensefianza de la lengua espafiola para brasilefios — 22 edigo
— S&o Paulo: Martins Fontes, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Dicionario Rideel: Espanhol — Portugués — Espanhol/ organizacdo de Ubiratan Rosa e
Deocleciano Torrieri Guiamaraes. 3. Ed. —S&o Paulo: Rideel, 2017.

SOUA, J. De O. Espafiol para Brasilefios. Ed. FTD S&o Paulo, 1997.

FAJUL, ADRIAN. Gramatica de espafiol: paso a paso. S&o Paulo:
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Moderna, 2005. GOMEZ TORREGO, L. Gramatica didactica del espafiol. Madrid:
SM.

MILANI, E.M. Gramética de espanhol para brasileiros. 4. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2011.

MUSSINI, Ester Petra Sara Moreno de; FERRARI, Ana Josefina. La escritura em
lengua espafiola. Curitiba: Intersaberes, 2012. E-book. Disponivel em:
https://middleware- bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582123829. Acesso em: 12 out.
2021.

Coordenador (a): Setor Pedagogico:
L 11
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DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Lingua Espanhola Il

Cadigo:

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica:40 CH
Prética:

CH - Préatica como Componente Curricular

do Ensino:

NuUmero de Créditos: 2

Pré-Requisito: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio

Ano: 3% Ano

EMENTA

Estudo das estruturas linguisticas basicas da lingua espanhola. As quatro habilidades
linguisticas.

OBJETIVO(S)

Compreender as bases necessarias para a aquisicdo da lingua espanhola em nivel
basico. Desenvolver a competéncia comunicativa e linguistica.

PROGRAMA

Unidade 1 - Conhecimento sociocultural

- Aspectos da carreira profissional e os projetos de vida;

- Competéncia linguistica

- Selecionar, organizar, relacionar, interpretar dados e informacGes representados de
diferentes formas;



https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582123829
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- Comparar processos de formagéo social, relacionando-0s com seu contexto historico
e geografico;

- Contextualizar e ordenar os fatos registrados;

- Valorizar a diversidade dos patrimdnios culturais e artisticos;

- A partir da leitura de textos literarios estabelecer relacdes entre eles o seu contexto
historico;

- Analisar fatores socioecondmicos relacionados com o desenvolvimento e as
condicdes de vida.

Unidade 2 - Competéncia pragmatica

- Pronomes pessoais;

- Advérbios de lugar e Expressdes de indicacdo e Localizacéo;
- Usos de sufixos de substantivagéo;

- Adjetivos

- Verbos Reflexivos;

- Condicional Simples;

- Marcadores do discurso;

- Conectores copulativos e disjuntivos

- Artigo neutro lo

- Verbos em presente do subjuntivo

- Orac0es de relativo

- Pronomes complemento objeto direto e indireto

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas; Exercicios préaticos e tedricos; Exposicdo oral dos alunos; Anélise e
discussédo dos contetdos em material textual auténtico; Tarefas individuais e em grupo.

AVALIACAO

Participacdo nos trabalhos propostos. Pontualidade na entrega das atividades.
Exposicao oral. Analise da producéo escrita conforme estabelecido pelo ROD, Art. 95,
§ 1°.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PINHEIRO, P. — C. [et al]. Confluéncia. 12.ed. —S&o Paulo: Moderna, 2016.

VALENZUELA, S. T. Manual compacto de gramatica da lingua espanhola: ensino
médio. Sao Paulo: Rideel, 2012.

SENAS: diccionario para la ensefianza de la lengua espafiola para brasilefios — 22
edicdo — S&o Paulo: Martins Fontes, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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Dicionério Rideel: Espanhol — Portugués — Espanhol/ organizacao de Ubiratan Rosa e
Deocleciano Torrieri Guiamarées. 3. Ed. —Sdo Paulo: Rideel, 2017.

SOUA, J. De O. Espafiol para Brasilefios. Ed. FTD S&o Paulo, 1997.
FAJUL, ADRIAN. Gramatica de espafiol: paso a paso. S&o Paulo:

Moderna, 2005. GOMEZ TORREGO, L. Gramatica didactica del espafiol. Madrid:
SM.

MILANI, E.M. Gramética de espanhol para brasileiros. 4. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2011.

MUSSINI, Ester Petra Sara Moreno de; FERRARI, Ana Josefina. La escritura em
lengua espafiola. Curitiba: Intersaberes, 2012. E-book. Disponivel em:
https://middleware- bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582123829. Acesso em: 12 out.
2021.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
41
[ ]
MEE INSTITUTO FEDERAL | campus
Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Dietoterapia

Cddigo:

Carga Horaria Total: 80 H CH Tedrica: 50 h CH Praética: 30 h
CH - Préatica como Componente

Curricular do Ensino:

Numero de Creéditos: 4

Pré-requisitos: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Medio
Ano: 3° Ano

EMENTA

Introducdo a Dietoterapia. Dieta normal e dietas especiais. Nog¢des de interagdes entre farmacos
e nutrientes. - No¢des de Suplementos dietéticos. Terapia nutricional. Suporte Nutricional



https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582123829
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582123829
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Enteral e Parenteral. Atencdo Nutricional ao paciente hospitalizado. Atengdo Nutricional
Ambulatorial.

OBJETIVO

Compreender a atuacdo do Técnico em Nutricdo e Dietética como membro da equipe
multidisciplinar na recuperacéo e tratamento nutricional do paciente.

PROGRAMA

Unidade 1 — Introducdo a Dietoterapia

- Conceitos, objetivos e principios.

- Metodologia da assisténcia nutricional ao individuo portador de patologia.
- Prontuério

- Diagnostico nutricional

Unidade 2 - Dieta normal e dietas especiais

- Prescricdo dietoterapica

- Dieta padrdo de hospitais

- Modificacgdes de consisténcia

- Modificacdes de nutrientes

- Caracteristicas sensoriais, temperatura, volume e fracionamento.

Unidade 3 - Nocdes de interacOes entre farmacos e nutrientes
- Aspectos farmacoldgicos das interac@es alimento-droga

- Efeitos das drogas sobre o alimento e a Nutricdo

- Efeitos das drogas sobre o estado nutricional

Unidade 4 - Noc¢6es de Suplementos dietéticos
- Conceito

- Legislacéo

- Beneficios e riscos

Unidade 5 - Terapia nutricional

- Dietoterapia nos Distlrbios do trato gastrointestinal: Refluxo gastresofagico, gastrite,
Ulcera.

- Dietoterapia nos Disturbios das glandulas anexas: pancreatite, doencas hepaticas e
biliares

- Dietoterapia nas Alergias e intolerancias alimentares

- Dietoterapia no Diabetes

- Dietoterapia nas Anemias

- Dietoterapia dos disturbios alimentares: obesidade, cirurgia bariatrica e magreza

- Dietoterapia nas Doencas cardiovasculares

- Dietoterapia nas Doencas pulmonares

- Dietoterapia nos Disturbios renais

- Dietoterapia no Cancer

- Dietoterapia no Estresse metabdlico: ulcera de presséo, sepse, trauma, queimaduras.
- Dietoterapia na AIDS

Unidade 6 - Suporte Nutricional Enteral e Parenteral
- Vias de administracdo: nutri¢do oral, nutricdo enteral, nutricdo parenteral.
- Suporte nutricional a longo prazo e cuidado domiciliar.
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Unidade 7 — Atencdo Nutricional ao paciente hospitalizado

- Elaboracdo de protocolos de atencdo nutricional

- Atendimento nutricional ao paciente hospitalizado

- Estimativas das necessidades energéticas em pacientes hospitalizados

Unidade 8 — Atenc¢do Nutricional Ambulatorial
- Gestdo de ambulatorios de nutricéo

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo teoricas e praticas. As aulas teoricas serdo expositivas e dialogadas,
realizadas com o auxilio de textos, documentarios e de recursos audiovisuais. As aulas
praticas serdo realizadas nos Laboratorio de Técnica Dietética e de Avaliagdo
Nutricional. Também serdo consideradas aulas praticas a resolucao de Estudo de casos
clinicos em sala de aula. Serdo realizadas visitas técnicas as unidades hospitalares e
centro de hemodialise.

RECURSOS

- Livros e videos

- Apostilas e manuais

- Data show, extens&o, notebook

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

- Equipamentos e utensilios do Laboratorios de Técnica Dietética e Avaliacdo
Nutricional

- Insumos: géneros alimenticios, material descartavel e de limpeza.

AVALIACAO

A avaliacdo seré continua e composta pela frequéncia e participacdo dos alunos em sala
de aula e nas aulas préticas; provas tedricas e praticas com questbes subjetivas e
objetivas; seminérios, relatorios de visitas técnicas e estudo de artigos. A média final
do aluno serd a média aritmetica das notas obtidas durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Krause: alimentos, nutricdo e
dietoterapia. 10? ed. S&o Paulo: Roca, 2012.

REIS, N. T. Nutricao clinica na hipertensao arterial. Rio de Janeiro: Revinter, 1999. 127 p.,
il. ISBN 85- 7309-308-0.

WAITZBERG, D.L. Nutricdo oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 4% ed. Sdo Paulo.
Ed. Atheneu, 2009. (v.1 e v.2).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ISOSAKI, M.; CARDOSO, E. Manual de Dietoterapia e Avaliagdo Nutricional. S&o Paulo:
Atheneu, 2004.

GIBNEY, M. Nutricdo Clinica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

JAMES, W. P. T. Necessidades humanas de energia: um manual para planejadores e
nutricionistas. Rio de Janeiro: IBGE, 1994. 144 p. ISBN 85-240-0501-7

MARTINS, C.; MEYER, R.L.; SAVI, F.; MARIMOTO, ILM.l. Manual de dietas
hospitalares. Curitiba, Nutroclinica, 2001.
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TEIXEIRA NETO, F. Nutricéo Clinica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2003.

NAVARRO, A. M. et al. Atualidades em alimentacdo e nutrico hospitalar. 12 ed. Rio de

Janeiro; 2017.

Coordenador (a):

Setor Pedagdgico:

[ ] |
BEE INSTITUTO FEDERAL

Ceara

Campus
lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Gestdo de Unidades de Alimentacao e Nutrigdo

Cadigo:

Carga Horaria Total: 80 H CH Tedrica: 60 h  CH Pratica: 20 h
CH - Pratica como Componente

Curricular do Ensino:

NuUmero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 2° Ano
EMENTA

Bases da administracdo geral aplicada a Gestdo em Alimentacdo e Nutricdo. Unidades de
Alimentacdo e Nutri¢cdo. Funcdes administrativas e Estruturas organizacionais. Planejamento
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fisico-funcional de UANs. Gestdo de recursos humanos. Gestdo de Materiais. Nocdes
preliminares de custos em UAN. Planejamento e organizacdo de um lactario, de uma cozinha
dietética, de creche e banco de leite humano. Gestdo do PNAE e PAT. Salde e Seguranca no
trabalho. Sustentabilidade em UAN. Empreendedorismo em UANS.

OBJETIVO

Administrar uma UAN na sua integralidade, planejando, liderando, organizando e
controlando os recursos humanos, financeiros e materiais. Realizar planejamento
fisico-funcional de UAN, conhecendo layout, assim como todas legislacfes vigentes.
Promover seguranca alimentar através de adequada inspecédo e aplicagdo de normas
legais. Conhecer e dimensionar os equipamentos e realizar a aquisi¢do em diferentes
UANSs. Administrar os recursos humanos de UAN, sabendo realizar dimensionamento,
recrutamento, selecdo e admissdo e treinamento. Administrar recursos financeiros,
custos diretos e indiretos, que influenciam o preco de compra e venda das refeicdes.
Proporcionar qualidade de vida no trabalho através do dominio de conceitos referentes
a Ergonomia, Higiene e Seguranca no Trabalho.

PROGRAMA

Unidade 1 - Bases da administracdo geral aplicada a Gestdo em Alimentacgdo e Nutricdo

* Origem e evolugdo da industria

* Movimentos da administracdo (Administra¢ao cientifica, teoria classica da administracao,
teoria das relagdes humanas, teoria neoclassica)

* Conceitos e objetivos das empresas: visao, missao, valor

Unidade 2 - Unidades de Alimentacao e Nutricao

* Historico de refeigdes coletivas.

» Definigdes e os diversos tipos de servigos: industria, restaurante comercial, hotel, hospital,
lactario, asilo, merenda escolar, cesta basica, catering.

» Formas de gerenciamento (Auto-gestao, terceirizacdo, refeicdo transportada e contrato).

* Legislacdo para atuacdo na area de alimentacao coletiva.

Unidade 3 - Fungdes administrativas e Estruturas organizacionais
* Planejamento, organizacao, dire¢ao e controle
* Organogramas, funcionograma e documentos existentes na UAN

Unidade 4: Planejamento fisico-funcional de UANs

* Nogdes de layout em Unidades de Alimentag@o hospitalar e industrial.

* Principios basicos da construcdo de um Servico de Alimentagdo: Instalagdes elétricas,
hidraulicas, mecanicas, térmicas.

» Dimensionamentos das areas — Recebimento, armazenamento, producdo, distribuicdo e
higienizag&o.

« Equipamentos: Dimensionamento, selecdo, caracteristicas, finalidade e manutencao,
utensilios utilizados na UAN

Unidade 5 - Gestéo de recursos humanos

* Conceito, objetivos e fungdes.

* Dimensionamento e distribui¢do de pessoal em UAN - analises e descri¢do de cargos

« Recrutamento Pessoal: tipos, técnicas, vantagens e desvantagens

* Selegdo de pessoal: técnicas

» Admissédo e Treinamento de pessoal (conceito, objetivos, conteudo, importancia e fases)

* Avaliacdo de desempenho

* Legislagdo de RH: administragdo de salarios, Escala de trabalho, controle de ponto, jornada
de trabalho
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* Avaliagdo dos Recursos Humanos: Indicadores (taxa de absenteismo, rotatividade de pessoal,
avaliacdo de atitudes, indicador de rendimento de mdo de obra, indicador de produtividade
individual)

» Métodos para calculos de pessoal para UAN: unidades hospitalares e ndo hospitalares (indice
de pessoal fixo, indicador de pessoal substituto de dias de descanso)

Unidade 6 - Gestdo de Materiais

* Introducdo, conceito, classificacao

* Estoque — classificacdo, dimensionamento, método ABC

» Compras — conceito, selecdo de fornecedores, recepcdo e armazenamento

* Previsdo e controle de materiais: registro diario, balangos, inventarios.

* Previsdo e controle dos custos: de matéria-prima (alimentar e nao alimentar), de méo de obra,
diversos, custos fixos (leasing, depreciagéo, locacdo), custos com encargos (sociais,
tributarios).

Unidade 7 — Noc6es preliminares de custos em UAN.

* Conceitos, objetivos e diretrizes de um sistema de controle de custos;

* Classificacao de custos.

* Fatores intervenientes nos custos em UAN: Politica de compras; Qualidade da matéria-prima;
Giro de estoque; Padrdo de cardapios; Produtividade de méao-de-obra; Custos dos alimentos e
controle operacional; Componentes basicos para céalculo dos custos de cardapios.

Unidade 8 - Planejamento e organizagéo de um lactario, de uma cozinha dietética, de creche e
banco de leite humano.

* Lactario: legislacdo, estrutura fisica, processos operacionais padronizados, armazenamento,
distribuicdo.

» Banco de Leite Humano: conceito, historico, atividades.

Unidade 9 - Gestdo do PNAE e PAT.
* Historico, conceitos e legislagoes aplicaveis
* Planejamento de cardapios para PNAE e PAT

Unidade 10 - Saude e Seguranga no trabalho
* Normas regulamentadoras

v/ NR 04 - Servigos especializados em engenharia de seguranca e em medicina do trabalho
v/ NR 05 - Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes — CIPA

v/ NR 06 - Equipamento de Prote¢do Individual — EPI

v NR 07 - Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional — PCMSO

v/ NR 09 - Programa de Prevencédo de Riscos Ambientais — PPRA

v/ NR 15 — Atividades e operagdes insalubres

v NR 17 — Ergonomia

v NR 23 - Protecdo Contra Incéndios
* Riscos ocupacionais
* Acidentes do trabalho

Unidade 11 - Sustentabilidade em UAN

« Desperdicio: conceitos, avaliacdo de sobras, avaliacdo de restos, coleta de amostras

* Controle de residuos sélidos em UAN

* Avaliacdo da produgdo e produtividade (Conceitos, Indicadores, formas de avaliagao)

Unidade 12 - Empreendedorismo em UANS.
* Origem e desenvolvimento do empreendedorismo
» Caracteristicas do empreendedor
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* Habilidades empreendedoras
* Contribui¢des do marketing para UANS
* Estratégias de marketing

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo teoricas e praticas. As aulas teoricas serdo expositivas e dialogadas,
realizadas com o auxilio de manuais e ebooks, e de recursos audiovisuais. As aulas
préaticas serdo realizadas no laboratorio de Técnica Dietética, visitas a refeitorios,
creches, cozinhas hospitalares. Também serdo consideradas aulas praticas a resolucao
de situacOes problematizadoras desenvolvidas em sala de aula.

RECURSOS

- Livros

- Apostilas e manuais

- Data show, extens&o, notebook

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

- Material de expediente (cola, tesoura, régua, massa modelar, lapis de cor, pincéis,
etc)

- Equipamentos e utensilios do Laboratérios de Técnica Dietética

- Insumos: géneros alimenticios, material descartavel e de limpeza.

AVALIACAO

A avaliagdo terd carater formativo, serd continua e composta pela frequéncia e
participacdo dos alunos nas aulas tedricas e praticas; provas teoricas, seminarios,
execucgdo de projetos. A média final do aluno serd a media aritmética das notas obtidas
nas atividades avaliativas propostas durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABREU, E. S. de; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. de S. Gestdo de Unidades de
Alimentacao e Nutricdo: um modo de fazer. 7 ed. Séo Paulo: Metha, 2019.

TEIXEIRA, S.; MILET, Z.; CARVALHO, J.; BISCONTINI, T. M. Administracgéo
aplicada as unidades de alimentacao e nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.

ANTUNES, M. T; DAL BOSCO, S. M. Gestdo em Unidades de Alimentacdo de
Nutricdo: da teoria a pratica. 1 ed. Curitiba: Appris, 2019. ISBN: 978-85-473-2611-
1.

MEZOMO, I. de B. Os servicos de alimentagdo: planejamento e administracéo. 5
ed. Manole. 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KINTON, R. Enciclopédia de servicos de alimentagdo. Sdo Paulo: Varela, 1998.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario no servico de
alimentacéo. 6. ed. Séo Paulo: Varela, 2007. 623p.

ABERC. Manual pratico de elaboracéo e servico de refeices para coletividade. 8.
ed. S&o Paulo, 2003. 288p.

SANT'ANA, H. M. P. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentacéo e
nutricdo. Editora: Rubio, 2012.
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ROSA, C. De O. B.; MONTEIRO, M. R. P. Unidades produtoras de refeicbes — uma
visdo prética. Editora: Rubio, 2014.

ITIRO IIDA; LIA BUARQUE DE MACEDO GUIMARAES. Ergonomia: projeto e
producdo - 32 Edicdo. Editora Blucher. Livro. (865 p.). ISBN 9788521209355.

Coordenador (a): Setor Pedagogico:
onn
[ ] ]
BEE INSTITUTO FEDERAL | campus
[ | Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Introdugéo & Nutrigio e Etica Profissional

Cddigo:

Carga Horaria Total: 80 H CH Tedrica: 60 h CH Pratica: 20 h
CH - Pratica como Componente Curricular

do Ensino:

NuUmero de Créditos: 4

Pré-requisitos:

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 1° Ano
EMENTA

Histdria da Nutricdo no Brasil; Leis da alimentacdo; Recomendacdes Nutricionais;
Necessidade energética e de nutrientes para adultos sadios; Classificacdo de dietas;
Guias alimentares.
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Historia e Fundamentos da Etica profissional; Filosofia da Etica no ambito social,
ambiental, cidadania, direitos humanos, igualdade social e étnico racial; Etica e
Bioética; Orgdos de representacdo e Regulamentacdo da profissdo do Técnico em
nutricdo e dietética no Brasil. Cédigo de ética, portarias e resolugdes pertinentes ao
exercicio profissional. Representacdes da categoria. Temas atuais relacionados a
formacdo e exercicio profissional.

OBJETIVO

Conhecer a evolugéo da profisséo e aplicabilidade no mercado de trabalho, por meio
do atendimento das necessidades nutricionais da populacdo e compreender 0s
principios éticos que norteiam o exercicio profissional por meio de reflexdes e
vivéncias com a pratica profissional, em suas diversas rela¢cbes com o outro e 0 mercado
de trabalho.

PROGRAMA

INTRODUCAO A NUTRICAO

Unidade 1 — Principios Basicos da Nutricdo

- Histéria da Nutricdo no Brasil. Areas de atuacdo do TND. Conceitos de Alimentacéo e
Nutri¢do; Leis

fundamentais da alimentagdo; Fun¢des dos alimentos energéticos, construtores e reguladores;
Composicao dos alimentos.

Unidade 2 - Necessidades Nutricionais
- Necessidade energética. Necessidade de Macronutrientes: Carboidratos, Proteinas e Lipideos.
Necessidades de Micronutrientes: Vitaminas e minerais.

Unidade 3 — Introdugéo ao Planejamento Dietético
- Classificagdo quanto a composi¢do dos macronutrientes; Desconstrugdo de padrfes de
Regimes alimentares; Estratégias nutricionais nos diferentes tipos de dietas.

Unidade 4 — Guias Alimentares

- Guia Alimentar 12 edigdo (Grupos alimentares e equivaléncia); Guia Alimentar 22 edicdo
(Grau de

processamento dos alimentos).

ETICA PROFISSIONAL

Unidade 5 — Principios Eticos ] ]
- Aspectos Filosoficos da Etica; Conceitos (Valores, Moral, Eticidade e Etica); Bioética; Etica
na perspectiva profissional dos Direitos Humanos sociais, ambientais e étnico raciais.

Unidade 6 - Implicagdes na Formacao de Profissionais da Area de Salide

- A Confidencialidade: A Etica e o Segredo Profissional; Etica no trabalho na area de sadde
(relagbes

interpessoais e multidisciplinares).

Unidade 7 — Principais 6rgdos de regulamentacéo e orientaces da Nutricdo

- Conselho Federal de Nutricdo; Conselho Regional de Nutricdo; Associacdo Brasileira de
Alimentacdo e Nutri¢do; Sociedade Brasileira de Nutricdo Clinica; Sociedade Brasileira de
Alimentacdo e Nutri¢éo;
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Coordenacao-Geral da Politica de Alimentagdo e Nutricdo; Representacfes sindicais; Codigo
de Etica do Técnico em Nutricdo e Dietética; Regulamentacdo da Profissdo de Técnico em
Nutrigdo e Dietética;

Cddigo Brasileiro de Ocupagdes.

Unidade 8 — Infracéo Profissional
- Fluxo do processo disciplinar; Etapas de um processo ético disciplinar.

Unidade 9 — Temas atuais relacionados com a profissdo

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo teoricas e praticas. As aulas teoricas serdo expositivas e dialogadas,
realizadas com o auxilio de recursos audiovisuais. As aulas praticas serdo realizadas
através de metodologias ativas com énfase na problematizacdo de temas relevantes da
profissdo. Utilizacdo de técnicas (Dinamicas; Atividades lidicas; Discussdes de casos
clinicos, mesas redondas com a participacdo de profissionais de areas
multidisciplinares e Seminarios).

RECURSOS

- Livros

- Apostilas e manuais

- Data show, extensdo, notebook

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

- Textos, roteiros de trabalho, videos

- Material de expediente (isopor, cartolinas, cola, massa de modelar, tinta guache
atdxica, pincel) entre outros.

AVALIACAO

O processo avaliativo sera composto pela participacdo do discente na frequéncia e
assiduidade de atividades individuais e coletivas; pesquisas e entrevistas com
profissionais sobre temas de interesse da area da nutricdo e da ética no exercicio
profissional, debates e seminarios. A média final do aluno sera a média aritmética das
notas obtidas nas atividades avaliativas propostas durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABREU, C. B. B. de. Bioética e gestdo em saude. (S. I). Editora Intersaberes. 2018.
Disponivel: https://middlewarebv.am4.com.br/SSO/ifce/9788559725919.

BOFF, L. Saber Cuidar: Etica do Humano — Compaix&o pela Terra. Petropolis: Vozes, 2014.
Senac. Etica e trabalho. Rio de Janeiro: Senac, 2005.

RIOS, T. A. Etica e competéncia. 20. ed. S&o Paulo: Cortez, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Atencdo a Salde. Guia alimentar para a
populacdo brasileira: promovendo a alimentacdo saudavel. 1. ed. Brasilia: MS, 2008.
Disponivel em: https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes
/guia_alimentar_populacao_brasileira_2008.pdf. Acesso em: 08, 2020.

BRASIL. Ministério da Salude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Atencédo
Bésica. Guia alimentar para a populacdo brasileira. 2. ed. Brasilia: MS, 2014. Disponivel
em: ttps://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf .
Acesso em: 08, 2020.
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TABELA BRASILEIRA DE COMPOSICAO DE ALIMENTOS (TBCA). Universidade
de S&o Paulo (USP). Food Research Center (FORC). Versdo 7.1. S&o Paulo: USP, 2020.
Disponivel em: http://www.fcf.usp.br/tbca. Acesso em: 08 dez.2020.

ANTUNES, M, T, P (Org.). Etica. S&o Paulo: Pearson Education do Brasil, 2012. (Bibliografia
Universitaria Pearson, Etica).

CONSELHO FEDERAL DE NUTRICAO. Resolugio CFN N° 334/2004. Codigo de Etica do
Nutricionista. Disponivel em: http://www.crnl.org.br/wp-
content/uploads/2011/10/codigo_tecnicos.pdf. Acesso em: 08 dez.2020.

GALLO S (Org.). Etica e cidadania: caminhos da filosofia. Campinas, SP: Papirus. 2015.
Disponivel em : https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/2026. Acesso em: 08
dez.2020.

SILVA, C. M. N. da; FERNANDES, A. B. (Orient.). Relac6es étnico- raciais e educagéo no
Brasil. Belo Horizonte: Mazza Edigoes, 2011.

Coordenador (a): Setor Pedagadgico:
onn
[ ] ]
EEE INSTITUTO FEDERAL | campus
Bl cCear lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Tecnologia de Alimentos

Cadigo:

Carga Horaria Total: 80 H CH Tedrica: 50 h CH Pratica: 30 h
CH - Pratica como Componente

Curricular do Ensino:

NuUmero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 3° Ano

EMENTA

Introdugdo ao estudo da tecnologia de alimentos. Niveis de processamento industrial dos
alimentos. Técnicas de conservacdo de alimentos. Aditivos quimicos em alimentos.
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Embalagens em alimentos. Fraudes em alimentos. Tecnologia de Processamento de Produtos
Céarneos. Tecnologia do Pescado. Tecnologia de Processamento de frutas e hortalicas.
Tecnologia de Processamento de Leite e Derivados. Tecnologia de Panificacdo. Tecnologia de
0VO0S.

OBJETIVO

Identificar e aplicar as principais técnicas utilizadas na conservacdo e processamento
de alimentos de origem animal e vegetal.

PROGRAMA

Unidade 1 — Introducéo ao estudo da tecnologia de alimentos
- Conceito e Objetivos da Tecnologia de Alimentos

- Importancia do Processamento dos alimentos

- Etapas do Processamentos dos alimentos

Unidade 2 — Niveis de processamento industrial dos alimentos
- Alimentos in natura, minimamente processados, processados e ultraprocessados

Unidade 3 — Técnicas de conservagéo de alimentos

- Uso do calor: pasteurizacao, esterilizagdo, branqueamento, tindalizagdo, apertizagéo, secagem
- Uso do frio: resfriamento e congelamento

- Uso do acucar e do sal

- Defumacgdo

- Tecnologias emergentes

Unidade 4 — Aditivos quimicos em alimentos

- Conceito

- Vantagens e desvantagens

- Legislagdo

- Classificagdo: conservadores, antioxidants, aromatizantes, corantes, flavorizantes,
acidulantes, edulcorantes, emulsificantes, estabilizantes, espessantes, umectantes,
antiumectantes, realgador de sabor

Unidade 5 - Embalagens em alimentos

- Conceito

- Funcdes

- Classificacao

- Requisitos basicos

- Embalagem e meio ambiente

- Tipos de embalagens: vidro, plastico, aluminio, papel, tetra pak, embalagens inteligentes

Unidade 6 - Fraudes em alimentos
- Conceito

- Legislagdo

- Tipos de fraudes

- Deteccdo de fraudes

Unidade 7 - Tecnologia de Processamento de Produtos Carneos
- Definicao

- Composicgéo

- Etapas da obtencéo da carne bovina

- ModificagGes post-mortem

- Embutidos curados fermentados

- Produtos carneos frescos

- Produtos carneos tratados pelo calor
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- Equipamentos e utensilios de trabalho

Unidade 8 - Tecnologia do Pescado

- Recepcdo, selecdo e beneficiamento de pescados
- Pescado resfriado e congelado

- Pescados enlatados e surimi

- Presunto de pescado e fiambre

Unidade 9 - Tecnologia de Processamento de frutas e hortalicas

- Operag0es de pré-processamento das matérias-primas de origem vegetal

- Processamento de sucos, compotas, geleias, doces, polpas e vegetais fermentados
- Desenvolvimento de produtos a base de frutas e hortalicas regionais

Unidade 10 - Tecnologia de Processamento de Leite e Derivados

- Composic¢do quimica do leite

- Obtencao do leite

- Leite pasteurizado, esterilizado e em p6

- Processamento de queijo, iogurte, leite fermentado, doce de leite, leite condensado, manteiga
e creme de leite

Unidade 11 - Tecnologia de Panificagéo
- Conceito e objetivos

- Matérias-primas utilizadas

- Gréo do trigo: estrutura e composicao
- Obtencéo da farinha de trigo

- Formacéo do gluten

- Etapas de processamento

- Equipamentos e utensilios de trabalho

Unidade 12 - Tecnologia de ovos

- Composic¢do quimica de ovos

- AlteragOes durante o armazenamento
- Conservacao de ovos

- Propriedades tecnoldgicas de ovos

- Produtos derivados de ovos

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo tedricas e praticas. As aulas tedricas serdo expositivas e dialogadas,
realizadas com o auxilio de textos e de recursos audiovisuais. As aulas praticas serdo
realizadas no laboratério de Técnica Dietética ou de Tecnologia de alimentos, visitas
técnicas em abatedouros e inddstrias. Também serdo consideradas aulas préaticas a
resolucdo de situacBes-problema em sala de aula.

RECURSOS

- Livros

- Apostilas e manuais

- Data show, extensé&o, notebook

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

- Equipamentos e utensilios do Laboratorios de Técnica Dietética
- Insumos: géneros alimenticios, material descartavel e de limpeza.

AVALIACAO

A avaliacdo seré continua e composta pela frequéncia e participacdo dos alunos em sala
de aula e nas aulas préaticas; provas tedricas e praticas com questfes subjetivas e
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objetivas; relatorios de visitas técnicas, estudos de casos industriais e estudo de artigos.
A média final do aluno serd a média aritmética das notas obtidas durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005. v. 1.

OLIVEIRA, M.N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica de Processamento de Alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 3. ed. 2001.

BRANDAO, S. S.; LIRA, H.L. Tecnologia de panificacdo e confeitaria. Recife:
UFRPE/CODAI, 2011.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

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

VASCONCELOS, M.AS.; MELO FILHO, A.B. Conservagdo de Alimentos. Recife:
UFRPE/CODAI, 2010.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
(1L
[ ]
MERE INSTITUTO FEDERAL | campus
Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Anatomia, Fisiologia e Fisiopatologia Humana

Cadigo:

Carga Horaria Total: 120 H CH Tedrica: 80h CH Prética: 40 h
CH - Pratica como Componente

Curricular do Ensino:

NuUmero de Créditos: 6

Pré-requisitos: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 1° Ano

EMENTA

Introducdo ao estudo da Anatomia, Fisiologia e Fisiopatologia Humana. Estrutura das
Células. Estruturas Anatdmicas e Classificagdes. Anatomia, Fisiologia e
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Fisiopatologias dos Sistemas Corporais. Fisiopatologia do paciente critico. Alergias e
Intoleréncias alimentares. Neoplasias e Carcinogénese.

OBJETIVO

Desenvolver habilidades para a identificacdo dos diferentes 6rgdos e estruturas do
corpo humano quanto a forma, localizacéo, funcdo e alteracdes morfofuncionais, com
énfase em patologias especificas para intervengdo nutricional.

PROGRAMA

Unidade 1 — Introdugdo ao estudo da Anatomia, Fisiologia e Fisiopatologia Humana
- Posicdo anatémica; planos de delimitacdo, segmentacdo e eixos; variacdo anatbmica e
anomalia; nominata anatdbmica; Terminologia anatémica.

Unidade 2 — Estrutura das Células

- Células procaridticas e eucaridticas;

- Morfologia e fisiologia das estruturas celulares: membrana plasmética; transportes através
das membranas (difusdo e transporte ativo); citoplasma/citoesqueleto; sistema de
endomembranas; peroxissomos; mitocdndria; ndcleo; reticulo endoplasmatico.

Unidade 3 — Estruturas Anatémicas e Classifica¢cdes

3.1 Osteologia: Formas e tipos de 0ssos e suas variagdes; partes dos 0ssos (diafise, epifise e
metafise); estrutura dos 0ssos (0sso esponjoso e 0sso compacto); medula 6ssea; vascularizacao;
peridsteo; Doencas Gsseas.

3.2 Artrologia: Conceito; classificagdo; caracteristicas e identificacdo das articulagdes que
formam o esqueleto. Doencas reumaticas.

3.3 Miologia: Conceito e classificagdo dos musculos; morfologia muscular (partes,
componentes e formas); conceito de origem e inser¢do muscular; classificacdo funcional dos
masculos; identificacdo dos principais grupos musculares; contragdo do musculo esquelético,
fadiga muscular, hipertrofia e atrofia.

Unidade 4 — Anatomia, Fisiologia e Fisiopatologias dos Sistemas Corporais

4.1 Sistema circulatorio:

Conceito de sistema circulatorio fechado; conceito de vasos e suas caracteristicas; artérias,
veias e capilares; coracdo; circulacdo sistémica; circulacdo pulmonar; circulagdo portal;
circulacdo fetal; circulacdo colateral; sistema linfatico; pressdo arterial, fluxo e resisténcia
vascular periférica; Doencgas cardiovasculares.

4.2 Sistema respiratorio:

Conceito; Componentes (nariz, faringe, laringe, traqueia, brénquios e pulmdes); mecanica da
respiracdo; mecénica da ventilacdo pulmonar; volumes e capacidades pulmonares; ventilagdo
alveolar e respiracédo artificial; principios fisicos das trocas gasosas; difusdo de oxigénio e
dioxido de carbono atraveés da membrana respiratoria alveolar, da circulacdo sanguinea e dos
liquidos corporais; Doengas pulmonares.

4.3 Sistema digestivo e glandulas anexas:

Conceito; Componentes (boca, faringe, esdéfago, estomago, intestino delgado, intestino grosso,
reto e anus); estruturas associadas (glandulas salivares, figado, vesicula biliar e pancreas);
peritdnio; funcdo gastrintestinal, motilidade, controle nervoso e circulagdo sanguinea,
transporte e mistura do alimento no tubo alimentar basico; fungdes no tubo alimentar, secrecao,




222

digestdo, absorcdo; metabolismo de lipideos, proteinas e carboidratos; fungdes hepaticas;
Doencas do trato gastrintestinal e das glandulas anexas.

4.4 Sistema urinario:

Conceito; rim (morfologia e arquitetura); ureter; bexiga; uretra masculina e feminina; Fluxo
sanguineo renal, filtracdo glomerular e formacdo da urina; fisiologia dos liquidos corporais:
liquidos extra e intracelulares, liquido intersticial e edema; Doencas renais.

4.5 Sistema reprodutor masculino e feminino:

Conceito; morfologia e funcdo dos o6rgdos internos e externos; Funcdes reprodutivas e
hormonais no homem: espermatogénese, testosterona; Func¢des reprodutivas e hormonais na
mulher: estrogénios e progesterona, menarca, ciclo mensal, menopausa; Infertilidade e
nutricao.

4.6 Sistema tegumentar:

Pele (conceito, estrutura, fungdes, caracteristicas morfologicas); tela subcutanea (morfologia,
estrutura, diferencas topograficas e sexuais); pelo (morfologia, funces, distribuicdo, tipos e
importancia funcional e antropoldgica); unhas; glandulas cutaneas sebaceas e sudoriparas
(classificacdo, distribuicdo, morfologia diferencial, importancia funcional); Distlrbios
tegumentares.

4.7 Sistema enddcrino e distdrbios nutricionais:

Conceito; glandulas endécrinas (hipdfise e hipotalamo, tireoide, paratireoide, suprarrenal,
pancreas e figado); Hormonios; principais aspectos dos disturbios da tireoide: hipotireoidismo
e hipertireoidismo; aspectos metabdlicos da insulina, glucagon e Diabetes mellitus; Obesidade
e Sindrome Metabolica; Cirurgia Bariatrica; Doencas carenciais: desnutri¢do protéico-calorica;
Caréncias vitaminicas; Caréncias minerais; Obesidade e sobrepeso; Baixo peso e magreza;
Distarbios do comportamento alimentar: anorexia e bulimia..

4.8 Sistema nervoso:

Organizacdo do sistema nervoso; funcdes béasicas das sinapses; Sistema Nervoso Central
(encéfalo e medula espinhal) e Sistema Nervoso Periférico (nervos, ganglios nervosos e
terminagOes nervosas); Sistema Nervoso Somatico e Visceral e vias aferentes e eferentes;
sensacOes somaticas: mecanorreceptivas, dor, sensacBes térmicas; Sistema Nervoso
Auténomo: Simpético e Parassimpético; fungdes motoras da medula e dos reflexos medulares,
do tronco cerebral e ganglios de base, controles cortex e cerebelo; funcBes intelectuais do
cérebro; fungdes cerebrais do comportamento: sistema limbico, papel do hipotdlamo. Sistema
sensorial: conceito e descricdo dos receptores para cada um dos sentidos especiais: visao,
audicdo, equilibrio, olfato, gustacéo e tato; Disturbios neuroldgicos.

Unidade 5 - Fisiopatologia do paciente critico:
- Traumas graves; Sepse; Queimados.

Unidade 6 - Alergias e Intolerancias alimentares
- Epidemiologia

- Sintomatologia

- Diagndstico

Unidade 7 - Neoplasias e Carcinogénese

- Neoplasias: classificacdo e nomenclatura (OMS). Critérios morfo bioldgicos para
diferenciacdo entre neoplasias benignas e malignas. Estadiamento e Gradacdo das neoplasias
malignas. Mecanismos de Invasdo e Metastases; Carcinogénese e Oncogenes.

METODOLOGIA DE ENSINO
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As aulas serdo tedricas e praticas. As aulas tedricas serdo expositivas e dialogadas,
realizadas com o auxilio de apostilas, manuais, estudos dirigidos e recursos
audiovisuais, visitas técnicas a unidades basicas de saude e hospitalares. Aulas praticas
serdo realizadas no Laboratério de Awvaliacdo Nutricional, visitas técnicas ao
laboratdrio de Anatomia de instituicdo parceira e estudos de casos clinicos.

RECURSOS

- Livros, videos, software, aplicativos de anatomia;

- Apostilas e manuais;

- Data show, extenséo, notebook;

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador;

- Equipamentos e pecas anatdmicas do corpo humano, do Laboratorio de Avaliacao
Nutricional;

- Material de papelaria (cola, tesoura, papel A4, massa de modelar, tinta guache, pincel,
cartolina, isopor, etc).

AVALIACAO

A avaliagdo terd carater formativo, sera continua e composta pela frequéncia e
participacdo dos alunos nas aulas tedricas e praticas; provas tedricas e praticas com
questBes subjetivas e objetivas; relatérios de visitas técnicas; aulas préaticas sobre
estruturas corporais, estudos de casos clinicos e estudo de artigos cientificos. A média
final do aluno sera a média aritmética das notas obtidas nas atividades avaliativas
propostas durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SOBOTTA, J. Atlas de anatomia humana: cabeca, pescoco e extremidade superiores. 22.
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. v. 1.

SOBOTTA, J. Atlas de anatomia humana: tronco, visceras e extremidade inferior. 22. ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. v. 2.

SILVERTORN, D. U. Fisiologia Humana: uma abordagem integrada. 7. ed., Sdo Paulo:
Artmed, 2017.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimento, nutricdo & dietoterapia. 14. ed. Rio
de Janeiro: Elsevier, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MOORE, K. L.; DALLEY, A. F. Anatomia orientado para clinica. 6. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

DANGELDO, J. G.; FATTINI, C. A. Anatomia Humana basica. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2011.

RUIZ, C. R. (Org). Anatomia humana bésica: para estudantes da area da saude. 3. ed. S&o
Caetano do Sul, SP: Difusdo Editora, 2014.

ALBERT B. et.al. Fundamentos da Biologia Celular. 2. ed. Porto Alegre. Artmed, 2006.

MARTINI, F. et al. Anatomia e fisiologia humana. 1. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do
Brasil, 2014.

NORRIS, T. L. Porth — Fisiopatologia. Guanabara Koogan, 2021.

Coordenador (a): Setor Pedagogico:
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DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Avaliacdo Nutricional

Cadigo:

Carga Horaria Total: 80 H CH Teorica: 50 h  CH Pratica: 30 h
CH - Préatica como Componente Curricular

do Ensino:

NuUmero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 2° Ano

EMENTA

Conceitos e aplicagdes da avaliagao nutricional. Importancia da aplicacdo de métodos
de avaliag&o nutricional para o diagndstico nutricional. Métodos diretos e indiretos de
avaliagdo nutricional. Exame clinico nutricional. Anamnse nutricional. Triagem do
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risco nutricional. Exame fisico. Avaliacdo dietética, antropomeétrica, clinica e
bioguimica de criancas, gestantes, adolescentes, adultos, idosos e praticantes de
atividade fisica.

OBJETIVO

Realizar diagndstico nutricional a partir das avaliacbes dietética, antropométrica,
clinica e bioquimica, semiologia nutricional e do exame fisico de pacientes
ambulatoriais ou hospitalizados, em todos os estagios de vida.

PROGRAMA

Unidade 1 — Introducéo a Avaliagdo Nutricional
- Conceito

- Objetivos

- Estado nutricional

- Desequilibrios do estado nutricional: desnutri¢do e obesidade
- Classificacdo dos métodos de avaliacdo nutricional

- Indicadores sociais, econémicos, culturais e demograficos

Unidade 2 — Triagem do risco nutricional
- Conceito

- Objetivos

- Vantagens e desvantagens

- Tipos de métodos

Unidade 3 — Anamnese nutricional
- Conceito

- Objetivos

- Informacgdes coletadas

- Tipos de protocolos

Unidade 4 — Exame Fisico

- Aparéncia fisica geral

- Sinais e sintomas

- Alteracoes troficas na pele, pelos e faneros

- Verificagdo das massas musculares e da gordura subcutanea
- Pesquisa de edemas

- Principais manifestagdes clinicas nas caréncias nutricionais

Unidade 5 — Métodos de Consumo alimentar

- Inquéritos dietéticos

- Fatores determinantes

- Classificacdo

- Principais fontes de erros

- Métodos quantitativos e qualitativos: objetivos, tipos, vantagens e desvantagens,
aplicabilidade

Unidade 6 — Antropometria, composicéo corporal e testes funcionais

- Definigéo

- Indicadores: peso, estatura, IMC, dobras cutaneas, circunferéncias, dinamometria e
bioimpedéancia elétrica
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- Vantagens, limitacdes e aplicabilidade
- Técnicas de afericdo
- Adequacdo e classificacdo do estado nutricional

Unidade 7 — Medidas Bioquimicas

- Vantagens e desvantagens

- Medidas bioguimicas de avaliagdo do estado nutricional: hemograma completo,
lipidograma, avaliacdo da homeostase glicémica, fungéo renal e hepatica

- Avaliacdo da massa muscular corporea

- Interpretacdo dos valores de referéncia

Unidade 8 — Avaliacdo nutricional em Pediatria
- Indicadores dietéticos

- Risco nutricional

- Sinais clinicos de desnutrigdo

- Antropometria

- Indices antropométricos

- Classificacdo da desnutricédo

Unidade 9 — Avaliacdo nutricional em Adolescentes
- Caracterizagao

- Estadiamento puberal

- Indicadores antropomeétricos

- Classificacdo do estado nutricional

- Dobras cutaneas

Unidade 10 — Avaliagdo nutricional em Gestantes

- Caracterizacao

- Anamnese nutricional

- Medidas antropométricas e bioquimicas

- Avaliacdo do estado nutricional pré-gestacional

- Avaliacdo nutricional pelo indice de massa corporal
- Programacéo do ganho de peso durante a gestacéo

Unidade 11 — Avaliagéo nutricional em Idosos
- Caracterizacao

- Antropometria

- Estimativa de peso e estatura

- Indice de massa corporal

- Composicao corporal

- Dobras cutaneas

- Inquéritos dietéticos

Unidade 12 — Avaliacdo nutricional em Atletas

- Anamnese clinica

- Avaliacdo dietética

- Marcadores bioquimicos

- Avaliacdo antropométrica e composigédo corporal

METODOLOGIA DE ENSINO
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As aulas serdo tedricas e praticas. As aulas tedricas serdo expositivas e dialogadas,
realizadas com o auxilio de textos e de recursos audiovisuais. As aulas praticas serdo
realizadas no laboratdrio de Avaliacdo Nutricional, visitas em PSF, escolas, academias
e/ou hospitais, e consistirdo em afericdo de medidas antropométricas com determinagédo
do estado nutricional da populacdo estudada. Também serdo consideradas aulas
praticas a resolucdo de casos clinicos em sala de aula.

RECURSOS

- Livros

- Apostilas e manuais

- Data show, extenséo, notebook

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

- Material de expediente (cola, tesoura, régua, massa modelar, lapis de cor, pincéis)

- Equipamentos e aparelhos (glicosimetro, adipdmetro, fitas antropomeétricas inelastica,
disco de IMC, termbmetro, esfingmondémero, estetoscopio, oximetro, balanga
antropometrica, etc).

AVALIACAO

A avaliacdo sera continua e composta pela frequéncia e participacdo dos alunos em sala
de aula e nas aulas préticas; provas tedricas e praticas com questdes subjetivas e
objetivas; relatorios de visitas técnicas, estudos de casos clinicos e estudo de artigos. A
média final do aluno sera a média aritmética das notas obtidas nas atividades avaliativas
propostas durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ISOSAKI, M.; CARDOSO. E.; OLIVEIRA, A. Manual de dietoterapia e avaliacéo
nutricional: servico de Nutrigdo e Dietética do Instituto do Coracdo - HCFMUSP. 2 ed.
Séo Paulo: Atheneu, 2009. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/185969. Acesso em: 14 dez. 2020.

COSTA, M.J.C. Manual de exames bioquimicos para o nutricionista. 2 ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2015. https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/168115. Acesso em: 14
dez. 2020.

CUPPARI, L. (Coord.). Nutricao clinica no adulto. 4. ed. Barueri: Manole, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

VASCONCELOQS, V. G. (Org.) Avaliacdo nutricional. Sdo Paulo: Pearson, 2016.

PESSOA, F.S.; PINHO, J.R.O. Alimentacgdo, nutricdo e a Saude da Familia: avaliacdo
nutricional e antropométrica. Sdo Luis: Universidade Federal do Maranhdo; UNA-
SUS/UFMA, 2014.

SAMPAIOQ, L. R. (Org.) Avaliacdo Nutricional. Salvador: EDUFBA, 2012. (Série Sala de
aula, 9).

VASCONCELOQS, F. A. G. Avaliacdo nutricional de coletividades. Florianopolis: UFSC,
2008.

WAITZBERG, D. L. Nutricdo oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 5. ed. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2017.

Coordenador (a): Setor Pedagogico:
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DISCIPLINA: Bioquimica e Composi¢do dos Alimentos

Cddigo:

Carga Horaria Total: 80 H CH Tedrica: 50 h CH Pratica: 30 h
CH - Pratica como Componente

Curricular do Ensino:

Numero de Creéditos: 4

Pré-requisitos: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 1° Ano
EMENTA

Introducdo ao estudo da Quimica Organica. Introducdo anélises quimicas e fisico-
quimicas de alimentos. Agua nos alimentos. Carboidratos. Proteinas. Bioquimica do
Leite. Bioguimica de carnes. Pos-colheita de Frutas e Hortalicas. Lipidios. Vitaminas
e Sais Minerais. Nogbes de metabolismo energetico.

OBJETIVO
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Capacitar os discentes a compreender os principais conceitos da quimica organica,
através do estudo das propriedades e principais reagcdes quimicas com mecanismos das
funcbes organicas. Proporcionar aos discentes conhecimentos sobre 0os componentes
dos alimentos, bem como suas estruturas moleculares, fun¢do nutricional e alteracfes
quimicas decorrentes do processamento.

PROGRAMA

Unidade 1 — Introdugdo ao estudo da Quimica Organica

- Estudo do carbono: Propriedades do carbono, classificacdo do carbono, tipos de cadeia
carbénica, Hibridizacao do carbono;

- Funcdes Organicas

- Propriedades e Regras para Nomenclatura dos compostos;

- Isomeria;

- Principais metodologias de obtencdo dos compostos;

- Principais Reag0es dos compostos

Unidade 2 - Introducdo analises quimicas e fisico-quimicas de alimentos
- Conceitos de alimentos e bioquimica dos alimentos

- Nocdes de Biosseguranga em laboratorio

- Vidrarias

- Preparo de solugtes

- Biomoléculas

Unidade 3 - Agua nos alimentos

- Contelido de agua nos alimentos;

- Importancia da 4gua na qualidade dos alimentos.
- Atividade de agua nos alimentos

- Deterioracdo dos alimentos

Unidade 4 — Carboidratos

- Conceitos, estrutura molecular e formula geral

- Classificacéo dos carboidratos

- Funcdes dos carboidratos

- Determinacgéo de carboidratos em cereais e frutos.

Unidade 5 — Proteinas

- Definicdo de proteinas e aminoacidos
- Fungdes das proteinas

- Formacdo e classificacdo das proteinas
- Alimentos ricos em proteinas

Unidade 6 — Biogquimica de Leite

- Composigéo

- Membrana dos glébulos de gordura;
- Principais alterages do leite;

- Andlises de qualidade do leite.

Unidade 7 — Biogquimica de Carnes

- Estrutura do tecido musculoesquelético;

- Alteragdes post mortem no musculo;

- Resolug&o do rigor mortis;

- Carnes PSE (pale-soft-exsudative) e DFD (dark,firm,dry);
- Coloracéo da carne;

- AlteragOes na carne processada.
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Unidade 8 — Pds-colheita de Frutas e Hortalicas
- Fisiologia e metabolismo vegetal

- Padrdes de atividade respiratdria

- Controle do processo respiratorio

- Perdas pos-colheita de frutos e hortaligas

- Armazenamento de frutos e hortalicas

Unidade 9 - Lipidios

- Definicéo e estrutura molecular
- Funcdes dos lipidios

- Gordura saturada e insaturada

- Rancificacdo

Unidade 10 — Vitaminas e Sais Minerais
- Classificacdo das vitaminas

- Funcdes das vitaminas

- Compostos bioativos

- Tipos de minerais e suas fun¢des

Unidade 11 — Nog¢des de metabolismo energético
- Metabolismo energético dos carboidratos

- Sintese de aminodcidos e proteinas

- Sintese de acidos graxos e triglicerideos

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo teoricas e praticas. As aulas teoricas serdo expositivas e dialogadas,
realizadas com o auxilio de recursos audiovisuais. Aulas praticas de identificacdo de
vidrarias e equipamentos, preven¢do de acidentes e andlises quimicas e fisicas em
alimentos no Laboratério de Bromatologia e de Microbiologia, analises de qualidade
do leite no Laboratdrio de Técnica Dietética.

RECURSOS

- Livros

- Apostilas e manuais

- Data show, extenséo, notebook

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

- Equipamentos, utensilios e vidrarias dos Laboratorios (Técnica Dietética,
Bromatologia, Microbiologia)

- Insumos: géneros alimenticios, material descartavel, material de limpeza, reagentes
quimicos.

AVALIACAO

A avaliacdo terd carater formativo, sera continua e composta pela frequéncia e
participacdo dos alunos nas aulas tedricas e préaticas; provas tedricas, seminarios,
estudo dirigido. A média final do aluno serd a media aritmética das notas obtidas nas
atividades avaliativas propostas durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos, 32 edi¢do, Sdo Paulo: Varela, 2001.

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Introduc¢éo a quimica de alimentos. 3. ed. S&o Paulo: Varela,
2003. 238p.
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CAMPBELL, M.K.; FARREL, S. O. Bioquimica. 5% Edi¢do: Thomson, S&o Paulo, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

NELSON, D. L.; COX, M. M; Lehninger. PRINCIPIOS DE BIOQUIMICA. Editora
ARTMED, 72 Edicdo 112, Sio Paulo (2018).

P. J. FELLOWS.: Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Prética. 2°
Edicdo. Editora Artmed, 2006.

VOET, D. Fundamentos de Bioquimica. Editora ARTES MEDICAS, Porto Alegre, (2000).

CHAMPE, P. C. Bioquimica llustrada. Editora ARTMED, 42 edi¢do, Porto Alegre 2009.

Coordenador (a): Setor Pedagadgico:
onE
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DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Controle Higiénico Sanitario dos Alimentos

Cddigo:

Carga Horaria Total: 120 H CH Tedrica: 80 h CH Prética: 40 h
CH - Pratica como Componente Curricular

do Ensino:

Numero de Créditos: 6

Pré-requisitos:

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 2° Ano
EMENTA

Importancia dos microrganismos nos alimentos. Fatores que influenciam a
multiplicagdo dos microrganismos nos alimentos. Microrganismos indicadores de
contaminagé@o dos alimentos. Doencas microbianas de origem alimentar. AlteracGes
dos alimentos causadas por microrganismos. Principios basicos de higienizagéo.
Procedimento geral de higienizagcdo pessoal em estabelecimentos que processam ou
comercializam alimentos. Legislacdo sobre préaticas para servigos de alimentagéo.
Agentes sanitizantes utilizados nos estabelecimentos que processam alimentos.
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Procedimentos gerais de higienizacdo dos alimentos, dos utensilios e equipamentos e
do ambiente em estabelecimentos que processam ou comercializam alimentos.
Controle da qualidade em alimentos.

OBJETIVO

Capacitar o aluno a identificar os alimentos sob o ponto de vista da estabilidade, da
sanidade e da inocuidade, ressaltando a importancia dos microrganismos e parasitas
como agentes de alteragcdes dos alimentos e de doengas transmitidas/Veiculadas pelos
alimentos (DTAs/DVAs); permitindo ao aluno, entender e aplicar os métodos de
controle de qualidade para manutencéo do estado higiénico-sanitario dos alimentos em
Servigos de Alimentacdo e Nutrigdo de forma a prevenir riscos ou agravos a saude dos
consumidores.

PROGRAMA

Unidade 1 — Importancia dos microrganismos nos alimentos

- Historico, Aspectos gerais e importancia dos microrganismos nos alimentos
- Reproducéo e curva de crescimento microbiano

- Morfologia e estrutura das células microbianas

- Fontes de contaminacdo dos alimentos

- Microrganismos de interesse em alimentos

- Aula préatica mostrando os microrganismos contaminantes dos alimentos

Unidade 2 - Fatores que influenciam a multiplicacdo dos microrganismos nos alimentos

- Fatores intrinsecos: Atividade de &gua, pH, Potencial de oxirredugdo, Constituintes
antimicrobianos naturais, Nutrientes, Interactes entre microrganismos

- Fatores extrinsecos: Temperatura, Umidade do ambiente e Composicao gasosa do ambiente

Unidade 3 — Microrganismos indicadores de contaminacdo dos alimentos
- Microrganismos indicadores de contaminacdo do alimento

Unidade 4 — Doencgas microbianas de origem alimentar
- Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos
- Mecanismos de defesa do organismo humano

Unidade 5 - AlteracGes dos alimentos causadas por microrganismos
- Degradacéo de componentes quimicos nos alimentos
- Alterag0es na viscosidade, odor e cor

Unidade 6 - Principios bésicos de higienizagdo

- Consideracdes gerais: histdrico; conceitos

- Importancia em salde publica; consequéncias da falta de higiene; objetivos da higiene
alimentar

- Fontes e formas de contaminagdo dos alimentos

- Medidas Preventivas para evitar a contaminacao dos alimentos

- Aula préatica mostrando as fontes de contaminac&o dos alimentos

Unidade 7 - Procedimento geral de higienizacdo pessoal em estabelecimentos que processam
ou comercializam alimentos

- Equipamentos de protecdo Individual (EPIs) utilizados nas empresas que processam
alimentos

- Higiene pessoal na manipulacdo de alimentos

Unidade 8 - Legislacdo sobre préticas para servigos de alimentagdo
- Leis, decretos e padrdes (RDC 216, RDC 275, Codex alimentarius)
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- Aplicacdo de check list em um servigo de alimentagéo

Unidade 9 — Agentes sanitizantes utilizados nos estabelecimentos que processam alimentos

- Agentes fisicos e quimicos utilizados na higienizacdo dos alimentos, do ambiente e dos
manipuladores

- Func¢des de um agente quimico ideal

- Preparo de solug@es: Calculos de como preparar solugGes para uso na higiene da industria de
alimentos

- Aula prética - Avaliacdo da eficiéncia microbioldgica de sanitizantes quimicos usados na
higienizagéo

Unidade 10 — Procedimentos gerais de higienizacdo dos alimentos, dos utensilios e
equipamentos e do ambiente em estabelecimentos que processam ou comercializam alimentos
- Higienizacdo dos alimentos

- Higienizagao dos utensilios e equipamentos

- Higienizacdo do ambiente

- Qualidade da &gua para higiene alimentar

- Destino do lixo e cuidados com a area externa

Unidade 11 - Controle da qualidade em alimentos

- Histdrico e evolucdo do Controle de Qualidade

- Definicdes, Objetivos e importancia do Controle de qualidade

- Orientagéo para a Elaboragdo do Manual de Boas Praticas de Manipulagédo

- Procedimentos operacionais padronizados (POPs): O que é e como deve ser utilizado em
Unidades de alimentacdo e Nutricdo (UANS)

- Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHOs): Importancia e Aplicacéo

- Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC): Aplicacdo do APPCC em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo

- Sistema 10S

- 1SO 22.000 sobre Seguranca alimentar

Unidade 12 - Principios gerais da toxicologia e principais agentes toxicos nos
alimentos
- Tipos de Agentes toxicos; Causas mais frequentes de intoxicacao.

Unidade 13 - Agentes toxicos que podem estar presentes nos alimentos

Glicosideos cianogénicos; Glicosinolatos; Glicoalcaldides; Oxalatos; Compostos N-
nitrosos (Nitritos e Nitratos); Agentes produtores de flatuléncia; Toxinas de mariscos
e peixes; toxinas de microalgas; Substancias antinutricionais; Agentes bocigenos
naturais; Metais toxicos; aditivos intencionais; Micotoxinas (Aflatoxinas, Ocratoxinas,
Patulina); Toxinas produzidas por bactérias; Promotores do crescimento animal;
antibidticos; praguicidas; migrantes de embalagens plasticas de alimentos;
Carcindgenos quimicos de ocorréncia natural; Efeitos nocivos dos Alimentos
Transgénicos.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas teoricas: serdo expositivas e dialogadas. As exposicdes incluirdo informacdes
transmitidas via Data show, seminarios, e discussdes de textos e trabalhos em grupos.
- Aulas préaticas: serdo aulas ministradas em laboratérios (Técnica Dietética,
Bromatologia, Microbiologia) onde os alunos participardo da execucdo dos
procedimentos (com a supervisao da professora da disciplina) e visitas técnicas.

RECURSOS

- Livros
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- Apostilas e manuais

- Data show, extenséo, notebook

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

- Textos, roteiros de trabalho, videos

- Equipamento e utensilios, vidrarias, reagentes.

- Géneros alimenticios, material descartvel e material de limpeza.

AVALIACAO

O processo avaliativo sera composto pela participacdo do discente na frequéncia e
assiduidade de atividades individuais e coletivas; pesquisas, aulas praticas. Realizacdo
de visitas técnicas. A média final do aluno ser4 a média aritmética das notas obtidas
nas atividades avaliativas propostas durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARVALHO, M. M; PALADINI, E. P. Gestao da qualidade: teoria e casos. 2% Edicao.
Editora Campus, 2012.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Editora
Atheneu, 2003, 182p.

GERMANGO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos.
Sao Paulo: Manole, 4 ed., 2011.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela, 2005.
258 p. ISBN 85-85519-54-1.

SILVA JUNIOR, E. A. 6 ed. Revisada. Manual de controle higiénico—sanitario em servigo
de alimentacgdo. So Paulo: Varela, 2006.

SILVA, Neusely da; JUNQUEIRA, Valéria Christina Amstalden SILVEIRA, Neliane Ferraz
de Arruda. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos 2. ed. rev. e ampl.
S&o Paulo: Varela, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE — Manual — Série
Qualidade. SBCTA — PROFIQUA. 1995.

ANDRADE, N. J & MACEDO, J. A. B. Higienizacao na Indastria de Alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1996.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE REFEICOES COLETIVAS - ABERC — Manual de
Préticas de Elaboracéo e Servico de Refei¢Bes pra Coletividades. 2° ed. 2003.

HAZELWOOQOD, D.; McLEAN A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos/
Traducdo José A. Ceschin. Sdo Paulo: Varela, 1994, 140p.

RIEDEL, J. Controle Sanitario dos Alimentos. Guenther Riedel 3. Ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2005. 455 p.

Coordenador (a): Setor Pedagogico:
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DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Nutricdo em Saude Publica e Educacdo Nutricional

Cadigo:

Carga Horaria Total: 80 H CH Tedrica: 60 h CH Prética: 20 h
CH - Préatica como Componente

Curricular do Ensino:

Numero de Creéditos: 4

Pré-requisitos: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 3° Ano

EMENTA

Nutricio na Satde Publica. Sistema Unico de Salde. Métodos de Avaliagio Alimentar e
Nutricional. Politicas e programas sobre Seguranca Alimentar e Nutricional. Distdrbios
nutricionais como problema de salde publica no Brasil. Educagdo e comunica¢do em saude.
Teorias da educacdo e da aprendizagem. Comportamento Alimentar e seus componentes.
Métodos e recursos para a educacdo nutricional de individuos e coletividades. Metodologias
Ativas. Elaboracgéo de projetos de Educacéo alimentar e nutricionais aplicados na comunidade.

OBJETIVO

Reconhecer a importancia das politicas de alimentagdo e nutricdo e de seguranga
alimentar e nutricional (SAN), bem como da inser¢do do profissional Técnico em
Nutricdo e Dietética para o enfrentamento dos problemas de saude da popula¢do no
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Brasil. Compreender a atuacdo do Técnico em Nutri¢do e Dietética como educador e a
educacdo nutricional como ferramenta de comunicagdo para a atenc¢do individual e
coletiva. Educacdo nutricional.

PROGRAMA

Unidade 1 — Nutri¢do na Satde Publica
- Histdria da Nutri¢do na Saude Publica no Brasil
- Politicas de Saude Publica no Brasil direcionada a alimentagéo e nutricao.

Unidade 2 - Sistema Unico de Satde
- SUS: conceitos, historico, niveis de atengdo a saude, prevencdo e promocgao da saude
- Redes de Atencéo a salde: rede cegonha, saude mental, urgéncia e emergéncia

Unidade 3 — Métodos de Avaliacdo Alimentar e Nutricional

- Epidemiologia Nutricional

- Planejamento e Avaliacdo de programas de promogao nutricional

- Instrumentos de avaliagdo de seguranga alimentar e nutricional (Conceito de SAN, O direito
humano a alimentagdo adequada, Inquéritos nacionais de consumo alimentar (POF, Vigitel,
Folhas de balango Alimentar), Transigcdo epidemioldgica e nutricional)

Unidade 4 — Politicas e programas sobre Seguranca Alimentar e Nutricional
- PNAN (Politica Nacional de Alimentacéo e Nutri¢do)

- PNSAN (Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional)

- CONSEA (Conselho de Seguranga Alimentar e Nutricional)

- Programa Fome Zero

- Nutri¢do e envelhecimento

-PAA

- Programa do Leite

- EPANS: cozinha comunitaria, restaurante popular, banco de alimentos.

Unidade 5 - Disturbios nutricionais como problema de satde publica no Brasil.

- Politicas de controle de doengas carenciais endémicas no Brasil (DEP, bocio endémico,
anemia ferropriva, hipovitaminose A, obesidade, HAS, DM, céancer)

- Aleitamento materno e politicas publicas

Unidade 6 - Educagdo e comunicacdo em salde

- Educacdo: teoria e pratica.

- Comunicacéo: teoria e pratica.

- Meios de comunicacao.

- Comunicacdo em saude: Educacdo e informagdo em saude.

- Of/a profissional de salide como educador/a e comunicador/a.

Unidade 7 - Teorias da educagéo e da aprendizagem

- Teorias e Paradigmas educacionais vigentes

- Teorias do ensino e da aprendizagem nas perspectivas comportamentalista, cognitivista e
humanista, e suas implica¢es no Ensino

Unidade 8 - Educacdo nutricional

- Educacéo nutricional: historico, conceito e finalidade

- O Técnico de Nutricdo e Dietética como educador/a comunicador/a.

- O técnico em nutricdo e dietética e as acbes de nutricdo em saude publica

Unidade 9 - Comportamento Alimentar e seus componentes
- Formacdo do habito alimentar; fatores bioldgicos, psicoldgicos, sociais
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- Andlise do héabito alimentar: fatores cognitivos, afetivos, situacionais (sociais, econdbmicos e
culturais) e praticas alimentares

Unidade 10 - Métodos e recursos para a educacdo nutricional de individuos e coletividades

- Programa de Educacdo Alimentar e Nutricional: diagnostico, objetivo, contetdo, avaliacédo.
- Métodos de ensino expositivos e laboratoriais

- Educacdo Nutricional para: gestantes, criangas, adolescentes, adulto, idosos.

Unidade 11 - Metodologias Ativas

- Educacdo alimentar e nutricional e sustentabilidade

- Educacdo alimentar e nutricional na Atencdo Béasica em salde
- Educacdo Alimentar e Nutricional na Escola

Unidade 12 - Elaboracdo de projetos de Educacdo alimentar e nutricionais aplicados na
comunidade.

- Educacdo alimentar e nutricional na Atencdo Béasica em salde

- Educacgdo Alimentar e Nutricional na Escola

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo teoricas e praticas. As aulas teoricas serdo expositivas e dialogadas,
realizadas com o auxilio de textos e de recursos audiovisuais. As aulas praticas seréo
realizadas no laboratorio de Técnica Dietética ou de Avaliagdo e Educacdo Nutricional
ou de Informatica; visitas técnicas em escolas, creches, CRAS, UBS, PSF. Também
serdo consideradas aulas praticas a resolucdo de situacdes-problemas em sala de aula.

RECURSOS

- Livros e videos

- Apostilas e manuais

- Data show, extenséo, notebook

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

- Equipamentos e utensilios do Laboratdrios de Técnica Dietética e Avaliacdo e
Educacdo Nutricional

- Insumos: géneros alimenticios, material descartavel e de limpeza.

AVALIACAO

A avaliacdo sera continua e composta pela frequéncia e participacdo dos alunos em sala
de aula e nas aulas préaticas; provas tedricas e praticas com questdes subjetivas e
objetivas; relatérios de visitas técnicas, estudos de casos, estudo de artigos, aplicacao
de projetos na comunidade. A média final do aluno serd a média aritmética das notas
obtidas durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

TADEI, J. A. et al. Nutricdo em Saude Publica. Livraria Rabio Ltda. Sdo Paulo, 2011.
TRECCO, Sonia. Guia Prético de educacdo nutricional. Sdo Paulo: Manole, 2016.

GARCIA, L.; GALISA, M. S.; NUNES. A.P. Educacéo Alimentar e Nutricional - da Teoria
A Prética. Editora: Roca, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FREIRE, P. Pedagogia da Autonomia — Saberes necessarios a pratica educativa, Sdo Paulo,
18ed. Paz e Terra, 1996.
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BOOG, M.C.F. Educagdo Nutricional: Por que e para qué? Jornal da Unicamp.
Universidade Estadual de Campinas, 2004.

BATISTA FILHO, M. Da fome a seguranca alimentar: retrospecto e visdo prospectiva.
Cad. Saude Puablica, Rio de Janeiro, v. 9, n. 4, p. 872-873, jul-ago, 2003.

CONSEA. Principios e Diretrizes de uma Politica de Seguranca Alimentar e Nutricional.
Textos de Referéncia da Il Conferéncia de Seguranca Alimentar e Nutricional. Conselho
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. Brasilia, 2004. 80 p.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
onn
[ ] |
MENE INSTITUTO FEDERAL | campus
Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Nutricdo nos Ciclos da Vida

Cadigo:

Carga Horaria Total: 80 H CH Tedrica: 60h CH Pratica: 20 h
CH - Pratica como Componente

Curricular do Ensino:

Numero de Creéditos: 4

Pré-requisitos: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 2° Ano

EMENTA

Recomendacdes Nutricionais; NocBGes sobre necessidade energética e de nutrientes
para individuos sadios em seus diferentes estadgios de vida; Assisténcia a saude
materno-infantil. Aspectos fisiologicos, metabolicos e nutricionais da gestacdo e
lactacdo, em situagdes normais e especiais. Aleitamento materno. Nutri¢do do lactente,
do pré-escolar, escolar, adolescente, adulto e idoso. Visdo geral sobre métodos de
calculos nutricionais por meio de tabelas de composicdo e de grupos de
alimentos/equivaléncia. Planejamento e desenvolvimento de projetos de intervengdo
nutricional para os diferentes ciclos da vida.

OBJETIVO
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Compreender a aplicacdo da conduta dietética durante as fases da gestagéo, lactacao,
infancia, adolescéncia, adulta e idosa.

PROGRAMA

Unidade 1 — Aspectos Introdutérios do Planejamento Dietético e RecomendacBes para
Ingestdo de Energia e Nutrientes

- Aspectos gerais sobre o planejamento dietético e recomendac@es de energia e nutrientes nas
diferentes fases da vida; Conceitos e parametros de Ingestdo Diaria Recomendadas.

Unidade 2 — Nutrigdo na Gestagéo

- Fecundacdo; Principais hormdnios da gravidez; Modificacbes do organismo materno;
Assisténcia pré-natal; Cartdo da gestante; Atendimento nutricional da Gestante:
Recomendac®es nutricionais; Guia alimentar para a gestante; OrientacGes nas queixas mais
comuns; Fatores de riscos gestacionais (Anemias, Desnutricdo, Gravidez na adolescéncia,
sobrepeso/obesidade, Hipertensao, Diabetes gestacional).

Unidade 3 — Nutri¢do na Lactacdo
- Importancia do Aleitamento Materno; Fisiologia da lactacdo e composicdo do leite; Manejo
durante o aleitamento materno; Recomendagdes nutricionais para Nutriz.

Unidade 4 — Nutri¢do do lactente e alimentagdo complementar

- Crescimento e desenvolvimento do lactente; RecomendacBes nutricionais; Alimentacéo
complementar; Alimentacdo nos dois primeiros anos de vida; Método Baby Led Weaning
(BLW).

Unidade 5 - Nutri¢do do Pré-escolar e Escolar

- Crescimento e desenvolvimento do pré-escolar e escolar; Desenvolvimento biopsicossocial,
motor e fisiolégico; Caracterizagdo do comportamento alimentar; Padrdo alimentar;
Recomendagdes nutricionais; Risco de obesidade na infancia.

Unidade 6 - Nutrigdo na Adolescéncia

- Crescimento e maturacdo sexual do adolescente; Desenvolvimento biopsicossocial;
Caracterizagdo do comportamento alimentar; Padrdo alimentar do adolescente;
Recomendagdes nutricionais; Relevancia da atividade fisica e do sono na adolescéncia.

Unidade 7 - Nutrigdo do Adulto
- Desenvolvimento biopsicossocial; Caracterizagdo do comportamento alimentar; Padréo
alimentar do adulto; Recomendagfes nutricionais.

Unidade 8 - Nutri¢do do ldoso

- Aspectos fisiolégicos do envelhecimento; Caracterizagdo do comportamento alimentar;
Padrao alimentar do idoso; Recomendacdes nutricionais; Fatores que interferem no estado
nutricional do Idoso.

Unidade 9 - Visdo geral sobre métodos de célculos nutricionais por meio de tabelas de
composicao e de grupos de alimentos/equivaléncia.

Unidade 10 — Planejamento e desenvolvimento de projetos de intervengéo nutricional para os
diferentes ciclos da vida.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo tedricas e praticas. As aulas tedricas serdo expositivas e dialogadas,
realizadas com o auxilio de textos e de recursos audiovisuais. As aulas praticas serao
realizadas por meio de resolucdo de situagdes-problema e seminarios em sala de aula,
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e também poderdo ser realizadas nos laboratérios de Técnica Dietética e de Avaliacao
Nutricional.

RECURSOS

- Livros

- Apostilas e manuais

- Data show, extens&o, notebook

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

- Material de expediente (cola, tesoura, régua, massa modelar, lapis de cor, pincéis, etc)
e géneros alimenticio, material descartavel e de limpeza.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater formativo, serd continua e composta pela frequéncia e
participacdo dos alunos nas aulas teéricas e préaticas; provas tedricas, seminarios,
execucdo de projetos de intervencdo nutricional. A média final do aluno sera a média
aritmética das notas obtidas nas atividades avaliativas propostas durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, G. Tabela de composi¢do quimica de alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1992.

MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Krause: alimentos, nutricdo e
dietoterapia. 10. ed. S8o Paulo: Roca, 2012.

GALISA, M. S.; NUNES, A. P. DE O.; GARCIA, L. EDUCACAO ALIMENTAR E
NUTRICIONAL: DA TEORIA A PRATICA. EDITORA ROCA LTDA, 2014.

CUPPARI, L. (Coord.). Nutricao clinica no adulto. 4. ed. Barueri: Manole, 2018.

VITOLO, M. R (org.). Nutrigdo: da gestagdo ao envelhecimento. 2. ed. Rio de Janeiro:
Rubio, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Atencdo a Saude. Guia alimentar para a
populacédo brasileira. 2 ed. Brasilia: MS, 2014.

BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Atencdo a Salde. Guia alimentar para a
populacédo brasileira: promovendo a alimenta¢do saudavel. 1. ed. Brasilia: MS, 2008.

SILVA, S. M. C. S;; MURA, J. D. A. (Orgs.). Tratado de alimentacdo, nutricdo e
dietoterapia. 3. ed. Sdo Paulo: Editora Paya, 2016.

Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TBCA). Universidade de S&o Paulo (USP).
Food Research Center (FORC). Versdo 7.2. Sdo Paulo, 2022. Disponivel em:
http://www.fcf.usp.br/tbca. Acesso em: 17 out. 2022.

Coordenador (a): Setor Pedagadgico:
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DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Anélise Sensorial de Alimentos

Cddigo:

Carga Horéria Total: 40 H hCH Tebrica: 30h  CH Pratica: 10
CH - Pratica como Componente Curricular

do Ensino:

Numero de Creéditos: 2

Pré-requisitos: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 2° Ano

EMENTA

Andlise Sensorial de Alimentos - historico, definicdo e aplicagcdes. Os receptores
sensoriais - elementos de avaliagdo sensorial. Condic¢des para degustagdo. Amostra e
seu preparo. Selecdo e treinamento da equipe. Métodos sensoriais. Delineamentos
Experimentais e testes estatisticos.

OBJETIVO

Capacitar o aluno a realizar a selecéo e treinamento de provadores, a aplicar os testes
sensoriais e 0s testes estatisticos no tratamento dos dados obtidos nos testes sensoriais.
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PROGRAMA

Unidade 1 — Anélise Sensorial dos Alimentos

- Anélise Sensorial: definicdo; historico: evolucdo da analise sensorial; aplicacdes e
importancia da analise sensorial,

- Os receptores sensoriais - elementos de avaliagdo sensorial o olfato e o nariz; o gosto e a
lingua; a visdo e o olho; o tato e receptores de tato; audicdo e ouvido; interaces sensoriais;
doencas associadas aos receptores sensoriais;

- Limiar ou threshold absoluto; Substancias envolvidas na percepgéo dos gostos;

- Fatores que influenciam na avaliacdo sensorial: patologias, fadiga sensorial, fatores de atitude
e fatores psicologicos.

Unidade 2 - Amostras

- Preparacéo e apresentacdo de amostras; eliminacdo das diferencas; ordem de apresentacéo;
namero de amostras;
- Ambiente dos testes sensoriais (laboratorio) - localizacdo, layout - paredes, revestimentos,
mobilia, controle de odor, iluminag&o, condi¢Bes de temperatura, area de preparo das amostras
e area de testes.

Unidade 3 — Selecdo e treinamento de equipes

- Painéis sensoriais - Objetivos.

- Procedimentos para selecéo - entrevista, aplicacdo de questionario, testes de reconhecimento
de odores, testes de gostos - intensidade, teste de diferenca.

- Treinamento e motivagdo. Técnicas especiais para treinamento.

Unidade 4 — Métodos de Anélise Sensorial

- Métodos sensoriais: classificagdo e tipos de testes;

- Métodos de sensibilidade ou “threshold” - teste de “threshold” ou limiar absoluto, teste de
limiar de reconhecimento, teste de limiar de diferengas;

- Métodos de diferencas ou discriminativos (testes de diferenca): testes triangular, duo-trio,
comparagdo pareada, ordenagéo;

- Métodos descritivos (analiticos): testes de limites, de estimulo constante. Métodos de escalas,
tipos de escalas, aspectos dos métodos descritivos mais usados (teste de escala, perfil de
textura, perfil de sabor, analise descritiva quantitativa e amostra Unica);

- Métodos afetivos (de sensibilidade): objetivos, aplicagdes, tipos de testes de preferéncia,
indice de aceitabilidade, intencdo de compra;

- Delineamentos estatisticos: formas de respostas e analise de escalas; tipos de delineamentos
mais utilizados.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas tedricas: Serdo expositivas e dialogadas. As exposi¢des incluirdo informac6es
transmitidas via Datashow, Seminarios, e discussdes de textos e trabalhos em grupos.
- Aulas praticas: Serdo aulas ministradas em laboratorios (Técnica Dietética) onde os
alunos participaréo da execucdo dos procedimentos (com a supervisao da professora da
disciplina) e visitas técnicas.

RECURSOS

- Livros

- Apostilas e manuais

- Data show, extens&o, notebook

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

- Textos, roteiros de trabalho, videos

- Equipamento e utensilios, cabines de analise sensorial

- Géneros alimenticios, material descartavel e material de limpeza.
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AVALIACAO

O processo avaliativo sera composto pela participacdo do discente na frequéncia e
assiduidade de atividades individuais e coletivas; pesquisas aulas praticas. Realizacao
de visitas técnicas. A média final do aluno sera a média aritmética das notas obtidas
nas atividades avaliativas propostas durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAVES, J. B. P. Anélise sensorial: glossario. 1998.
DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos, 42 ed. 2015

MINIM, V. P. R. Andlise sensorial: estudos com consumidores, Editora UFV, 22 ed., 2010
(biblioteca)

PALERMO, J. R., Analise Sensorial - Fundamentos e Métodos. Editora Atheneu, 2015. 171
p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas). Andlise sensorial-Vocabulario — ABNT
NBR ISSO 5492:2014. S&o Paulo: ABNT, 2014. 25p.

ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas). Anélise sensorial-Metodologia-
Orientacdes gerais — ABNT NBR ISO 6658:2014. So Paulo: ABNT, 2014. 25p.

ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas). Andlise sensorial-Guia geral para o
projeto de ambientes de teste — ABNT NBR ISO 8589:2015. Sdo Paulo: ABNT, 2015. 18p.

ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas). Andlise sensorial-Guia geral para o
grupo de trabalho de um laboratério de avaliacdo sensorial Parte 1: Responsabilidades do
grupo de trabalho — ABNT NBR ISO 13300-1:2015. Séo Paulo: ABNT, 2015. 12p.

ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas). Anélise sensorial-Guia geral para o
grupo de trabalho de um laboratorio de avaliacdo sensorial Parte 2: Recrutamento e
treinamento de lideres do painel sensorial — ABNT NBR I1SO 13300-2:2015. S&o Paulo:
ABNT, 2015. 13p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Normas
Fisicos e quimicas para Analise de Alimentos. 3 ed., Sdo Paulo, 2008.

Coordenador (a): Setor Pedagogico:
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DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Nutrigdo e Esportes (OPTATIVA)

Cddigo:

Carga Horaria Total: 40 H

CH Tebrica: 30 h CH Prética: 10 h

CH - Pratica como Componente
Curricular do Ensino:

NUmero de Créditos:

2

Pré-requisitos:

Nutricdo nos Ciclos da Vida, Avaliacdo
Nutricional, Fisiologia Humana e Introducéo a
Nutri¢do

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 3° Ano
EMENTA

Introducéo a nutricdo esportiva. Metabolismo energético. Papel dos macros e micronutrientes
no desempenho esportivo. Hidratacdo. Estratégias nutricionais adaptadas aos esportes de
endurance e de forga. Estratégias nutricionais no pré, durante e pds-exercicio. Recursos

ergogeénicos nutricionais.
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OBJETIVO

Reconhecer os principais fundamentos da nutrigdo aplicada as atividades fisicas e sua
importancia para melhora da performance dos individuos que praticam esportes.

PROGRAMA

Unidade 1- Introducéo a nutricéo esportiva e Metabolismo energético.
Unidade 2- Uso dos macros e micronutrientes no esporte;

Unidade 3- Balanco hidroeletrolitico no esporte;

Unidade 4- RecomendacGes Nutricionais nas modalidades esportivas;

Unidade 5- Recursos ergogénicos no desempenho esportivo.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo tedricas e praticas. As aulas tedricas serdo expositivas e dialogadas,
realizadas com o auxilio de textos e de recursos audiovisuais. As aulas praticas serdo
realizadas no laboratorio de Avaliacdo Nutricional e poderdo envolver, por exemplo,
vista técnica em academias ou ao time de futebol da cidade. Também serdo
consideradas aulas préaticas a resolucdo de situacbes-problema em sala de aula.

RECURSOS

- Livros e videos

- Apostilas e manuais

- Data show, extenséo, notebook

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

- Equipamentos e utensilios do Laboratérios de Técnica Dietética
- Insumos: géneros alimenticios, material descartavel e de limpeza.

AVALIACAO

A avaliacdo sera continua e composta pela frequéncia e participacdo dos alunos em sala
de aula e nas aulas préaticas; provas tedricas e praticas com questdes subjetivas e
objetivas; relatérios de visitas técnicas, estudos de casos e estudo de artigos. A média
final do aluno serd a média aritmética das notas obtidas durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

McARDLE, W. D. et. al. Nutric&o: para o desporto e o exercicio. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2001.

TIRAPEGUI, J. Nutricdo, metabolismo e suplementa¢do na atividade fisica. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005.

WOLINSKY, I.; HICKSON JR., J. F. Nutrigdo no exercicio e no esporte. 2. ed. Sdo Paulo:
Roca, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BIESEK, S.; ALVES, L.A.; GUERRA, |. Estratégias de nutricdo e suplementacdo no
esporte. S&o Paulo: Manole, 2005.

DASKAL, M; CARVALHO, J. Nutri¢do Esportiva. 2. ed. S&o Paulo, Manole, 2008.




246

Coordenador (a):

Setor Pedagdgico:

[ ] |
@ENE INSTITUTO FEDERAL
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DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Rotulagem dos Alimentos

Cddigo:

Carga Horaria Total: 80 H

CH Tebrica: 50 h  CH Prética: 30 h

CH - Pratica como Componente
Curricular do Ensino:

Ndmero de Créditos: 4
Pré-requisitos: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 3° Ano
EMENTA

Importancia da rotulagem dos alimentos. Principios da informacao e transparéncia. Rotulagem

de alimentos embalados.

Rotulagem nutricional obrigatoria.

Informagdo nutricional

complementar. Rotulagem de alimentos para fins especiais. Rotulagem de produtos de origem
animal. Rotulagem de bebidas. Atualidades sobre rotulagem de alimentos.




247

OBJETIVO

Capacitar o aluno a compreender os requisitos para elaboracdo de rotulos de alimentos
e bebidas embalados. Elaborar rétulos de alimentos e bebidas.

PROGRAMA

Unidade 1 — Importancia da rotulagem dos alimentos
- Histdrico sobre Rotulagem dos alimentos
- Definicdo e finalidade dos rotulos

Unidade 2 - Principios da informagdo e transparéncia
- Cadigo de Defesa do Consumidor

- Constituicao Federal

- Registro de produtos

Unidade 3 - Rotulagem de alimentos embalados

- Informagdes que devem constar obrigatoriamente nos rétulos

- Informacdo Nutricional Complementar

- Adverténcias obrigatdrias

- Informacdo de contetido (Contetdo Nominal ou conteddo Liquido (Qn), Peso Drenado)

Unidade 4 - Rotulagem nutricional obrigatdria
- Conceito, unidades de medidas e apresentagdo
- Por¢des de alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional
- Célculos para elaboracéo de tabela nutricional

Unidade 5 - Informagé&o nutricional complementar

- Ambito de aplicagéo, definicdes

- Critérios para a utilizagdo da informacdo nutricional complementar

- Termos autorizados para a informacdo nutricional complementar (declaracGes de
propriedades Nutricionais)

Unidade 6 - Rotulagem de alimentos para fins especiais

- Alimentos que causam alergias alimentares

- Alimentos contendo Organismos Geneticamente Modificados (OGM)
- Declaracao de presenca de gluten

- Alimentos tratados por irradiacdo

- Produtos organicos

- Alimentos com corante tartrazina

- Alimentos para controle de peso

- Alimentos para dietas com restri¢do de lactose

- Farinhas de trigo e de milho enriquecidas com ferro e acido folico

- Alimentos em forma de cépsulas, comprimidos ou outras férmulas farmacéuticas

Unidade 7 - Rotulagem de produtos de origem animal

- Rotulagem de produto de origem animal embalado

- Rotulagem de carne de aves e seus miudos crus, resfriados ou congelados
- Rotulagem de ovos

- Rotulagem de Mel de abelha

Unidade 8 - Rotulagem de bebidas
- Rotulagem de bebidas (alcodlicas e ndo alcoolicas)

Unidade 9 - Atualidades sobre rotulagem de alimentos.
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- Novas perspectivas sobre rotulagem de alimentos
- Aplicacdo do marketing

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serédo tedricas e praticas. As aulas tedricas serdo expositivas e dialogadas,
realizadas com o auxilio de textos e de recursos audiovisuais. As aulas praticas serdo
realizadas no laboratério de Técnica Dietética. Também serdo consideradas aulas
praticas a resolucdo de situa¢des-problema em sala de aula.

RECURSOS

- Livros e videos

- Apostilas e manuais

- Data show, extenséo, notebook

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

- Equipamentos e utensilios do Laboratérios de Técnica Dietética
- Insumos: géneros alimenticios, material descartavel e de limpeza.

AVALIACAO

A avaliacdo seré continua e composta pela frequéncia e participacdo dos alunos em sala
de aula e nas aulas préticas; provas tedricas e praticas com questfes subjetivas e
objetivas; seminérios, relatorios de visitas técnicas e estudo de artigos. A média final
do aluno serd a média aritmetica das notas obtidas durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. So Paulo: Atheneu, 2002-2005. 450
p. ISBN 8573792809.

GOMES, J. C. Legislacdo de alimentos e bebidas. 3% ed. 2011

HAWKES, C. Informacdo nutricional e alegacoes de saude: o
cenario global das regulamentaces. Brasilia: OPAS, 2006. 118 p.

ROLON, V. E. K. Composto mercadoldgico: conceitos, ideias e tendéncias. Editora
Intersaberes, 2018 216p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL — ANVISA - RDC N° 727, DE 1° DE julho DE 2022 Disp®e sobre a rotulagem dos
alimentos embalados. Brasilia: Ministério da Satde, 2022.

BRASIL — ANVISA - Portaria n® 249, de 09 de junho de 2021. Aprova o Regulamento
Técnico Metroldgico consolidado que estabelece a forma de expressar a indicacao
guantitativa do contetdo liquido das mercadorias pré-embaladas. Brasilia: Ministério da
Saude, 2021.

BRASIL — ANVISA - Resolucéo da diretoria colegiada - RDC N° 429, DE 8 de outubro de
2020 (Publicada no DOU n° 195, de 9 de outubro de 2020) Dispbe sobre a rotulagem
nutricional dos alimentos embalados. Brasilia: Ministério da Saude, 2020.

BRASIL - ANVISA - Resolugdo RDC 54/2012. Regulamento Técnico MERCOSUL sobre
informacdo nutricional complementar — INC (Declaracbes de Propriedades
Nutricionais). Ministério da Saude, 2012.
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BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Regulamento técnico para
rotulagem de produto de origem animal embalado. Instru¢cdo Normativa n°® 22, de 24 de
novembro de 2005. Brasilia: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, 2005.

EMBRAPA. Manual de Rotulagem de Alimentos, 2015.

BRASIL - ANVISA - Instrucdo Normativa N° 55, de 18 de outubro de 2002 - Regulamento
técnico para fixacao de critérios para indicacdo da denominacéo do produto na rotulagem
de bebidas, vinhos, derivados da uva e do vinho e vinagres. Ministério da Satde, 2002.

BRASIL - ANVISA - Portaria n © 29, de 13 de janeiro de 1998. Aprova o Regulamento
Técnico referente a Alimentos para Fins Especiais, constante do anexo desta Portaria.
Ministério da Saude, 1998

Coordenador (a): Setor Pedagogico:
L1 1
[ ]
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Ceara Iguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Técnica Dietética e Planejamento de Refei¢des

Cadigo:

Carga Horaria Total: 80 H CH Tedrica: 50h  CH Prética: 30h
CH - Pratica como Componente

Curricular do Ensino:

NuUmero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 1° Ano

EMENTA

Introducdo a técnica dietética; Metodologia para aquisicdo de alimentos.
Caracteristicas dos alimentos: quimicas, fisicas, sensoriais e biologicas. Descrever o
valor nutritivo e as caracteristicas dos grupos de alimentos: cereais e massas, leite e
derivados, ovos, carnes, aves e pescados, leguminosas, hortalicas, frutas, 6leos e
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gorduras e acucares. Alimentacdo e cardapios para coletividade sadia (VET 2000
kcal/dia). Elaboracdo de cardapios. Grupos alimentares e alimentos equivalentes.

OBJETIVO

Conhecer os diferentes procedimentos culindrios com os grupos de alimentos, visando
0 minimo de perdas nutricionais; oferecendo subsidio para a formulacdo e
planejamento de cardépios adequados aos objetivos da orientagdo nutricional,
preservando e/ou acentuando o valor nutritivo, as caracteristicas sensoriais dos
alimentos e o controle higiénico sanitario.

PROGRAMA

Unidade 1 - Introducdo a técnica dietética: Aplicar os métodos utilizados nas etapas de
pré-preparo e preparo do alimento no laboratério de técnica e dietética.

- Principais objetivos e preparo de alimento;

- Laboratorio de técnica dietética, objetivos e regras a serem observadas;

Unidade 2 - Metodologia para aquisi¢do de alimentos: Diferenciar os diversos tipos de
alimentos utilizados em preparac6es de uma unidade de alimentacdo e nutricdo (UAN).
Calcular os indicadores de pré-preparo e preparo de alimentos, demonstrando-os.

- Caracteristicas dos alimentos: caracteristicas quimicas, fisicas, sensoriais e
biologicas dos alimentos em geral.

- Descricdo e Aquisicdo empirica e dirigida na compra de géneros alimenticios;

- Indicadores no preparo de alimentos: indicador de parte comestivel, indicador de
conversao e indicador de reidratacéo.

- Técnicas de preparo de alimentos: opera¢des, métodos de divisdo dos alimentos no
pré-preparo, métodos de unido dos alimentos, métodos de preparo dos alimentos.
- Ficha técnica de preparacdo: Metodologia para pesos e medidas, fatores de correcéo,
conversdo e reidratacdo, aquisicdo e custo de alimentos, Per capita e por¢ao.

Unidade 3 - Cereais e Massas: Identificar o valor nutritivo e caracteristicas funcionais
dos cereais. Preparar a coccao de cereais e massas habitualmente consumidos.

- Conceituacdo,

- Valor nutritivo;

- Cereais habitualmente consumidos;

- Caracteristicas funcionais dos cereais;

- Coccdo dos cereais;

- Formas de consumo;

- Agentes de crescimento.

Unidade 4 - Leite e derivados: Descrever o valor nutritivo, composi¢cdo quimica e
caracteristicas fisicas do leite e seus derivados. Aplicacdo de leite e derivados em
técnica dietética.

- Conceituagdo, composicao quimica, valor nutritivo e caracteristicas fisicas;

- Aplicacdo em técnica dietética.

Unidade 5 — Ovos: Identificar a composic¢éo quimica, classificacdo e estrutura do ovo,
conhecendo seu procedimento de armazenamento e preparo.

- Conceito, estrutura e valor nutritivo;

- Classificagéo;

- Armazenamento;

- Aplicacdo em técnica dietética.
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Unidade 6 - Carnes, aves e pescados: Diferenciar os tipos de carnes, aves e peixes,
apontando os cuidados de armazenamento e cocgao.

- Conceito e classificacéo;

- Valor nutritivo;

- Cuidados no armazenamento e formas de preparo;

- Consisténcia e cocgao;

- Cor da carne;

- Agentes amaciantes.

Unidade 7 — Leguminosas: Discutir o conceito e classificacdo das leguminosas.
Conhecer as formas de preparo de leguminosas.

- Conceito;

- Coccdo de leguminosas secas;

- Formas de preparacgéo de leguminosas.

Unidade 8 - Hortalicas (verduras e legumes): Identificar os tipos de hortalicas e os
diversos fatores que influem sobre o processo de cocgéo.

- Conceituacéo, valor nutritivo;

- Utilizacdo, cuidados e armazenamento;

- Classificagéo;

- Formas de preparo e coc¢do: métodos e regras;

- Tabela de safra dos alimentos.

Unidade 9 — Frutas: Classificar as frutas de acordo com suas caracteristicas,
aplicando os procedimentos de manipulacdo, armazenamento e/ou
acondicionamento. Conhecer as formas de preparo de frutas.

- Conceito, valor nutritivo e classificacéo;

- Caracteristicas das frutas;

- Cuidados no armazenamento e preparo.

Unidade 10 - Oleos e gorduras: Diferenciar os tipos de dleos e gorduras, identificando
valor nutritivo e caracteristicas funcionais. Conhecer preparacdes culinarias que
empreguem 6leos e gorduras.

- Conceito, fontes, valor nutritivo e caracteristicas funcionais;

- Tipos de 6leo e gorduras;

- Conservacéo;

- Oleos e gorduras segundo o tipo de preparacao.

Unidade 11 — Acucares: Identificar valor nutritivo, propriedades e caracteristicas dos
acucares. Conhecer preparac@es culinarias que empreguem agucares.

- Conceito e valor nutritivo;

- Alimentos agucarados;

- Caracteristicas de armazenamento e aquisicao;

- Propriedades e caracteristicas;

- Aplicacdo em técnica dietética.

Unidade 12 — Planejamento estratégico de cardapios para unidades produtoras de
refeicoes
- Conceito;
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- Funcéo dos cardapios;

- Etapas para o planejamento, organizagdo, execucao e adequacao dos cardapios;
- Base para selecéo de cardapios;

- Padrdo, estruturacéo e tipo de cardapios;

- Composicao basica na elaboracéo de cardapios;

- Per capitas, fator de correcéo, custo diario e mensal de refeicoes;

- Pesquisa de receituarios.

Unidade 13 - Requisitos para composi¢do qualitativa de cardapios: harmonia de cores,
consisténcia, forma de preparo.

Unidade 14- Elaboracdo de cardapios com distribuicdo de nutrientes e balanceamento
utilizando:
- Planilhas impressas

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo tedricas e praticas. As aulas tedricas serdo expositivas e dialogadas,
realizadas com o auxilio de recursos audiovisuais. As aulas praticas serdo realizadas
por meio de resolucdo de situacBGes problema em sala de aula e também poderdo ser
realizadas no Laboratério de Técnica Dietética, Agroindustria e Panificadora do IFCE.

RECURSOS

- Livros

- Apostilas e manuais

- Data show, extenséo, notebook

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

-Equipamentos e utensilios dos Laboratérios (Técnica Dietética, Agroindustria,
Panificadora)

- Insumos: géneros alimenticios, material descartivel, material de limpeza

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater formativo, serd continua e composta pela frequéncia e
participacdo dos alunos nas aulas teoricas e préaticas; provas teoricas, elaboracdo de
fichas técnicas, relatorios de aulas préaticas, elaboracdo de cardapios. A média final do
aluno serd a média aritmética das notas obtidas nas atividades avaliativas propostas
durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, G. Tabela de composicéo de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecio e preparo de alimentos. 8. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2006.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. 3. ed. Barueri: Manole, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMARGO, E. B.; BOTELHO, R. B. A.; ZANDONADI, R. P. Técnica dietética: pré-
preparo e preparo de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2012.

DOMENE, S. M. A. Técnica dietética: teoria e aplicagdes. 22 ed. Rio de Janeiro: Guanabara,
2018.

TEICHMANN, I. M. Cardpios: técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do Sul: Educs, 2009.
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CHEMIN, S.; MARTINEZ, S. Cardéapio: guia préatico para a elaboracdo. 42 ed. Rio de
Janeiro: Guanabara, 2019.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
L 11
[ ] |
MEN INSTITUTO FEDERAL | campus
Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Pratica Profissional Supervisionada |

Cadigo:

Carga Horaria Total: 80h CH Teorica: 20h  CH Prética: 60h
CH - Préatica como Componente

Curricular do Ensino:

NuUmero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Nenhum

Nivel: Técnico integrado ao Ensino Médio
Ano: 2° Ano

EMENTA

Estagio profissional supervisionado; Projeto de pesquisa; Projeto de extensao;
Atividades tecnoldgicas, cientifico e de ensino na area do curso.
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OBJETIVO

- Ampliar a compreensdo sobre as areas de atuacdo do curso;

- Viabilizar a articulac@o entre a formag&o do estudante e o0 mundo do trabalho;

- Possibilitar ao educando a preparacéo para enfrentar os desafios da profissao e do
desenvolvimento da aprendizagem permanente;

- Fazer a correlacdo dos fundamentos técnicos, cientificos e tecnoldgicos do curso,
orientada pelo trabalho como principio educativo, pela pesquisa como principio
pedagdgico e pela extensdo como principio social.

PROGRAMA

Unidade 1 - ESTAGIO PROFISSIONAL SUPERVISIONADO

1.1Estagio — definicdo e importancia

1.2 Leis do estagio

1.3 Consideragdes importantes sobre comportamento e postura no ambiente de estagio
1.4 Experiéncia pratica de estagio em area correlata ao curso

Unidade 2 - DESENVOLVIMENTO DE PESQUISA ACADEMICO-CIENTIFICA
E/OU TECNOLOGICA

2.1 Projeto de pesquisa

2.2 Elaboracdo de um projeto de pesquisa em area correlata ao curso

2.3 Execucdo do projeto de pesquisa em area correlata ao curso

2.4 Interpretacdo de resultados e relatorio final

Unidade 3 - DESENVOLVIMENTO DE PROJETO DE EXTENSAO

3.1 Projeto de extenséo

3.2 Visitas técnicas a comunidade local e empresas da area correlata ao curso
3.3 Elaboragéo de um projeto de extensdo com aplicacdo local

3.4 Execucdo de atividades correlatas ao projeto

Unidade 4 - ATIVIDADES TECNOLOGICAS, CIENTIFICAS E DE ENSINO
4.1 Organizagdo de palestra em area correlata ao curso

4.2 Desenvolvimento de produtos e analise sensorial

4.3 Elaboragdo de um artigo cientifico

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas e dialogadas. Compreensdo do contetdo por meio da
elaboracdo de trabalhos. Apresentacdo de trabalhos, atividades praticas de laboratérios
e campo e visitas técnicas. Os principais recursos utilizados sdo: quadro e pilotos; data
show, notebook, caixas de som, além dos equipamentos especificos dos conteddos. O
professor sera um orientador das acGes do discente ajudando sempre na formacao e
associacdo do contetdo teorico visto em outras disciplinas com a atuacdo na pratica
profissional supervisionado, bem como na aplicacdo do conhecimento adquirido para
a execucdo das atividades propostas.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento da Organizagdo Didatica - ROD no Art. 95. A avaliagédo
deve ter carater diagndstico, formativo, continuo e processual e que ocorrera nos seus
aspectos qualitativos e quantitativos. A avaliagdo sera realizada por meio de avaliagGes
escritas, atividades avaliativas, atividades dirigidas de pesquisa e trabalhos
apresentados coletivamente.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

BARCHI, R. Do estagio ao primeiro emprego. Rio de Janeiro: O Autor, 2001. 157 p.
MINIM, V. P. R. Andlise sensorial: estudos com consumidores. 2. ed. Vicosa, MG:
UFV, 2010. 308 p. ISBN 9788572692823.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. S&o Paulo: Atlas, 1991.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABNT - ASSOCIAC}AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10719:
apresentacdo de Relatorios técnico-cientificos. 32 ed. Rio de Janeiro, 2011.

ABNT - ASSOCIAC}AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520:
informacdo e documentacdo: citaces em documentos: apresentacdo. Rio de Janeiro,
2002a.

ABNT - ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023:
informacdo e documentagéo: referéncias: elaboracéo. Rio de Janeiro, 2002b.
FREIRE, Paulo. Extensdo ou comunicacdo? Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1982.
GEWANDSZNAJDER, Fernando. O que é o método cientifico. S&o Paulo: Pioneira,
1989.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
11
[ ]
MENE INSTITUTO FEDERAL | campus
Bl cears lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Pratica Profissional Supervisionada Il

Cadigo:

Carga Horaria Total: 80h CH Teorica: 20h  CH Prética: 60h
CH - Préatica como Componente

Curricular do Ensino:

NuUmero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Nenhum

Nivel: Técnico integrado ao Ensino Médio
Ano: 3° Ano

EMENTA
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Estagio profissional supervisionado; Projeto de pesquisa; Projeto de extensao;
Atividades tecnoldgicas, cientifico e de ensino na area do curso.

OBJETIVO

Ampliar a compreensdo sobre as areas de atuacdo do curso;

Viabilizar a articulagdo entre a formacéao do estudante e o mundo do trabalho;
Possibilitar ao educando a preparacdo para enfrentar os desafios da profissdo e do
desenvolvimento da aprendizagem permanente;

Fazer a correlacdo dos fundamentos técnicos, cientificos e tecnoldgicos do curso,
orientada pelo trabalho como principio educativo, pela pesquisa como principio
pedagdgico e pela extensdo como principio social.

PROGRAMA

Unidade 1 - ESTAGIO PROFISSIONAL SUPERVISIONADO

1.1 Estégio — definicdo e importancia

1.2 Leis do estagio

1.3 Considerag¢@es importantes sobre comportamento e postura no ambiente de estagio
1.4 Experiéncia pratica de estagio em area correlata ao curso

Unidade 2 - DESENVOLVIMENTO DE PESQUISA ACADEMICO-CIENTIFICA
E/OU TECNOLOGICA

2.1 Projeto de pesquisa

2.2 Elaboracdo de um projeto de pesquisa em area correlata ao curso

2.3 Execucdo do projeto de pesquisa em area correlata ao curso

2.4 Interpretagdo de resultados e relatdrio final

Unidade 3 - DESENVOLVIMENTO DE PROJETO DE EXTENSAO

3.1 Projeto de extensdo

3.2 Visitas técnicas a comunidade local e empresas da area correlata ao curso
3.3 Elaboracdo de um projeto de extensdo com aplicacdo local

3.4 Execucdo de atividades correlatas ao projeto

Unidade 4 - ATIVIDADES TECNOLOGICAS, CIENTIFICAS E DE ENSINO
4.1 Organizacdo de palestra em area correlata ao curso

4.2 Desenvolvimento de produtos e analise sensorial

4.3 Elaboracdo de um artigo cientifico

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas e dialogadas. Compreensdo do contetdo por meio da
elaboracdo de trabalhos. Apresentacdo de trabalhos, atividades praticas de laboratérios
e campo e visitas técnicas. Os principais recursos utilizados sdo: quadro e pilotos; data
show, notebook, caixas de som, além dos equipamentos especificos dos contetudos. O
professor sera um orientador das acGes do discente ajudando sempre na formacao e
associacao do conteudo tedrico visto em outras disciplinas com a atuacdo na pratica
profissional supervisionado, bem como na aplicacdo do conhecimento adquirido para
a execucdo das atividades propostas.

AVALIACAO

De acordo com o Regulamento da Organizagdo Didatica - ROD no Art. 95. A avaliagédo
deve ter carater diagndstico, formativo, continuo e processual e que ocorrera nos seus
aspectos qualitativos e quantitativos. A avaliacdo sera realizada por meio de avalia¢fes
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escritas, atividades avaliativas, atividades dirigidas de pesquisa e trabalhos
apresentados coletivamente.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARCHI, R. Do estagio ao primeiro emprego. Rio de Janeiro: O Autor, 2001. 157 p.
MINIM, V. P. R. Andlise sensorial: estudos com consumidores. 2. ed. Vicosa, MG:
UFV, 2010. 308 p. ISBN 9788572692823.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. S&o Paulo: Atlas, 1991.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABNT - ASSOCIAC}AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10719:
apresentacdo de Relatorios técnico-cientificos. 32 ed. Rio de Janeiro, 2011.

ABNT - ASSOCIAC}AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520:
informacdo e documentacdo: citacdes em documentos: apresentacdo. Rio de Janeiro,
2002a.

ABNT - ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023:
informacdo e documentacéo: referéncias: elaboracéo. Rio de Janeiro, 2002b.
FREIRE, Paulo. Extensdo ou comunicacdo? Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1982.
GEWANDSZNAJDER, Fernando. O que é o método cientifico. S&o Paulo: Pioneira,
1989.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:
onn
[ ] |
EEE INSTITUTO FEDERAL | campus
Ceara lguatu

DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Lingua Brasileira de Sinais (OPTATIVA)

Cadigo:
Carga Horaria: 40h CH Teorica: 30h  CH Pratica: 10h
CH - Pratica como Componente

Curricular do Ensino:

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisito: Nenhum
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Nivel: Tecnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 3° Ano
EMENTA

Histdria da educacéo de surdos e da Libras. Libras: que lingua é essa? Alfabeto manual. Nome
e sinal. Saudacbes e cumprimentos. Calendario. Pronomes Pessoais. Numerais. Verbos.
Adjetivos. Advérbios de tempo, modo e frequéncia. Cores. Horas. Locais publicos. Bebidas.
Comidas, Frutas. Profissdo. Esportes. Formacéo escolar. Disciplinas escolares.

OBJETIVO

- Apresentar a historia dos surdos ao longo dos seculos;
- Aprender sinais basicos;
- Desenvolver comunicacdo inicial em Libras.

PROGRAMA

UNIDADE I - Teorizando
1. Histdria da Educacéo de surdos e da Libras

2. Libras: que lingua € essa?
UNIDADE |1 - Prética de sinalizacao

- Alfabeto manual.

- Nome e sinal.

- SaudacGes e cumprimentos.

- Calendario.

- Pronomes Pessoais.

- Numerais

- Verbos.

- Adjetivos.

- Advérbios de tempo, modo e frequéncia.
- Cores.

- Horas.

- Locais publicos.

- Bebidas. Comidas, Frutas.

- Profisséo.

- Esportes.

- Formacéo escolar. Disciplinas escolares.

UNIDADE |11 - Producao de videos sinalizados.

METODOLOGIA DE ENSINO

Procedimentos e recursos: exposicdo didatica e dialogada; desenvolvimento de praticas
individuais/ em grupo/ verbal: oral e escrito; estudos escritos; producdes de textos; seminarios;
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estudo dirigido/ orientagdo e leitura; usos de laboratorio de informatica/ internet/ biblioteca;
retomada, no inicio das aulas, de questdes centrais do contetdo estudado na aula anterior.

AVALIACAO

O processo de avaliagdo ocorrera de forma continua através do desempenho diério do aluno em
sala de aula e laboratério. Sera analise do contetdo obtido, baseando-se no contetdo das aulas
ministradas. Listas de exercicios serdo resolvidas totalmente ou parcialmente em sala de aula e
avaliacdo das atividades desenvolvidas em laboratério. Aplicagdo formal de exames objetivos
ou subjetivos podendo ser individual ou em equipe.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingue da
Lingua Brasileira de Sinais. Sdo Paulo: Editora da Universidade de Sao Paulo, 2001.

FELIPE, T A; MONTEIRO, M S. Libras em Contexto: curso bésico, livro do professor
instrutor. Brasilia: Programa Nacional de Apoio a Educacéo dos Surdos, MEC: SEESP, 2001.

GESSER, Audrei. LIBRAS? Que lingua é essa?: Crencas e preconceitos em torno da lingua
de sinais e da realidade surda. S&o Paulo: Parébola Editorial, 20009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Decreto N° 5.626. Regulamenta a Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde
sobre a Lingua Brasileira de Sinais — Libras, e o art. 18 da Lei n° 10.098 de 19 de dezembro de
2000. Publicada no Diario Oficial da Unido em 22/12/2005.

DIAS, R. Lingua Brasileira de Sinais. So Paulo: Pearson Education do Brasil, 2015.
Disponivel em:
<https://bv4.digitalpages.com.br/?term=1%25C3%25ADngua%2520de%2520sinais&searchpa
ge=1&filtro=todos&from=busca#/edicao/35534>. Acesso em: 14 de outubro de 2018.

PEREIRA, M. C. C.; CHOI, D.; VIEIRA, M. I.; GASPAR, P.; NAKASATO, R. Libras:
conhecimento além dos sinais. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2011. Disponivel em:
<https://bv4.digitalpages.com.br/?term=1%25C3%25ADngua%2520de%2520sinais&searchpa
ge=1&filtro=todos&from=busca&page=5&section=0#/edicao/2658>. Acesso em: 14 de
outubro de 2018.

QUADROS, R. M. de.; KARNOPP, L. B. Lingua de Sinais Brasileira: estudos linguisticos.
Porto Alegre: Artmed, 2004.

RAMOS, C. R. Olhar surdo: orientacdes para estudantes de Libras. Rio de Janeiro: Editora
Arara Azul, 2014.

Coordenador (a): Setor Pedagdgico:



https://bv4.digitalpages.com.br/?term=l%25C3%25ADngua%2520de%2520sinais&searchpage=1&filtro=todos&from=busca#/edicao/35534
https://bv4.digitalpages.com.br/?term=l%25C3%25ADngua%2520de%2520sinais&searchpage=1&filtro=todos&from=busca#/edicao/35534
https://bv4.digitalpages.com.br/?term=l%25C3%25ADngua%2520de%2520sinais&searchpage=1&filtro=todos&from=busca&page=5&section=0#/edicao/2658
https://bv4.digitalpages.com.br/?term=l%25C3%25ADngua%2520de%2520sinais&searchpage=1&filtro=todos&from=busca&page=5&section=0#/edicao/2658

