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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

Denominagéo do curso

Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao
Ensino Médio

Atos legais autorizativos

Portaria n°® 179 de 04 de marco de 2011, da
Reitoria do IFMG

Modalidade oferecida

Integrado

Titulo académico conferido

Técnico em Nutricdo e Dietética

Modalidade de Ensino

Presencial

Regime de matricula

Anual/série

Tempo de integralizacao

Minimo: 03 anos
Méaximo: 06 anos

Carga horaria total do curso 3.820
Carga horaria especifica da parte

. . 1.230
profissionalizante
NuUmero de vagas oferecidas no processo 70
seletivo
Turno de funcionamento Integral

Endereco do Curso

IFMG Campus Sé&o Jodo Evangelista — MG.
Avenida 1° de Junho, 1043, S&o Joédo
Evangelista — Centro — CEP: 39.705-000

Eixo Tecnoldgico

Ambiente e Saude

Nome, titulacéo e e-mail do coordenador
do curso

Margarida Maria Higino de Jesus
Mestra em Economia Doméstica
E-mail: margarida.jesus@ifmg.edu.br




2. CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

Este documento constitui-se no projeto pedagdgico do curso Técnico de Nivel Médio em
Nutricdo e Dietética, na forma Integrada e na modalidade presencial, referente ao Eixo
Tecnologico Ambiente e Saude do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (Brasil, 2012). O
projeto pedagogico de curso contextualiza e define as diretrizes pedagdgicas para o respectivo
curso técnico de nivel médio do Instituto Federal de Minas Gerais, Campus S&o Jodo

Evangelista.

A presente proposta foi baseada nas decis@es institucionais que constam no Regimento Geral,
do IFMG (IFMG, 2010) traduzidas nos objetivos, na funcdo social desta instituicdo e na

compreensdo da educagdo como uma pratica social.

2.1 Finalidades do Instituto

De acordo com o art. 6° da Lei n° 11.892/2008, os Institutos Federais tém por finalidades e

caracteristicas:

I - ofertar educagdo profissional e tecnoldgica, em todos 0s seus niveis e
modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas na atuagdo profissional
nos diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioecondémico
local, regional e nacional;

Il - desenvolver a educacdo profissional e tecnolégica como processo educativo e
investigativo de geracdo e adaptacdo de solucBes técnicas e tecnoldgicas as
demandas sociais e peculiaridades regionais;

Il - promover a integragdo e a verticalizagdo da educacdo béasica a educacdo
profissional e educacdo superior, otimizando a infraestrutura fisica, os quadros de
pessoal e os recursos de gestdo;

IV - orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacéo e fortalecimento dos
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base no
mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioecondmico e cultural no
ambito de atuacdo do Instituto Federal;

V - constituir-se em centro de exceléncia na oferta do ensino de ciéncias, em geral, e
de ciéncias aplicadas, em particular, estimulando o desenvolvimento de espirito
critico, voltado a investigacdo empirica;

VI - qualificar-se como centro de referéncia no apoio & oferta do ensino de ciéncias
nas instituicdes publicas de ensino, oferecendo capacitagcdo técnica e atualizagdo
pedagogica aos docentes das redes publicas de ensino;

VI - desenvolver programas de extensao e de divulgacao cientifica e tecnoldgica;
VIII - realizar e estimular a pesquisa aplicada, a producdo -cultural, o
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico;
IX - promover a producéo, o desenvolvimento e a transferéncia de tecnologias
sociais, notadamente as voltadas & preservacdo do meio ambiente. (BRASIL, 2008).



2.2 Historico do Campus

A antiga Escola Agrotécnica Federal de Sdo Jodo Evangelista-MG “Nelson de Senna” -
EAFSJE-MG tem sua origem pelo termo de acordo de 25 de outubro de 1951, quando foi
instalada no municipio de S&o Jodo Evangelista-MG e subordinada a Superintendéncia de
Ensino Agricola e Veterindrio do Ministério da Agricultura, a chamada Escola de Iniciacdo
Agricola.

Pelo Decreto n® 60.731, de 19 de marco de 1967, a “Escola de Iniciacdo Agricola” foi

transferida para o Ministério da Educacéo e Cultura.

Pela Portaria n® 17 de 27 de fevereiro de 1978, da Coordenagdo Nacional do Ensino
Agropecuario-COAGRI, foi autorizado o funcionamento do Curso Técnico em Agropecuaria,
que teve declarada a sua regularidade de estudos através da Portaria n°® 115, de 16 de
dezembro de 1980, da Secretaria de Ensino de 1° e 2° Graus do Ministério da Educacdo e
Cultura. Pelo Decreto n° 83.935, de 04 de setembro de 1979, foi estabelecida a denominacéo
de Escola Agrotécnica Federal de Séo Jodo Evangelista-MG. Pela Portaria n® 47, de 24 de
novembro de 1982, da Coordenacdo Nacional do Ensino Agropecuario-COAGRI, foi
autorizado o funcionamento do Curso Técnico em Economia Doméstica, que teve declarada a
sua regularidade de estudos através da Portaria n°® 101, de 21 de maio de 1986, da Secretaria
de Ensino de 1° e 2° Graus, do Ministério de Educacdo e Cultura.

Em 21 de novembro de 1986, pelo Decreto n° 93.613, foi extinta a Coordenacao Nacional do
Ensino Agropecuario-COAGRI e a Escola Agrotécnica Federal de Sdo Jodo Evangelista-MG
ficou diretamente subordinada a Secretaria de Ensino de 1° e 2° Graus, do Ministério da

Educacéo e Cultura.

Com o Decreto n° 99.180, de 15 de marg¢o de 1990, o Ministério da Educacédo e do Desporto -
MEC, passou por reestruturacéo e a Escola Agrotécnica Federal de Sdo Jodo Evangelista-MG
passou a pertencer a Secretaria Nacional de Educacdo Tecnologica - SENETE,

posteriormente, a Secretaria de Educacdo Média e Tecnoldgica - SEMTEC.

A Escola Agrotécnica Federal de Sdo Jodo Evangelista-MG, Autarquia Federal, vinculada a
Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica — SETEC, com a promulgacdo da Lei n°
8.731 de 16/11/93, e tendo em vista o disposto no art. 5°, deste mesmo diploma legal, teve o

seu regimento aprovado pelo Decreto n° 2.548, publicado no DOU de 16 de abril de 1998.



Em 25 de maio de 2000, foi criada a Fundacdo Oswaldo Pimenta de Apoio ao Ensino
Pesquisa e Extensdo da Escola Agrotécnica Federal de S&o Jodo Evangelista-MG - FUNOPI,
com o objetivo de dar apoio a Pesquisa, Ensino e Extensdo, promover o desenvolvimento
regional através de captacdo de recursos diversos, através de parcerias e mesmo de verbas
extra orcamentérias, imprescindiveis para a implementacdo de projetos diversos na area de

Educacéo.

A (ltima turma do curso Técnico em Economia Domeéstica colou grau em 2001. Neste mesmo
ano, através da Resolucdo n° 01 de 03 de janeiro de 2001, do Conselho Diretor da EAFSJE,
foi criado o Curso Técnico em Alimentacdo, no sistema de concomitancia com o Ensino
Médio. Tal curso tem por finalidade a formacdo de profissional com viséo sistémica, que o
possibilite interferir nos aspectos ligados aos recursos humanos, materiais e financeiros de
uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. Também, pela referida Resolucdo, o Conselho
Diretor da Escola Agrotécnica Federal de S&o Jodo Evangelista-MG aprovou o funcionamento
dos cursos Técnico em Alimentacdo e Técnico em Informatica, de nivel médio, bem como

seus projetos de curso.

Pela Resolucdo n°. 01, de 03 de janeiro de 2001, do Conselho Diretor da Escola Agrotécnica
Federal de Séo Jodo Evangelista-MG, foram aprovados os planos de curso e o funcionamento
dos cursos Técnico em Alimentacdo e Técnico em Informaética, de nivel médio. Em meados
de 2002 foi redefinida, a partir de um amplo debate junto a comunidade escolar, a Misséo da
Escola, que é: Consolidar-se como um Centro de Educa¢do, promovendo o desenvolvimento
humano e contribuindo para o progresso. Pela Resolucdo n° 01, de 17 de agosto de 2004, do
Conselho Diretor da Escola Agrotécnica Federal de Sdo Jodo Evangelista-MG, foi aprovado o

plano de curso e o funcionamento do curso profissionalizante Técnico em Meio Ambiente.

Em 2005, através da Portaria SETEC n° 212 de 06/12/2005, publicada no Diario Oficial da
Unido - D.O.U., de 08/12/2005, criou-se o curso Superior de Tecnologia em Silvicultura. O
funcionamento deste curso foi autorizado através da Portaria Ministerial n°® 389 de
02/02/2006, publicada no D.O.U. de 03/02/2006. Este curso foi reconhecido em 25/11/2011,

através da portaria n°® 480 do Ministério da Educacao.

Em 29 de dezembro de 2008, através da Lei n° 11.892, que cria os Institutos Federais de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, a entdo Escola Agrotécnica Federal de Sé&o Jodo
Evangelista—MG foi transformada em Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de
Minas Gerais - Campus Sao Jodo Evangelista (IFMG-SJE). Fazem parte do Instituto Federal

de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais, além deste, os campi: Bambui, Betim,
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Congonhas, Formiga, Governador Valadares, Ouro Branco, Ouro Preto, Ribeirdo das Neves,
Sabara e Santa Luzia; os campi avancados: Arcos, Conselheiro Lafaiete, Ipatinga, Itabirito,

Piumhi e Ponte Nova; e Polo de inovacao de Formiga.

A Reitoria interliga toda a estrutura administrativa e educacional dos campi. Sediada em Belo

Horizonte, sua estratégica localizagdo permite facil acesso aos campi e unidades do IFMG.

Em 2010, iniciou-se o curso Técnico em Manutencdo e Suporte em Informatica, integrado ao
ensino médio, que teve seu funcionamento autorizado através da Portaria n°® 180 de 04 de
marc¢o de 2011, do Conselho Superior do IFMG. Neste mesmo ano, encerraram-se as entradas
para 0 curso Pos-Médio denominado “Técnico em Informatica”. Também em 2010, teve
inicio o funcionamento do curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio,
cujo funcionamento foi autorizado através da Portaria n°® 179 de 04 de margo de 2011, do
Conselho Superior do IFMG; e dos cursos superiores de Licenciatura em Matematica e de
Bacharelado em Sistemas de Informagéo, autorizados pelas Portarias n® 173 e n® 174 de
04/03/2011, com base nas Resolugdes n°® 05 e n° 06 do Conselho Superior do IFMG,

respectivamente, ambos com efeito retroativo ao inicio do ano letivo de 2010.

Em 2011, iniciou-se o funcionamento do curso de Bacharelado em Agronomia, autorizado
através da Portaria n® 181 de 04/03/2011, com base na Resolu¢do n° 13 do Conselho Superior
do IFMG. Como Pés graduacdo, foi criado o Curso de Meio Ambiente — Especializacdo Lato
Sensu, ofertado na modalidade semipresencial autorizado pela Portaria n® 0114 de 28/01/13,
com base na resolucdo n°010 de 28 de janeiro de 2013. O curso Lato Sensu em Pecuéria
Leiteira com énfase em Tecnologias Sociais, Portaria n°® 0434 de 20/03/2015 com base na
Resolugdo n° 22 de 16/07/ 2010.

O curso de Engenharia Florestal apresentou o Projeto Pedagdgico que foi aprovado pelo
Conselho Académico do IFMG/SJE através da Resolucdo n°l de 11 de junho de 2014,

iniciando o seu funcionamento em 2015.

2.3 Insercéo do Curso Proposto no Contexto Descrito

A alimentacdo e nutricdo vém sendo amplamente trabalhadas no &mbito nacional e
internacional, por meio de estudos multicéntricos, em que a observacdo do comportamento

alimentar da populagéo tem sido sistematicamente analisado.



Desde a redacgdo da Carta de adeséo ao Pacto Internacional de Direitos Econdmicos, Sociais e
Culturais, em 1992, pela Assembleia da Organizagdo das Nagdes Unidas - ONU e sua adesao
no pais por parte da Presidéncia da Republica por meio do decreto n® 591/1992, a alimentacéo
passou a ser considerada como um direito humano. Neste contexto, o Direito Humano a

Alimentacdo Adequada é entendido como:

um direito humano inerente a todas as pessoas de ter acesso regular, permanente e
irrestrito, quer diretamente ou por meio de aquisi¢des financeiras, a alimentos
seguros e saudaveis, em quantidade e qualidade adequadas e suficientes,
correspondentes as tradi¢Oes culturais do seu povo e que garantam uma vida livre do
medo, digna e plena nas dimensdes fisica e mental, individual e coletiva (Ledo,
2013).

Como bem define o Comentario Geral 12, do Comité de Direitos Econémicos, Sociais e
Culturais da Organizacdo das NacGes Unidas, a realizacdo do direito humano a alimentacéao
adequada ndo pode ser reduzida ao mero fornecimento de uma ragdo basica nutricionalmente

balanceada (CDESC, 1999) nem tampouco a constatacdo da euforia nutricional.

Assim, a realizacdo do direito humano a alimentacdo adequada depende de muito mais do que
da simples disponibilidade de alimentos, mesmo que saudaveis. Depende do respeito a
préaticas e habitos alimentares, do estado de saude das pessoas, da prestacdo de cuidados
especiais a grupos humanos social e biologicamente vulneraveis (criancas, gestantes, idosos,
portadores de necessidades especiais, entre outros) e de estar inserido em um processo de
construcdo da capacidade de todo ser humano de alimentar e nutrir a si proprio e a sua

familia, com dignidade, a partir do seu trabalho no campo ou na cidade.

O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE avalia, obtém e acompanha a
mudanca de habitos alimentares por meio da Pesquisa de Orcamentos Familiares, obtendo
informac@es gerais sobre domicilios, familias e pessoas, habitos de consumo, disponibilidade
de alimentos, despesas e receitas. Atualiza a cesta béasica, obtendo novas estruturas de
ponderacdo para os indices de precos que compdem o Sistema Nacional de indices de Precos
ao Consumidor (POF, 2008-2009). Desta forma busca-se compreender a condic¢do nutricional

dos individuos ou coletividades.

Os Padrdes alimentares estdio mudando rapidamente na grande maioria dos paises e, em
particular, naqueles economicamente emergentes, como o Brasil As principais mudancas
envolvem a substituicdo de alimentos in natura ou minimamente processados de origem
vegetal (arroz, feijdo, mandioca, batata, legumes e verduras) e preparacdes culinarias a base

dessas matérias primas por produtos industrializados prontos para consumo. Essas



transformacbes determinam, entre outras consequéncias, o desequilibrio na oferta de

nutrientes e a ingestdo excessiva de calorias (BRASIL, 2014).

Conforme Rasella et al. (2013), tem-se observado consideravel consumo de alimentos ricos
em energia em razao da alta quantidade de acucares simples e gorduras, aumentando cada vez
mais a incidéncia de quadros de sobrepeso/obesidade em todas as faixas etarias, independente

do sexo.

Neste cenario, cada vez mais a alimentacdo vem sendo discutida pela populacdo. Cresce a
preocupacdo em conciliar o ritmo de vida acelerado com a escolha por uma alimentacédo
saudavel e balanceada. Esta situacdo enfatiza que se trata de mercado de trabalho com
oportunidades diversas e que necessita de qualificacdo profissional adequada, o que faz com
que o papel do técnico seja colaborar com a escolha alimentar, atuando na elaboragdo de
cardapios, com a aplicacdo de técnicas gastronémicas que promovam o aproveitamento dos
alimentos aliando a salde ao prazer de comer. Esta qualificacdo especifica também permite
que o profissional trabalhe em prol da prevencdo e promocdo a satde individual e coletiva,
buscando conter ou minimizar os efeitos dos avancos ocorridos no contexto das doencas

crbnicas ndo transmissiveis associadas a alimentacao.

Com a evolucéo da atuacdo do nutricionista em campos diversos da alimentacdo individual e
coletiva, cresce a participacdo do técnico em nutricdo no trabalho em conjunto,
proporcionando avangos nas acdes que tenham como objetivo a melhoria de bem estar e satde
da populacdo. Neste contexto, tanto no municipio de Sdo Jodo Evangelista como em sua
vizinhanca, ha cenarios diversos em que o técnico em nutricdo pode ser inserido. Desde a
execucao de suas atividades em estabelecimentos comerciais de pequeno porte a participacdo
em instituicBes publicas e privadas de saude, hd uma gama de oportunidades de trabalho num

mercado em destaque, com chances concretas de ascendéncia.

Com o objetivo de atender as necessidades e anseios do municipio de Séo Jodo Evangelista e
seu entorno, relacionadas a identificacdo da realidade da situacdo nutricional e disponibilidade
alimentar para consumo nos domicilios brasileiros, o IFMG — Campus S&o Jodo Evangelista
oferta desde 2010 o Curso Técnico em Nutri¢do e Dietética, integrado ao Ensino Médio. O

curso esta organizado com base nas potencialidades locais e regionais.

Este curso assume a missdo de desenvolver competéncias da area de saude, da habilitacéo
técnica em Nutricdo e Dietética, definidas a partir da analise do processo de trabalho desse

segmento, respeitando valores estéticos, politicos e éticos, bem como mantendo o
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compromisso com a qualidade, o trabalho, a ciéncia, a tecnologia e as praticas sociais
relacionadas aos principios da cidadania responsdvel e aplica-las para o bem estar da

comunidade local e regional.

3. CONCEPCAO DO CURSO
3.1 Concepcao Filosdfica e Pedagdgica do IFMG, do Campus e do Curso

A Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional afirma, em seu artigo 2.°, que “A educagao
(...) inspirada nos principios de liberdade e nos ideais de solidariedade humana tem por
finalidade o pleno desenvolvimento do educando, seu preparo para o exercicio da cidadania e
sua qualificagdo para o trabalho”. O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de
Minas Gerais tem o0 compromisso com a valorizacdo do aprendizado através do
desenvolvimento de habilidades e competéncias, e da geracdo de conhecimentos
humanisticos, cientificos e tecnoldgicos. Procura promover, junto ao corpo discente, amplo
dominio das atividades intelectuais, culturais e praticas laborais como instrumento de
conquista da cidadania e de adaptacdo ao mercado de trabalho, preparando-o para agir com
autonomia e responsabilidade. Para isso, desenvolve as bases tecnol6gicas em laboratorios de
ensino e producdo, enquanto também trabalha as bases instrumentais e cientificas, na

convivéncia diaria e através de atividades de lazer, esportes, artisticas e culturais.

Com a criagdo dos Institutos Federais, 0 Campus Sdo Jodo Evangelista reorganizou seu
trabalho, em prol do equilibrio estrutural entre os campi do IFMG, num novo modelo de
gestdo baseado, em esséncia, no respeito, no dialogo e na construcdo de consensos possiveis,
tendo sempre como horizonte o bem da comunidade. Neste sentido, 0 Campus norteou seu
trabalho sempre buscando a promogéo da justica social, da equidade, do desenvolvimento
sustentavel com vistas a inclusdo social. Também trabalha para alcancar solugbes técnicas e
geracdo de novas tecnologias, como sua propria filosofia. A realizacdo desse trabalho se da
por acreditar ser a educacdo o instrumento de transformacdo e de enriquecimento do
conhecimento, capaz de modificar a vida social e atribuir maior sentido e alcance ao conjunto
da experiéncia humana. Nesse contexto, sua pratica pedagogica de ensino esta voltada para a
capacitacdo profissional do estudante, tendo em vista sua formacdo cidada, consciente da
necessidade de uma atuacdo fundamentada nos principios éticos, da sua inser¢do na

comunidade e de suas atribui¢Ges sociais.
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Dessa forma, o IFMG — Campus S&o Jodo Evangelista - ao elaborar a proposta do Curso
Técnico de Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio, busca estabelecer uma
estruturacdo curricular que possibilite aos profissionais em formacgdo dividir com o
nutricionista a responsabilidade de promover, manter e recuperar a saide humana atraves de

atividades relacionadas a alimentacéo e a nutricéo.

A matriz curricular organizada pelo colegiado do curso busca estabelecer uma estruturagéo
curricular que possibilite aos profissionais em formacéo adquirir habilidades e competéncias a
partir de contetdos da area de Ambiente e Salde e da transversalidade de saberes, via
procedimentos didatico-metodologicos. Estes procedimentos oportunizam vivenciar situagdes
de aprendizagem, cuja transposicdo didatica pode ser efetivada, quando de sua atuacdo

profissional, conforme a normas estabelecidas pelo conselho que regulamenta a profisséo.

3.2 Diagnéstico da Realidade

O IFMG - Campus Sdo Jodo Evangelista estda localizado no municipio de S&o Jodo
Evangelista, inserido na regido Centro-Nordeste do Estado de Minas Gerais - Vale do Rio
Doce, as margens do Ribeirdo Sdo Nicolau, proximo aos Vales do Jequitinhonha e Mucuri.
De acordo com o IBGE (2010), a populacao total do municipio de Sdo Jodo Evangelista é de
15.553 habitantes em uma &rea de 478 km?. A maior parte da populacéo reside no meio
urbano e a densidade populacional é equivalente a 32,54 hab./km?. O IDH do municipio é de
0,630, considerado médio pelo PNUD. A cidade de Sdo Jodo Evangelista tem como vizinhas
as cidades de Guanhaes, Pecanha, Paulistas, Virgindpolis, Sabindpolis, Serro, Materlandia e

Rio Vermelho.

A regido da bacia do Rio Suacui é de topografia montanhosa, com solos de fertilidade média
na grande maioria das areas exploradas, com grande potencial hidrografico. Apresenta
estrutura fundiaria predominante de pequenas e médias propriedades. A principal atividade
econdmica é a agropecuéaria, em sua maioria marcada pela atividade econémica de natureza
familiar e caracterizada pelo baixo emprego de tecnologia e utilizagdo de insumos. Os
principais produtos sdo: leite, eucaliptos (Cenibra Florestal e pequenos silvicultores), milho e
feijdo, apresentando, também, um grande potencial para fruticultura e café irrigado. Em
seguida, surge a area de servicos, especialmente o comércio e, em terceiro lugar, a industria,

principalmente a industria de transformacéao de produtos oriundos da agropecuaria.
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O crescimento da conscientizacdo da populagdo em relagdo a sustentabilidade na producéo de
alimentos, bem como em sua escolha comercial e forma de consumo de alimentos prontos
e/ou preparacOes artesanais faz com que o mercado esteja em expansdo para atuacdo do
Técnico em Nutricdo e Dietética em quaisquer dos municipios circunvizinhos a S&o Jodo
Evangelista, bem como no préprio municipio em questdo. Associado a possibilidade de sua
presenca junto a unidades hospitalares e de salde, ha neste profissional uma ferramenta

essencial na parceria ao nutricionista na execucao dessas atividades.

O Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio recebe estudantes de
varias regides, exercendo uma expressiva influéncia na regido Vale do Mucuri e Vale do
Jequitinhonha, além do norte de Minas Gerais e outras regiGes do estado, destacando-se 0s
municipios de Angelandia, Capelinha, Itamarandiba, S&do José do Jacuri, Coluna, além dos

municipios vizinhos de Sdo Jodo Evangelista.

Com seu quadro profissional e discente, vem contribuindo com a comunidade académica e
evangelistana, se colocando a disposicao para participar de programas sociais relacionados a

salde e nutricdo além de ceder laboratorios e equipamentos.

O Instituto Federal de Minas Gerais — Campus Sdo Jodo Evangelista, por meio da
Coordenacdo de Estagios e Relagdes Empresariais — CERE, possui convénio para estagio com
prefeituras da regido junto as Secretarias de Educacdo e Saude. Nestas, é dada a oportunidade
aos discentes de executarem acOes pertinentes a atuacao profissional. Sob orientacdo de um
docente do curso e supervisionado diretamente por um Nutricionista no local de realizacdo da
atividade, colaboram efetivamente na atuacdo de a¢des junto a Alimentacao Escolar, a saude
coletiva e em Hospitais e Unidades de Saude. Sua atuacdo em Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo estd presente em convénios firmados com empresas da regido do Vale do Aco e
regido metropolitana de Belo Horizonte, sejam elas por autogestdo, ou concessionarias

complementando a formacéo desses estudantes.

As normas vigentes relacionadas a higiene dos alimentos, e a manutencdo do setor de
alimentagcdo como prioritario na economia tem expandido o mercado de trabalho para o
profissional de nutricdo e, consequentemente, 0s postos de estagio para os estudantes de
nutricdo. Restaurantes comerciais, hotéis, padarias e supermercados sdo exemplos destes

postos de trabalho e estagio.
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3.3 Perfil Profissional do Egresso

O Técnico do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética do IFMG — Campus S&o Jodo
Evangelista devera ser capaz de atuar profissionalmente de acordo com as areas da promocao
da saude, da busca do bem-estar de individuos e da coletividade, e com o artigo 4° da
Resolucdo n° 312 de 28 de julho de 2003, do Conselho Federal de Nutricionistas que dispde
sobre registro e fiscalizagdo profissional de Técnicos em Nutricdo e Dietética.

O perfil do profissional egresso do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao
Ensino Médio do Instituto Federal Minas Gerais — Campus Sdo Jodo Evangelista devera
atender ao artigo 1° do Capitulo | da Resolugdo n° 333 de 03 de fevereiro de 2004 que dispde
sobre o Codigo de Etica dos Técnicos em Nutri¢do e Dietética, que preconiza que o Técnico
em Nutricdo e Dietética deve ter como principio basico de sua atuacdo o bem-estar do
individuo e da coletividade, empenhando-se na promoc¢do da saude, cumprindo e fazendo

cumprir a legislacdo, normas e preceitos referentes a saude.

O Técnico em Nutricdo e Dietética é o profissional empenhado na promoc¢éo da salde e na
busca do bem-estar de individuos e da coletividade. Atua em diferentes segmentos, sob
supervisdo do Nutricionista, realizando atividades em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo:
restaurantes industriais e comerciais, hotéis, cozinhas experimentais, creches, escolas e
supermercados; em Unidades de Nutricdo e Dietética: hospitais, clinicas, instituicdes de longa
permanéncia e similares; em acGes de Saude Coletiva: programas institucionais, Unidades

Béasicas de Saude e similares.
Para atender as areas de atuacdo, tem atribuices que incluem:

v Acompanhamento do transporte, a estocagem, a selecdo, o preparo e a distribuicdo de
alimentos, visando o aproveitamento integral e a seguranca alimentar, sejam eles in natura ou

industrializados;

v Acdes ligadas a avaliacdo do estado nutricional e a educacdo alimentar para 0s

individuos e comunidades;
v  Atividades de combate as doencas de origem alimentar e as caréncias nutricionais.

O técnico deve ser um profissional capacitado e manter-se atualizado, absorvendo,
constantemente, as inovagOes tecnoldgicas e os apelos da sociedade e do meio ambiente.
Podera atuar como autbnomo na prestacdo de servigos ou producdo de alimentos ou em

empresas de todos 0s portes, nas iniciativas publica ou privada.
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Ao concluir o Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio, o aluno
devera ter desenvolvido competéncias relacionadas a:

- Compor equipe de profissionais para atuacdo em Unidades Alimentacao e Nutricdo - UAN,
exercendo atividades como construcao e reformas das unidades; aquisicdo de equipamentos e
sua ambientacdo; gestdo de pessoas e materiais; aplicacdo de principios e normas de higiene e
salde pessoal, ambiental e biosseguranca.

- Planejar, implantar, coordenar e supervisionar procedimentos de controle higiénico-sanitario
dos alimentos, considerando principios de microbiologia, cumprindo e fazendo cumprir a
legislacdo pertinente.

- Planejar, acompanhar e avaliar os processos de producdo e distribuicdo de refei¢bes para
diferentes grupos populacionais, incluindo portadores de patologias, a partir de conceitos e
principios de nutricdo e dietética, de gastronomia, de preservacdo do meio ambiente e de
utilizagdo de tecnologias atualizadas, de modo a atender com qualidade as necessidades
detectadas.

- Planejar e realizar projetos de desenvolvimento de produtos alimenticios, por meio da
cozinha experimental e servico de atendimento ao consumidor, utilizando-se de principios
basicos da tecnologia de alimentos e seus diferentes métodos de conservacgdo e aplicacdo de
técnicas especificas de avaliacdo de qualidade e que permitam adequar, desenvolver e/ou
testar produtos e servigos, de modo a atender necessidades identificadas no mercado.

- Estar apto a integrar equipes de atuacdo na Saude Coletiva, compreendendo, de forma
integralizada, os individuos em cada fase da vida, distinguindo as caracteristicas fisioldgicas e
os padr@es alimentares saudaveis ideais para cada estagio; atuando na estrutura e organizagao
do sistema de saude vigente e identificando os determinantes e os condicionantes do processo
salde-doenca.

- Desenvolver aces de orientacdo da alimentacdo equilibrada para a promocdo e manutencéao
da saude de diferentes grupos populacionais, considerando conceitos e principios de atencao
integral a satde e do processo satde-doenca.

- Interpretar e aplicar normas do exercicio profissional e principios éticos que regem a

conduta do profissional de saude.
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3.4 Objetivos do Curso

Esta secdo apresenta os objetivos do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao
Ensino Médio do IFMG — SJE. Estes objetivos possuem uma abordagem gue os relacionam as

condicdes especificas do municipio ou regido. Tais objetivos sdo apresentados a seguir.

3.4.1 Objetivo Geral

Desenvolver nos estudantes as competéncias gerais da area de Saude e as especificas da
habilitacdo 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.

3.4.2 Objetivos Especificos

Como forma de alcancar o objetivo geral do curso, alguns objetivos especificos sdo

enunciados, a saber:

- Capacitar técnicos para acompanhar e orientar as atividades de controle de qualidade
higiénico-sanitaria na aquisicdo e no processo de producdo de refeicbes e alimentos, no
transporte, na estocagem, na distribuicdo e na comercializa¢do, visando o aproveitamento
integral e a seguranca alimentar.

- Preparar profissionais com postura condizente com o0s principios que regem as acfes 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.

- Oportunizar, ao discente, experiéncias no ambito escolar que promovam a formacao de
profissionais com iniciativa e postura empreendedora para prestacdo de servicos nos
diferentes segmentos da alimentacdo e nutricdo e gestdo do seu proprio negdcio.

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

- Promover agdes que favoregam a pratica profissional fundamentada em principios da
ética, da sustentabilidade ambiental, da preservacdo da saude e do desenvolvimento social,

nas diversas areas de atuacdo técnica.
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3.5 Justificativa do Curso

A Habilitacdo Técnica de Nivel Médio em Nutricdo e Dietética — Eixo Tecnoldgico 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 Resolu¢cdo CNE/CEB n° 06/2012, do
Conselho Nacional de Educacdo. Atende, também, a Resolu¢do 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 acdes voltadas para a alimentacdo humana, considerando
estudos das necessidades nutricionais de individuos e coletividades, sadios e enfermos, em
todos 0s momentos bioldgicos da vida. Essas acBes incluem o transporte, a estocagem, a
selecdo e o preparo de alimentos, visando ao seu aproveitamento integral, a sua distribuicéo 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 passam a
se preocupar com a oferta e com o controle da distribui¢do de alimentos, o0 que contribuiu no
conhecimento, por parte dos paises, de sua capacidade de produzir e estocar mantimentos.
Posteriormente, importantes progressos metodolégicos foram alcangados e um grande nimero
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, suplementacdo alimentar e educacao nutricional para
as populagdes (LUSTOSA, 2000).

A Nutricdo e Dietética estd presente em diversos setores. Dentre eles, destacam-se a
Alimentagdo Coletiva, a Nutricdo Clinica, a Saude Coletiva e a Industria de Alimentos. A
abrangéncia e as transformacfes desses setores, impulsionadas pelos avangos tecnoldgicos,
fazem com que sua participagdo na evolucéo da oferta de produtos e servigos seja considerada

de grande importancia para a economia nacional.

Reflexo disso € o mercado de refeicBes coletivas, que fornece milhdes de refeicdes/dia,

movimentando anualmente cifras elevadas, ofertando empregos diretos e indiretos, com um
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consumo diario de toneladas de alimentos e alta arrecadagdo de impostos e contribui¢Bes para

0S governos.

Tanto a saude coletiva quanto a saude clinica ttm gerado conhecimentos que estdo sendo
difundidos, valorizando uma alimentacédo equilibrada e saudavel, o que torna os consumidores
mais conscientes e, consequentemente, aumentando as exigéncias por melhor qualidade de
vida. Aliada a tendéncia da populacao de requerer seus direitos, consolida-se a necessidade da

melhoria dos produtos e servicos oferecidos aos clientes/pacientes.

Os restaurantes comerciais, as cozinhas industriais e demais organizagdes do ramo estdo
buscando alternativas para oferecer produtos e servigos de qualidade, compativeis com as
novas exigéncias do consumidor, do ponto de vista nutricional, higiénico e organoléptico.
Nesse contexto, o trabalho do profissional de nutricdo ganha projecao na area, desenvolvendo

atividades fundamentais para a preservacdo e a promocao da qualidade de vida.

A necessidade de controle sanitario dos alimentos, a exigéncia de destino adequado aos
dejetos e a disponibilidade no mercado de alimentos transgénicos, sdo alguns exemplos de
problemas cujas solucdes exigem conhecimentos a serem operacionalizados em agfes

adequadas na producéo de refeicoes.

O campo de trabalho dos profissionais de Nutricdo e Dietética tem se tornado cada vez mais
complexo. Os alimentos e 0s equipamentos para 0 seu processamento tém passado por
marcantes transformacdes, decorrentes da incorporacao de sofisticados recursos tecnolégicos.
O continuo progresso das ciéncias que embasam a pratica profissional faz com que o negécio
de alimentos seja orientado por preceitos cientificos, técnicos, tecnoldgicos e legais, que

geram procedimentos precisos e sofisticados.

Complementando-se 0 exposto, justifica-se a implantacdo do Curso Técnico em Nutricdo e
Dietética Integrado ao Ensino Médio, integrado ao Ensino Médio, no Campus Sdo Jodo

Evangelista face as seguintes colocacgoes:
v O curso atende a demanda numa regido do estado que ndo possui outra
instituicao que o ofereca;

v Por estar préximo ao Vale do Aco, onde estdo localizadas varias empresas de
alimentacdo como a SODEXO, Caipa , GR e Alimenta;
v Histérico de egressos dos extintos cursos de Economia Doméstica e

Alimentacdo que conquistaram espaco no mercado de trabalho;
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v A possibilidade de técnicos formarem equipe com nutricionistas a fim de
atender a Resolucdo CFN N°465/2010, que dispGe sobre as atribuicdes do
nutricionista, no ambito do Programa de Alimentacdo Escolar;
v A disponibilidade de infraestrutura e recursos humanos para 0
desenvolvimento dos curriculos;
v Garantia de clientela escolar, considerando a crescente demanda de estudantes
para 0s cursos integrados;
Dessa forma, acreditamos atender os interesses do Ministério da Educacdo, na sua politica de
aumento na oferta de cursos profissionalizantes e de educacao bésica e, consequentemente, no
incremento do nimero de vagas, bem como os da comunidade em geral, que passou a exigir
uma preparacao/qualificacdo da forca de trabalho regional, com profissionais capazes de
observar, sustentar, desenvolver e gerar tecnologias para o exercicio da cidadania e para o

trabalho adequado as exigéncias da modernidade.

4. ESTRUTURA DO CURSO

Este capitulo apresenta as informacdes referentes a estrutura do curso, abrangendo o modelo
estrutural do curso, a estrutura fisica disponivel e demais recursos necessarios ao Seu

funcionamento.

4.1 Quadro de Docentes e Técnicos

O IFMG Campus Séo Jodo Evangelista conta, atualmente, em seu quadro de pessoal, com 95
(noventa e cinco) professores, dentre os quais 70 (setenta) sdo docentes efetivos e 0s outros 25
(vinte e cinco) trabalham como Professor Substituto ou Professor Temporério. Além disso, o
Campus dispde de um quadro de 88 (oitenta e oito) técnicos-administrativos efetivos, 27
(vinte e sete) funcionarios da VALE reintegrados ao servico publico federal e,
aproximadamente, 80 (oitenta) funcionarios terceirizados, que prestam servicos nos diversos
setores da Instituicdo. O quadro de docentes do curso de Tecnico em Nutricdo e Dietética com

a respectiva formacéo ¢ apresentado no quadro a seguir:
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DOCENTES

NOME DO CARGO/ x
SERVIDOR OCUPACAO FORMAGAO
Licenciada em Economia Domeéstica - UFRRJ
Celma de Céssia Professora Mestra em Meio Ambiente e Sustentabilidade
Rocha Melo —UNEC
Doutora em Fitotecnia — UFV
Eliane Sant’ Anna de Liger_lciada e Bacharel em Economia
Mello Professora Domestica - UFV o
Mestra em Administracdo Rural — UFLA
Doutora em Fitotecnia — UFV
Fernanda Efrem Bacharel em Nutri¢cdo — UFV
. . Professora . -
Natividade Ferreira Mestra em Saude e Nutricdo — UFOP
Licenciado e Bacharel em Economia
Domeéstica — UFRRJ
< Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Jodo Tomaz Borges Professor
— UFRRJ
Doutor em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
- URV
Bacharel em Nutricdo — UFVIM
Mestra em Educacdo, Cultura e Organizacdo
Keila Lopes Mendes Professora | Sociais — UEMG/FUNEDI
Doutora em Ciéncias da Saiude -
UNIMONTES
Licenciada e Bacharel em Economia
Doméstica — UFV
M_ar_garida Maria Professora Especialista em Educacdo - Faculdades
Higino de Jesus Claretianas.
Especialista em Biologia - UFLA
Mestra em Economia Doméstica - UFV
Bacharel em Nutri¢cdo — UFV
Marcia Crisﬁna de Professora Especialista em Nutricdo Humana e Salde -
Paula Cesario UFLA
Mestra em Producgéo Vegetal - UENF
Licenciada em Economia Domestica - UFRRJ
S!dilene Aparecida Professora Mestra em Meio Ambiente e Sustentabilidade —
Silva Gongalves UNEC
Doutora em Fitotecnia — UFV
Wemerson Geraldo Professor Licenciado em Economia Doméstica - UFRR]J
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Magalhaes Mestre em Microbiologia Veterinaria— UFRRJ
Doutor em Fitotecnia — UFV

TECNICOS
NOME DO CARGO/ X
SERVIDOR OCUPACAO FORMAGAG
Ana Maria Freitas Nutricionista Bfilcharel om Nutrl.ga~o - UFVIM .
Especialista em Nutricdo Humana e Saude —
Barcelos UAN
UFLA
. . Técnica em Economia Domeéstica — IFMG-
Alcione Gongalves Laboratorista SIE
Ferreira Alves CTND
Pedagoga- UFOP
. . Técnica em Alimentagdo — IFMG- SJE
Carla Regina Costa Técnica UAN L «
g Graduanda em Administracdo — ISEED

4.2 Requisitos de Acesso

O curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio serd desenvolvido de
forma integrada, conforme prevé o artigo 4°, paragrafo 1°, inciso | do Decreto n° 5.154 de 23
de julho de 2004, oferecido a quem ja tenha concluido o ensino fundamental, sendo o curso
planejado de modo a conduzir o estudante a habilitacdo profissional técnica de nivel médio,

nesta instituicdo de ensino, contando com matricula Unica para cada estudante.

A selecdo para ingresso no Curso sera feita através da aplicacdo de prova de conhecimentos
nas areas de Linguagens, Codigos e suas Tecnologias; Ciéncias da Natureza, Matematica e

suas Tecnologias; Ciéncias Humanas e suas Tecnologias.

Os critérios de acesso ao Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio
serdo publicados através de edital especifico, que constard o numero de vagas, processo de
selecdo, periodo de matricula e sua renovacdo, cuja operacionalizacdo sera de competéncia da
Coordenadoria de Gestdo e Desenvolvimento de Ensino e da Comissdo Permanente de
Processo Seletivo e Vestibular - COPEVES.

Poderdo ser aceitas transferéncias internas, externas e ex officio, obedecendo ao Regimento de

Ensino do Instituto Federal Minas Gerais.

20



4.3 Organizacao Curricular

O desenho curricular do curso atende os principios da empregabilidade e flexibilidade, sendo,
portanto, estruturado em regime seriado, levando-se em conta as habilidades e competéncias
que o futuro profissional deverd possuir para um desempenho satisfatorio no mundo do
trabalho.

A divisdo das disciplinas sera feita observando-se, de forma integrada, as bases instrumentais,

cientificas e tecnoldgicas que sedimentardo a respectiva habilitacao.

A estrutura curricular é constituida de trés séries que reinem habilidades e competéncias que
conferem condicgdes para que o profissional possa ocupar um posto no mercado de trabalho
nas areas de SAUDE COLETIVA, CLINICA E PRODUCAO.

Os docentes trabalhardo projetos interdisciplinares, a serem desenvolvidos coletivamente

pelas areas técnicas e de formacéo basica.

O ensino da Arte como componente obrigatorio na matriz curricular do Ensino Médio do
Curso Técnico em Nutrigdo e Dietética é desenvolvido atraves de mdsicas, dancas regionais e
locais, jogos e oficinas musicais, estudo sobre a contextualizacdo da mdsica na histéria da

humanidade, ritmos e movimentos.

O ensino da musica é trabalhado na disciplina de Arte no Gltimo ano do curso, como contetdo
obrigatorio. O objetivo deste contetdo curricular é a exploragdo da relacdo entre o corpo e a

producdo de sons e ritmos musicais.

A exibicdo de filmes de producdo nacional é componente curricular trabalhado nas disciplinas
de Arte, Lingua Portuguesa, Redacéo e Literatura. O trabalho realizado em todos os anos do
Ensino Médio oferece aos estudantes a oportunidade de conhecer e aprender por meio de uma
das principais linguagens da atualidade: a linguagem cinematografica. Todas as atividades
desenvolvidas visam retratar valores individuais e coletivos, que sdo discutidos por meio de

debates, resenhas, seminarios, teatro e danca.

Além de ser usada como um apoio material para a pratica educativa, o trabalho realizado
pelos professores utilizando filmes de producdes de distintas épocas e empresas
cinematogréficas nacionais, visa valorizar a diversidade de géneros: documentario, ficgdo,

cinebiografia, comédia, drama, suspense, etc.

A oferta da Lingua Espanhola como componente curricular obrigatorio no 3° ano do Ensino
Médio do Curso Tecnico em Nutricdo e Dietética oportunizara aos estudantes ndo somente o
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conhecimento de mais um idioma, mas também o conhecimento dos aspectos culturais,

politicos e econdmicos que caracterizam os respectivos povos das Ameéricas.

O ensino da Lingua Espanhola se baseia ha metodologia de pesquisas bibliograficas, musicas,

leitura, interpretacdo, traducédo e producéo de textos.

As turmas para oferta da Lingua Espanhola podem ser compostas por estudantes dos cursos
técnicos distintos do Campus, ou outra forma de organizacdo, com niveis de conhecimentos
equivalentes sobre a referida disciplina. A carga horaria destinada ao trabalho com a Lingua
Espanhola esta incluida na parte diversificada da matriz curricular do curso e consta como

componente curricular facultativo para o estudante.

Os Professores usam sites de pesquisas para abordagem e enriquecimento do conteldo
trabalhado e também como fonte de pesquisa para o trabalho com temas transversais. Assim,
a pesquisa é feita no momento da preparacdo das aulas e sdo escolhidas as melhores
abordagens encontradas. Os textos especificos que serdo trabalhados sdo especificados
detalhadamente no plano de unidade de ensino. As areas de estudo que fundamentam a
apropriacdo dos conhecimentos e que moldam o perfil profissional a ser formado sdo
provenientes das Ciéncias Bioldgicas e da Saude; Ciéncias Sociais Humanas e Econémicas;
Ciéncias da Alimentacéo e Nutricdo e Ciéncias dos Alimentos.

A concepgdo do curso busca a exceléncia académica, na formagdo de profissional critico e
competente através de uma préatica profissional humanizada, ética e voltada ao contexto social

e cultural brasileiro.

Os docentes trabalhardo projetos interdisciplinares, a serem desenvolvidos coletivamente

pelas areas técnicas e de formacao basica.

4.3.1 Matriz Curricular vigente de 2012 até 2015

1° ANO
DISCIPLINA Hog/Haula Hora/CR|:Iégio
Relag6es Humanas e Profissionais 80 60
Fundamentos de Fisiologia e Anatomia Humana 80 60
Nutricdo e Metabolismo 80 60
Nutri¢do nas Fases da Vida 80 60
Controle Higiénico Sanitario 80 60
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Técnica Dietética 160 120
Sub Total 560 420
BASE NACIONAL COMUM
LINGUAGENS CODIGOS E SUAS TECNOLOGIAS
Lingua Portuguesa 160 120
Educacéo Fisica 80 60
CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS
Biologia 80 60
Quimica 80 60
Fisica 80 60
Matematica 160 120
CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS
Historia 80 60
Geografia 80 60
Filosofia 40 30
Sociologia 40 30
PARTE DIVERSIFICADA
Lingua Estrangeira/Inglés 80 60
Informética 80 60
Subtotal 1040 780
2° ANO
DISCIPLINA Hog/:tula Horacl:r::c’)gio
Tecnologia de Alimentos 120 90
Gestdo de Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do 120 90
Avaliacdo e Educacéo Nutricional 80 60
Dietoterapia | 80 60
Subtotal 400 300
Estagio Profissional Supervisionado | 80
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BASE NACIONAL COMUM

LINGUAGENS CODIGOS E SUAS TECNOLOGIAS

Lingua Portuguesa 160 120
Educacéo Fisica 80 60
CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS
Biologia 80 60
Quimica 80 60
Fisica 80 60
Matematica 160 120
CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS
Histdria 80 60
Geografia 80 60
Filosofia 80 60
Sociologia 40 30
PARTE DIVERSIFICADA
Lingua Estrangeira/Inglés 80 60
Informética 80 60
Subtotal 1080 810
3° ANO
DISCIPLINA Hog/:tula Horacl:r::c’)gio

Organizacdao e Planejamento Fisico de UAN 80 60
Planejamento e Organizacdo de Eventos 80 60
Dietoterapia Il 80 60
Nutricdo em Salde Coletiva 80 60
Etica e Orientagdo Profissional 80 60

Subtotal 400 300
Estagio Profissional Supervisionado 11 80

BASE NACIONAL COMUM

LINGUAGENS CODIGOS E SUAS TECNOLOGIAS
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Lingua Portuguesa 160 120
Educacdo Fisica 80 60
Redacao 80 60
Arte 80 60
CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS
Biologia 80 60
Quimica 80 60
Fisica 80 60
Matematica 160 120
CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS
Historia 80 60
Geografia 80 60
Sociologia 40 30
Filosofia 40 30
PARTE DIVERSIFICADA
Lingua Estrangeira/Inglés 80 60
Subtotal 1120 840
DISCIPLINA OPTATIVA
DISCIPLINA HorCall_;uIa Horacl:rlzallégio
Lingua Estrangeira/Espanhol 40 30
QUADRO RESUMO Hor§2|69i0
Total da carga horéria das disciplinas da parte técnica 1020
Total do estagio supervisionado 160
Total da carga horéria das disciplinas da base nacional comum 2430
Total Geral 3610
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4.3.2 Matriz Curricular vigente a partir de 2016

1° ANO
DISCIPLINA Hofa/l_;ula Horac/:I:ellégio
Relagfes Humanas e Profissionais 80 60
Fundamentos de Fisiologia e Anatomia Humana 120 90
Nutricdo e Metabolismo 80 60
Nutri¢do nas Fases da Vida 80 60
Controle Higiénico Sanitéario 80 60
Técnica Dietética 160 120
Sub Total 600 450
BASE NACIONAL COMUM
LINGUAGENS CODIGOS E SUAS TECNOLOGIAS
Lingua Portuguesa 160 120
Educacao Fisica 80 60
CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS
Biologia 80 60
Quimica 80 60
Fisica 80 60
Matematica 160 120
CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS
Histdria 80 60
Geografia 80 60
Filosofia 40 30
Sociologia 40 30
PARTE DIVERSIFICADA
Lingua Estrangeira/Inglés 80 60
Informatica 80 60
Subtotal 1040 780
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2° ANO

DISCIPLINA HorCa/Fz:luIa Hora(/:rIZIégio
Tecnologia de Alimentos 160 120
Gestdo de UAN - Unidade de Alimentacao e Nutri¢do 120 90
Avaliagdo e Educagéo Nutricional 80 60
Dietoterapia | 80 60
Gestdo e Empreendedorismo aplicados a Nutricdo e 80 60
Dietética
Organizacdo e Planejamento Fisico em UAN 80 60
Sub Total 600 450
Estagio Profissional Supervisionado 160

BASE NACIONAL COMUM

LINGUAGENS CODIGOS E SUAS TECNOLOGIAS
Lingua Portuguesa 160 120
Educacéo Fisica 80 60
CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS
Biologia 80 60
Quimica 80 60
Fisica 80 60
Matemaética 160 120
CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS
Historia 80 60
Geografia 80 60
Filosofia 80 60
Sociologia 40 30
Informatica 80 60
PARTE DIVERSIFICADA
Lingua Estrangeira/Inglés 80 60
Sub Total 1080 810

3° ANO
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DISCIPLINA Hofa/l_;ula Horac/:;zllégio
Elaboracdo e execugdo de Projetos Aplicados a Nutri¢do e 120 90
Dietética
Planejamento e Organizagéo de Eventos 80 60
Dietoterapia Il 80 60
Nutricdo e Saude Coletiva 80 60
Etica e Orientagéo Profissional 80 60
Sub Total 440 330
BASE NACIONAL COMUM
LINGUAGENS CODIGOS E SUAS TECNOLOGIAS
Lingua Portuguesa 160 120
Educacdo Fisica 80 60
Redacao 80 60
Arte 80 60
CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS
Biologia 80 60
Quimica 80 60
Fisica 80 60
Matematica 160 120
CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS
Historia 80 60
Geografia 80 60
Sociologia 40 30
Filosofia 40 30
PARTE DIVERSIFICADA
Lingua Estrangeira/Inglés 80 60
Sub Total 1120 840
Estagio Profissional Supervisionado® 160

DISCIPLINA OPTATIVA

! Devera ser cumprido ap6s a conclusdo do 2° e 3° anos.

28




CH CH
DISCIPLINA Hora/aula | Hora/relogio
Lingua Estrangeira/Espanhol 40 30

QUADRO RESUMO Horac/:rzllégio
Total da carga horéria das disciplinas da parte técnica 1230
Total do estagio supervisionado 160
Total da carga horéria das disciplinas da base nacional comum 2430
Total Geral 3820

4.3.3 Ementario das Disciplinas

12 ANO

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Fundamentos de Fisiologia e Anatomia Humana

Série Natureza Carga Horaria
18 Obrigatoria 90 horas
Objetivo geral

Conhecer os 6rgdos e sistemas do organismo humano, entendendo seu funcionamento e a
interacdo entre os diversos sistemas.

Objetivos especificos

v' Reconhecer as funcionalidades de uma célula e sua atuacdo no conjunto de
formacéo de 6rgéos;
Reconhecer o corpo humano em relacéo a localizacdo dos 6rgéos e sistemas;
Conhecer os principios basicos da Fisiologia da contragdo muscular.
Conhecer a constituicdo dos Sistemas Digestivo e Urinario e sua fisiologia.
Conhecer a constituicao dos Sistemas Circulatorio e Respiratorio e sua fisiologia.
Conhecer a constituigdo do Sistema Enddcrino e sua fisiologia.
Conhecer a constitui¢do do Sistema Nervoso e sua fisiologia.
Analisar o funcionamento dos sistemas e a interacao existentes entre eles.
Reconhecer situagdes de homeostase dos sistemas e sua alteracao.

AN N NI N RN

<

Ementa

Noc¢Oes basicas de citologia. Conceitos basicos de fisiologia, anatomia e homeostase.
Nog0Oes de fundamentos basicos. Fundamentos fisiologicos bésicos dos sistemas nervoso,
endocrino, digestivo e urinario e sua relevancia na homeostasia do organismo. Nogdes
anatomo-funcionais dos sistemas circulatorio, muscular e respiratorio: conceito,
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importancia e funcéo.

Bibliografia béasica

DANGELDO, J.G.; FATTINI, C.A. Anatomia Humana Sistémica e Segmentar. 32 Ed.
Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

MOORE, K.L.; DALLEY, A.F. Anatomia Orientada para a Clinica. 5% Ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

GUYTON, A.C.; HALL, J.E. Tratado de Fisiologia Médica. 10% Ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 1997.

Bibliografia complementar

MACHADO, A.B. Neuroanatomia funcional. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2000.

MOORE, K.L.; DALLEY, A.F. Anatomia orientada para a clinica. 5. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.

DANGELO, J.G. & FATTINI C.A. Anatomia humana sistémica e segmentar. 2. ed. S&o
Paulo: Atheneu, 2005.

GUYTON, A.C. & HALL, J.E. Tratado de Fisiologia Médica. 11. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.

MCARDLE, W.; KATCH F. & KATCH, V. Fisiologia do exercicio, energia, nutricdo e
desempenho humanao. 5. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2003.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Nutricdo e Metabolismo

Série Natureza Carga Horaria
12 Obrigatoéria 60 horas
Objetivo geral

Conhecer os nutrientes envolvidos no processo de nutricdo no organismo humano.

Objetivos especificos
v" Conhecer a origem e histérico da nutrig&o.

v' Conhecer os nutrientes e diferencia-los quanto a estrutura quimica, funcéo e
recomendacoes.

v Compreender os principais aspectos do processo de nutricdo e metabolismo, de cada
nutriente, em seres humanos.

Ementa

Conceito e histérico da nutricdo. Macronutrientes e micronutrientes. Energia e balango
energético. Biodisponibilidade de nutrientes. Necessidades e recomendacdes nutricionais.
Nutracéuticos. Etapas do processo de nutricao.

Bibliografia basica
COSTA, N.M.B.; PELUZIO, M.C.G. Nutri¢io basica e Metabolismo. 1. ed. Vigosa:
Editora UFV, 2008. 400p.

GIBNEY, M.J. Nutricdo e metabolismo. 1. ed. Sdo Paulo: Guanabara Koogan, 2006.
351p.

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S.; RAYMOND, J.L. Krause. Alimentos, Nutri¢éo e
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Dietoterapia. 13. ed. Elsevier, 2013. 1256p.

TEIXEIRA NETO, F.. Nutricdo Clinica. 1. ed. Sdo Paulo: Guanabara Koogan, 2003.
550p.

Bibliografia complementar
VITOLO, M.R. Nutricéo, da gestacdo ao envelhecimento. 2. ed. Rio de janeiro: Rubio,
2014. 576p.

ROSS, A.C.; CABALLERO, B.; COUSINS, R.J.; TUCKER, K.L.; ZIEGLER, T.R.
Nutricdo moderna de Shils na saude e na doenca. 11. ed. Sdo Paulo: Manole, 2016.
1672p.

SCHILLING, M. Qualidade em nutrigdo: métodos de melhorias continuas ao alcance de
individuos e coletividades. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2008. 248p.

CARDOSO, M.A. Nutricdo Humana. 1. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
345p.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Nutricdo nas Fases da Vida

Série Natureza Carga Horaria
12 Obrigatoria 60 horas
Objetivo geral

Compreender de forma integralizada os individuos em cada fase da vida, conhecendo as
caracteristicas fisiologicas e os padrdes alimentares saudaveis ideais para cada estagio.

Objetivos especificos

v' Compreender os principios da alimentacdo saudavel e sua aplicacdo aos grupos
populacionais;

v Conhecer os principios dietéticos da nutricdo materno-infantil;
v Conhecer as diretrizes da nutricdo da crianca e do adolescente;
v' Compreender os fundamentos para a nutricdo do adulto e do idoso.

Ementa

Principios de alimentacdo saudavel: leis da alimentacdo; piramide alimentar; planos
alimentares; necessidades nutricionais. Nutricdo nas diferentes fases e momentos
bioldgicos: nutricdo materno-infantil; nutricdo do pré-escolar; nutricdo no escolar; nutricdo
no adolescente; nutri¢do do adulto; nutricdo no idoso; nutricdo no atleta.

Bibliografia basica
MAHAN, L.K; ESCOTT-STUMP, S. KRAUSE. Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. Rio
de Janeiro: Roca, 2005.

VITOLO, M.R. Nutri¢éo - Da gestacdo ao envelhecimento. Sdo Paulo: Editora Rubio,
2008.

PHILIPPI, S.T., LATTERZA, AR., CRUZ, A T.R. & RIBEIRO, L.C. Pirdmide alimentar
adaptada: guia para escolha dos alimentos. Revista de Nutrigéo, 12(1): 65-80, 1999.

Bibliografia complementar
ACCIOLY, Y.E.; SAUNDERS, C; LACERDA, E.M.A. Nutricdo em Obstetricia e
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Pediatria. RJ: Cultura Médica, 2002.
DUTRA DE OLIVEIRA, J.E.; MARCHINI, J.S. Ciéncias Nutricionais. SP: Savier, 1998.
EUCLIDES, M.P. Nutricédo do lactente. 2. ed. Vigosa: UFV, 2000.

MURA, J.D.P.; CHEMIM, S.M.S.S. Tratado de Alimentacéo, Nutricdo e Dietoterapia.
12 ed. S&o Paulo: Roca, 2007.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Coordenacdo Geral da
Politica de Alimentacdo e Nutricdo. Guia Alimentar para Populacdo Brasileira:
Promovendo a Alimentacdo Saudavel. Brasilia: Ministério da Saude, 2005.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Técnica dietética

Série Natureza Carga Horaria
12 Obrigatoéria 120 horas
Objetivo geral:

Conhecer e utilizar os diferentes procedimentos da Técnica Dietética adequados a cada
grupo de alimentos, visando a preservacdo do valor nutricional, a melhor apresentacéo e
menor desperdicio.

Objetivos especificos:

v Conhecer e discernir os diferentes procedimentos culinarios com os grupos de
alimentos, visando ao minimo de perdas nutricionais.

v’ Conhecer caracteristicas bioquimicas dos grupos de alimentos.
v’ Conhecer alteracdes sensoriais decorrentes do processo de coccao.

v Empregar os métodos e técnicas de preparo e coccdo de acordo com as
caracteristicas de cada grupo de alimentos.

v Identificar regras de compra, preparo e armazenamento de alimentos.
v' Ler e interpretar receitudrios.

Ementa:

Introducdo a Teécnica Dietética. Laboratério de Técnica Dietética. Técnicas de selecéo,
aquisicdo e armazenamento: empirica e dirigida. Métodos e técnicas de preparo e coc¢do de
alimentos. Pesos, medidas e equivaléncias. Conceito, valor nutricional, classificacdo,
caracteristicas sensoriais, preparo e aplicacbes em técnica dietética: carnes, leite, ovos,
cereais, leguminosas, hortalicas, frutas, aclcares e edulcorantes, 0Oleos e gorduras;
condimentos; bebidas e infusos. Indicadores de qualidade dos alimentos. Analise sensorial.
Elaboracdo de receita padréo, ficha técnica de preparac@es, fluxograma de preparacgdes.

Bibliografia basica

ORNELLAS, L.H. Técnica dietetica: selecdo e preparo de alimentos. 72 Ed. rev. e ampl.
Sé&o Paulo: Atheneu, 2001.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. 22 Ed. Sdo Paulo: Manole, 2003.

Crawford. Selecéo e preparo dos alimentos. S&o Paulo: Ed. Record, 1985.

CARMARGO; E.B.; BOTELHO; R.A. Técnica Dietética: Selecdo e Preparo de Alimentos
— Manual de Laboratério. 12 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

NEPA — Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo. Tabela brasileira de
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composicdo de alimentos [TACO]. Versao Il. 28 ed. Campinas, SP: NEPA-UNICAMP,
2006.

PINHEIRO, A.B.V. t al. Tabela para avaliagdo de consumo alimentar em medidas
caseiras. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.

Bibliografia complementar
Salinas, R. D. Alimentos e nutricdo: introdugdo a bromatologia. Porto Alegre: Artmed,
2002.

Coultate, T.P. Alimentos, a quimica de seus componentes. 3? ed. Porto Alegre: Artmed,
2004,

Moreira, M.A. Medidas caseiras no preparo dos alimentos. 22 ed. Goiania, GO: AB,
2002.

Arruda, G.A. Manual de boas praticas Vol. I1. S&o Paulo: Varela, 2002

REGGIOLI, M.R. Planejamento de Cardapio e Receitas para Unidades de
Alimentacgao e Nutric¢éo. 12 ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2002

FRANCO, Guilherme. Tabela de Composi¢cdo Quimica dos Alimentos. 92 ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2001.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Controle Higiénico Sanitario

Série Natureza Carga Horaria
18 Obrigatoria 60 horas
Objetivo geral:

Proporcionar o conhecimento sobre a importancia do controle higiénico sanitario na
alimentacéo, por meio do trabalho segundo as normas vigentes para a aquisi¢éo, elaboracéo
e distribuicdo de alimentos, buscando a reducdo dos riscos de desenvolvimento de doencas
transmitidas por alimentos.

Objetivos especificos:

v' Identificar as principais caracteristicas dos micro-organismos de interesse em
alimentos e relacionar os deteriorantes como agentes de alteracao.

v/ Distinguir as alteragdes que afetam as caracteristicas organolépticas daquelas que
tornam os alimentos improprios e nocivos para 0 consumo.

v Identificar as vias de contaminacdo microbiana a partir da agua, dos alimentos, dos
objetos, dos equipamentos e pessoal em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN).

v Identificar e aplicar as boas praticas de manipulacdo para o controle microbioldgico
no preparo de alimentos.

v" Conhecer os procedimentos de limpeza e sanitizacdo para UAN.

v Conhecer o método de Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e
Manual de Boas Préticas.

v/ Relacionar os pré-requisitos para a implantacdo do sistema APPCC e a construcdo do
fluxograma de processo.

v Conhecer a atual abrangéncia da vigilancia sanitaria de alimentos.
v/ Conhecer as exigéncias para a permissdo de funcionamento de UAN em
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conformidade com a legislacao.

Ementa

Fundamento de Controle Higiénico e Sanitario. Controle e avaliacdo da qualidade em
servigos de alimentacdo. Nocdes de vigilancia sanitaria em alimentos.

Bibliografia Basica

SILVA JR., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. 62 ed. S&o
Paulo: Varela. 2007.

GERMANO, P.M.L. & GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos.
Sao Paulo: Livraria Varela, 2001. 629p.

ABERC — Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢des Coletivas. Manual ABERC

de Préticas de Elaboracéo e Servico de Refei¢cBes para Coletividade. 8 ed. Sdo Paulo:
ABERC, 2003.

Bibliografia Complementar

MANZALLI, P. V. Manual para Servicos de Alimentacdo: Implementacdo, Boas
Praticas, Qualidade e Saude. Sao Paulo: Metha, 2010.

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — Manual - Série Qualidade. SBCTA-
PROFIQUA, 1995

ANDRADE, N.J. & MACEDO, J.A.B. Higieniza¢do na Industria de Alimentos. S&o
Paulo: Varela. 1996.

GANDRA, I. R. Avaliacao de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo. Ed. Sarvier, 1986.
HOBBS, B. C. & ROBERTS, D. Toxinfeccbes e Controle Higiénico-Sanitario de
Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

LIMA, C. R. Quem Esta na Cozinha? Sao Paulo: Varela, 2006.

PROENCA, R. P. C et al. Qualidade Nutricional e Sensorial na Producéo de Refeicdes.
Floriandpolis: UFSC, 2005.

RAMOS, A. M. F. Manual para Funcionarios na Area de Alimentacédo e Treinamento
para Copeiras Hospitalares. S&o Paulo: Varela, 2001.

SANTOS, S.G.F. Treinando Manipuladores de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1999.
122p.

SAO PAULO. Secretaria do Estado de Satde. Centro de Vigilancia Sanitéria. Portaria CVS
de 6 de 10 de marco de 1999. Regulamento Técnico que estabelece os Parametros e
Critérios para o Controle Higiénico-Sanitario em Estabelecimentos de Alimentos.
BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Alimentos e
Bebidas. Disponivel em: <www.anvisa.gov.br>.

Curso Técnico em Nutrigdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Rela¢cbes Humanas e Profissionais

Série Natureza Carga Horaria
12 Obrigatoéria 60 horas
Objetivo geral

Contribuir para formacdo de um individuo critico, visando apresentar aspectos que
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interferem no processo de interagcdo entre as pessoas e, consequentemente, gerar o
estabelecimento de relagdes saudaveis e produtivas no @mbito das organizagdes.

Objetivos especificos

v" Facilitar ao estudante o conhecimento de seus limites e potencialidades, a partir da
percepcao e conscientizacao da diversidade humana.

v" Proporcionar que as pessoas melhorem o relacionamento entre si, transformando
mutuamente a realidade que a rodeia.

v' Levar o estudante a uma reflexdo sobre suas maneiras de Agir, Reagir e Pro agir
frente as diversas situagdes, mesmo as adversas.

v Compreender e envolver o proximo. O relacionamento pessoal. Como agir em
determinadas situagdes. Como fazer parte do time.

v" Proporcionar reflexdo sobre seus comportamentos, atitudes e posturas, aumentando
o nivel de relacionamento.

Ementa

Concepcdes sobre o processo inter-relacional na vida do estudante; competéncia
interpessoal, posturas pessoais que dificultam as relagdes interpessoais, comunicacdo
interpessoal, inteligéncia emocional, grupos e equipes, lideranca e poder, administracao de
conflitos e ética profissional.

Bibliografia basica
CHIAVENATO, ldalberto. Comportamento Organizacional: A dindmica do sucesso das
organizagOes. S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004.

. Gestdo de pessoas: 0 novo papel dos recursos humanos nas
organizacgdes. Rio de Janeiro: Campus, 1999.

DAVIS, Keith ; MEWSTROM, John W. Comportamento humano no trabalho: uma
abordagem psicoldgica. Sdo Paulo: Pioneira, 1992.

DEACOVE, Jim. Manual de jogos cooperativos. Santos, SP. Projeto Cooperacéo, 2002.

Bibliografia complementar

BATEMAN, Thomas S. Administracdo: construindo vantagens competitiva. Sdo Paulo:
Atlas, 1998.

BENNIS, Warren G. A empresa do século XXI. Sdo Paulo: Nobel, 1999.
BRASIL, André. Fale bem, fale sempre. Séo Carlos. RiMa, 2003.

. Os novos paradigmas: como as mudangas estdo mexendo com
as empresas. Sao Paulo: Atlas, 1996.

DONNELLON, Anne. Lideranca de equipes: escolha sua equipe, comunique as metas,
defina funcdes, crie um clima de confianca: solucbes praticas para os desafios do trabalho.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2006.

FIORELLI, José Osmir. Psicologia para administradores: integrando teoria e pratica.
Sdo Paulo: Atlas, 2000.

FLEURY, Maria T. Leme (coord.). As pessoas na organizacdo. Sao Paulo: Gente, 2002.

FRITZEN, Silvino José. Rela¢gdes humanas interpessoais: nas convivéncias grupais e
comunitarias. Rio de Janeiro. Vozes, 1999.

GRETZ, Jodo Roberto. Voando como a aguia. Agronémica. Floriandpolis, 2004.

KUAZAQUI, Edmir; LISBOA, Terezinha C; GAMBOA, Marcia. Gestao estratégica para
lideranca em empresas de servicos privada e publica. Sdo Paulo: Nobel, 2005.
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MALTA, Layr. Treinando lideres. Sdo Paulo: Market Books, 2002.
MARINS, Luiz Almeida F. Administrar hoje. Sdo Paulo-SP: Ed. Harbra Ltda., 1998.

MILITAO, Albigenor; Rose. Jogos, dinamicas e vivéncias grupais: Como desenvolver
sua melhor “técnica” em atividades grupais. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2000.

. S.0.S dindmica de grupo. Rio de Janeiro. Qualitymark, 1999.

MIRANDA, Simdo de. Oficina de dindmicas de grupo para empresas, escolas e grupos
comunitarios. Campinas, SP: Papirus, 1996.

MOURA, Ana Rita de M. Libere sua competéncia: transformando angustia existencial
em energia motivacional e produtividade. Rio de Janeiro: Qualitymark, 1999.

NASCIMENTO, Luiz Paulo do. Gestao estratégica de pessoas: sistemas, remuneracdo e
planejamento. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2006.

REGO, A. Comunicacdo nas organizacgdes. Lisboa: EdicGes Silabo, 1999.

ROBBINS, Stephen P. Comportamento organizacional. 9. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall,
2002.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Lingua Portuguesa

Série Natureza Carga Horaria

18 Obrigatoria 120 horas

Objetivo Geral:

Garantir ao/a aluno/a do Ensino Médio um dominio ainda maior das préaticas socioverbais,
com uma elaboracao condizente com seu nivel de ensino;

Objetivos especificos:

- Conduzir e instrumentalizar o aluno a fim de tornd-lo um leitor e produtor eficaz de
textos;

- Reconhecer e utilizar, adequadamente, o padrdo culto da Lingua Portuguesa de forma que
seja capaz de ler, entender, questionar e argumentar os diferentes niveis de linguagem
verbal;

- Interagir verbalmente de forma apropriada;

- Usar a escrita com corre¢do linguistica e dominio das técnicas de composicdo de varios
tipos de textos;

- Construir e distinguir conceitos gramaticais.

- Promover a habilidade de se expressar com clareza e fluéncia;

- Organizar o pensamento e desenvolver a expressao oral e escrita;
- Interpretar textos, estimulando o gosto pela leitura;

- Compreender as manifestacfes literarias e suas implicagcfes nos pensamentos que
norteiam a sociedade.

- Desenvolver o senso critico e a percepcao objetiva das relagfes com 0 meio em que vive.
- Ampliar o comprometimento com a sociedade em que esta inserido.

Ementa:

Elaboragdo de Contrato de convivéncia; Técnicas de estudo e habilidades para leitura;
Linguagem e comunicacdo; Histdria da Lingua Portuguesa; Estrutura da Lingua
Portuguesa; Fonética; Acentuagdo Grafica; Ortografia; Substantivo, Adjetivo, Artigo,
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Pronome, Numeral, Pontuacdo; Figuras de linguagem; Estrutura e formacdo de palavras;
Emprego da crase, Literatura e géneros literarios; Estilos de época; Trovadorismo,
Humanismo, Literatura de Informacdo e Literatura dos Jesuitas; Classicismo; Barroco ;
Barroco no Brasil; Arcadismo; Arcadismo no Brasil; Tipos e géneros textuais; Redagao
de textos narrativos, descritivos e dissertativos , Leitura de obras literarias, Projeto “Noite
Poética”, participagdo na Feira de Ciéncia ¢ Tecnologia, Cronica, Debate de opinido, Carta
de leitor, Debate de solucdo de problemas, Seminario, Resenha critica, Exposicao oral,
Artigo de opinido.

Bibliografia basica:
SETTE, M. G. L. et al. Portugués: linguagens em conexao. Vol. 1, Sdo Paulo: Leya, 2013.

ABAURRE, M. L. et al. Contexto, Interlocucédo e Sentido. Sdo Paulo: Moderna 2008.
BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa. Sdo Paulo: Nacional, 1980.

Bibliografia complementar:

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: linguagens. S3o Paulo: Atual, 2003.
CUNHA, C. F. Gramatica da lingua portuguesa. Rio de Janeiro: Fename, 2005.
FARACO, C.E. etal . Lingua Portuguesa: linguagem e interacdo. Sdo Paulo: Atica 2010.
LUFT, C. P. Dicionario de literatura portuguesa e brasileira. Porto Alegre, Globo, 2008.
BRASIL Escola. Disponivel em: <www.brasilescola.com >. Acesso em 08 ago 2012

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Educagéo Fisica

Série Natureza Carga Horaria
12 | Obrigatoria 60 horas
Objetivo geral:

Trabalhar os conhecimentos a serem construidos pela interacdo dos sujeitos e a cultura
corporal, expressa privilegiadamente, na linguagem das praticas corporais presentes em
nossa sociedade como a linguagem: da capoeira; das dancas; dos esportes; das ginasticas
esportivas; das ginasticas como atividades e exercicios fisicos; dos jogos e brincadeiras; das
lutas.

Objetivos especificos

“aprender a conhecer e a perceber; aprender a conviver; aprender a viver; aprender a ser”. E
que desafia a Educacdo Fisica a propiciar ao aluno oportunidades de:

- Aprender a conhecer e a perceber, de forma permanente e continua, seu corpo, suas
limitagcdes, na perspectiva de supera-las, e suas potencialidades, no sentido de desenvolvé-
las, de maneira autbnoma e responsavel.

-Aprender a conviver consigo, com 0 outro e com 0 meio ambiente. E por meio de
vivéncias corporais e intera¢fes sociais éticas que o sujeito:

a. apropria-se de conhecimentos sobre 0 corpo e suas praticas;

b. desenvolve sua identidade;

c. aprende, gradativamente, a articular seus interesses e pontos de vista com o0s dos demais;
d. apreende o conhecimento sobre si, sobre o outro e sobre o mundo;
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e. aguca sua curiosidade e seu espirito investigativo;

f. amplia sua capacidade de escutar e dialogar, de trabalhar em equipe, de conviver com o
incerto, o imprevisivel e o diferente;

g. percebe-se como integrante responsavel, dependente e agente transformador do meio
ambiente, na perspectiva de sua preservacao;

h. educa-se para o lazer

- Aprender a ser cidaddo consciente, autbnomo, responsavel, competente, critico, criativo,
sensivel.

- “Aprender a viver plenamente sua corporeidade, de forma ludica, tendo em vista a
qualidade de vida, promog¢do e manuten¢ao da satde”.

Ementa:

Baseada em processos de carater formativo, deve ser desenvolvida através de sete grandes
dominios, ou seja, dos conhecimentos a serem construidos pela interacdo dos sujeitos e a
cultura corporal, expressa, privilegiadamente, na linguagem das praticas corporais presentes
em nossa sociedade como a linguagem: da capoeira; das dancas; dos esportes; das
ginasticas esportivas; das ginasticas como atividades e exercicios fisicos; dos jogos e
brincadeiras; das lutas. Corpo e Lazer sdo conhecimentos estruturadores da area da
Educacdo Fisica. Por isso, deverdo ser contemplados em todos os dominios tematicos,
considerando em nivel de macro planejamento os topicos de cada dominio tematico
divididos por anos de ensino em que a énfase na aprendizagem baseia-se no tdpico
especifico. Entretanto, cada topico interage com os demais e também com tdpicos de outros
dominios tematicos. Sendo assim, em nivel de micro planejamento a estrutura das aulas
devem permitir essa interacdo e diversidade propiciando ao aluno desenvolvimento de
autonomia para a vivéncia plena da sua corporeidade.

Bibliografia basica:

Caderno do Aluno Educacdo Fisica 1° ano | Volume 1, 2, 3, 4. S&o Paulo
Caderno do Aluno Educacéo Fisica 2° ano | Volume 1, 2, 3, 4. S&o Paulo
Caderno do Aluno Educacéo Fisica 3° ano | Volume 1, 2, 3, 4. S&o Paulo

Bibliografia complementar:

Caderno do Aluno Educacdo Fisica 1° ano | Volume 1, 2, 3, 4. Parana
Caderno do Aluno Educacdo Fisica 2° ano | Volume 1, 2, 3, 4. Parand
Caderno do Aluno Educacdo Fisica 3° ano | Volume 1, 2, 3, 4. Parand

GONZALE,Z, F.; FENSTERSEIFER,P. (Orgs.). Dicionario critico de Educacéo Fisica. ljui:
Ed. UNIJUI, 2005. http://timebrasil.cob.org.br/esportes

Curso Técnico em Nutrigdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Biologia

Série Natureza Carga Horaria
12 Obrigatoria 60 horas
Objetivo geral:

Distinguir os seres vivos dos componentes ndo vivos do ambiente, 0 comportamento e a
origem dos organismos, bem como as interagdes que eles estabelecem uns com os outros e
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http://timebrasil.cob.org.br/esportes

com o ambiente.

Objetivos especificos:
- Correlacionar e integrar conhecimentos relativos a campos distintos da biologia;

- Conhecer alguns fatos historicos sobre a Teoria Celular, compreendendo a importancia
dessa teoria como unificadora dos conhecimentos de Biologia.

- Relacionar as funcdes exercidas pelas diferentes substancias organicas e inorganicas a
composicdo quimica dos alimentos e a necessidade de uma dieta variada e equilibrada;

- Compreender os diferentes tipos de tecido, assim como conhecer suas caracteristicas e
funcao;

- Conhecer caracteristicas morfofuncionais de embriologia e histologia humana.

Ementa:

- Introducdo a Biologia e Origem da vida
- Bioquimica

- Citologia

- Embriologia

- Histologia

Bibliografia basica:

LINHARES, S. Biologia: volume tnico. 1%d. Sdo Paulo: Atica, 2005.

OSORIO, T. C. Ser Protagonista: Biologia. Vol. 1. Sdo Paulo: Edi¢cdes SM, 2013.
LOPES, S.; ROSSO, S. Bio. Vol. 1.S&o Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia complementar:
AMABIS, M. Conceitos de Biologia. Sdo Paulo: Editora Moderna, 1995.

GEWANDSZNAJDER LINHARES, Fernando Sérgio. Biologia Hoje — Genética,
Evolucéo e Ecologia. Volume 3. Sdo Paulo: Atica, 2013.

GEWANDSZNAJDER, LINHARES, Fernando, Sérgio. Biologia Hoje. vol. 1.S8o Paulo:
Ed Atica, 2002.

PAULINO, Wilson Roberto. Biologia I. S&o Paulo: Ed. Atica, 2012.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Quimica

Série Natureza Carga Horaria
18 Obrigatoria 60 horas
Objetivo geral:

Promover a autonomia em relagéo ao aprendizado, tendo como ponto de partida a reflexao,
0 raciocinio, a organizacdo e a consolidacdo de habitos de estudo; recorrendo a
conhecimentos desenvolvidos para a elaboracdo de propostas de intervencgdo solidaria na
sua realidade social e sendo capaz de relacionar o desenvolvimento cientifico com a
transformacéo da sociedade.

Objetivos especificos:
- Compreender e utilizar corretamente os codigos, simbolos préprios da Quimica, traduzir a
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linguagem discursiva em outras linguagens usadas em Quimica: equacdes, graficos, tabelas
e relagbes matematicas e vice-versa;

- Compreender dados quantitativos, estimativa e medidas, compreender relagdes
proporcionais presentes na quimica (raciocinio proporcional);

- ldentificar fontes de informacdo e formas de obter informacdes relevantes para o
conhecimento da Quimica (livros, computador, jornais, revistas manuais, etc.);

- Identificar aspectos quimicos relevantes na interacdo do homem com o meio (dentro de
uma Vvisdo macroscopica), reconhecendo o papel da Quimica no sistema produtivo
industrial e rural;

- Reconhecer e analisar as relagdes entre o desenvolvimento cientifico tecnologico da
Quimica e aspectos sécio-politicos-culturais, éticos e morais.

Ementa:

- Propriedades dos materiais (temperaturas de fuséo e de ebulicdo, densidade, solubilidade,
condutividades térmica e elétrica); Substancias e misturas; Métodos fisicos de separacédo
dos componentes das misturas;

- Transformacdes da matéria (Leis de Lavoisier e Proust);
- Modelos atdbmicos e caracteristicas dos atomos;
- Classificagdo periddica dos elementos quimicos;

- LigacBes quimicas (modelos de ligagdes e suas relacdes com as propriedades das
substancias).

- Funcdes inorganicas (acidos, bases, 0xidos e sais);
- Balanceamento de reac6es quimicas (reacfes e equacdes quimicas, tipos de reacdes);

- MOL - a quantidade de matéria (massa atbmica e molecular. Atomo-grama. Molécula-
grama; - Numero de Avogadro. Volume molar dos gases nas C.N.T.P.);

- Estequiometria (tipos de formulas, célculo estequiométrico, reagente em excesso e
reagente limitante, determinacdo de quantidades de reagentes e produtos que participam da
reacao).

Bibliografia basica:
ANTUNES, M. T. Quimica: ser protagonista. Sdo Paulo: SM, 2013.

ANTONIO, Carvalho & RICARDO, José. Quimica para o Ensino Médio. S&o Paulo:
IBEP, 2005

PERUZZO, F. M. & CANTO, E. L. Quimica na abordagem do cotidiano. Sdo Paulo:
Moderna, 2010.

Bibliografia complementar:

FELTRE, Ricardo. Quimica Geral. Sao Paulo: Moderna, 2004.

FONSECA, M.R.M. Completamente Quimica. S&o Paulo: FTD, 2001.

FONSECA, Martha Reis Marques da. Interatividade quimica. S&o Paulo: FTD, 2003.
TITO & CANTO. Quimica na abordagem do cotidiano. S&o Paulo: Moderna, 2006.
USBERCO, J & SALVADOR, E. Quimica. Sao Paulo: Editora Saraiva, 2005.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Fisica
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Série | Natureza Carga Horéaria
12 |Obrigatdria 60 horas

Objetivo geral:

Apresentar a Fisica como uma ciéncia em constante construcdo e que estuda a natureza e 0s
fendmenos que nela ocorrem, abordando, nesta série do ensino, o estudo da mecanica dos
movimentos, levando o educando a estabelecer conexdes entre o contetido trabalhado em sala|
e 0 seu cotidiano.

Objetivos especificos:

- Reconhecer e saber utilizar corretamente simbolos, codigos e nomenclaturas de grandezas
da fisica.

- Ler e interpretar informacdes apresentadas em diferentes linguagens e representacdes.

- Ler e interpretar corretamente tabelas, graficos e expressdes matematicas apresentadas em
textos.

- Conhecer as unidades e as relagdes entre as unidades de uma mesma grandeza fisica.

- Construir tabelas e transforma-las em gréficos

- Construir sentencas ou esquemas para a resolucéo de problemas.

- Interpretar e fazer uso de modelos explicativos, reconhecendo suas condig¢des de aplicacao.

- Construir uma visdo sistematizada dos diversos tipos de interacdo e das diferentes naturezas
de fenbmenos da fisica para poder fazer uso desse conhecimento de forma integrada e
articulada.

- Interpretar e fazer uso de modelos explicativos, reconhecendo suas condicdes de aplicacao.

- Construir uma visdo sistematizada dos diversos tipos de interacdo e das diferentes naturezas
de fenbmenos da fisica para poder fazer uso desse conhecimento de forma integrada e
articulada.

Ementa:

Grandezas e Medidas: Representacdo de medidas utilizando algarismos significativos.
Resolucdo de operacdes com algarismos significativos. Utilizacdo da notacdo cientifica para
expressar medidas. Resolucdo de operacdes com potencias de dez.

Cinemética: Estudo do movimento uniforme e do movimento uniformemente variado.
Aplicagdo das funcbes do Movimento Retilineo Uniforme (MRU), do Movimento
Uniformemente Variado (MUV) e do Movimento Circular Uniforme (MCU), representacdo ¢
interpretacdo dos graficos do movimento: S x t, V x t, a x t na resolugdo de problemas
diversos. Estudo da queda dos corpos, representacdo grafica do movimento e aplicacdo das
funcdes do MUV. Definicdo de grandezas fisicas e sua classificagdo como grandeza escalar e
grandeza vetorial. Representacdo de grandezas fisicas por meio de vetores. Estudo das
operacdes com vetores.

Dinamica: Estudo das forgas e sua representacdo por meio de vetores. Estudo e aplicacédo das
Leis de Newton na solugéo de problemas envolvendo interacdo entre corpos. Aplicacdo das
leis de Newton no estudo do movimento circular.

Leis de conservacao - Fluidos: Estudo e Aplicacdo da conservacdo de energia, conservacao
da quantidade de movimento, hidrostatica e hidrodinamica. Trabalho e Energia: Defini¢do
matematica das grandezas trabalho e energia. Estudo da energia cinética, da energia potencial
gravitacional e da energia potencial eléstica. Interpretacdo e aplicagdo do principio da
conservacdo da energia. Definicdo de poténcia e consumo energético e aplicagcdo desses
conceitos em situagbes do cotidiano. Hidrostatica: Definicdo de densidade e pressdo.
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Aplicacdo dos teoremas de Stevin, Arquimedes e do principio de Pascal. Interpretacdo de
problemas envolvendo flutuagéo. Impulso e Quantidade de Movimento: Definigdo das
grandezas impulso e quantidade de movimento. Representacao e interpretacdo grafica. Estudo
e classificacdo das colisdes através da aplicacdo do principio da conservacao da quantidade de
movimento.

Bibliografia bésica:
MAXIMO, Antdnio, ALVARENGA, Beatriz. Curso de Fisica, volume 1. 12 ed. Sdo Paulo:
Editora Scipione, 2012

GREF - Grupo de Reelaboracdo do Ensino de Fisica. Fisica 1 Mecanica. 42 edi¢do . S&o
Paulo: Editora USP, 1998.

GASPAR Alberto. Fisica, volume Gnico. 12 edigdo. Sdo Paulo: Atica, 2007.

Bibliografia complementar:

HEWITT, Paul G.. Fisica Conceitual. Porto Alegre, Bookman, 2002,

BISCUOLA Gualter Joséet al . Fisica. 12 edicdo. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

FILHO, TOSCANO Aurélio Gongalves, Carlos. Fisica e Realidade, Volume 1. 12 edicdo.
Sdo Paulo: Scipione, 2010. HEWITT, Paul. Fisica Conceitual. Porto Alegre: Bookman, 2002

GREF DO ALUNO, Mecanica. Grupo de Reelaboragdo do Ensino de Fisica. Disponivel
em: <http://www.if.usp.br/gref/mecanica.htm> . Acesso em 18 de ago 2012

SOARES, Paulo Toledo et al. Os Fundamentos da Fisica, volume 1. Sdo Paulo: Moderna,
1993.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Matematica

Série Natureza Carga Horaria

12 Obrigatoria 120h

Objetivo Geral:

- Preparar os estudantes para as disciplinas técnicas relacionadas ao campo da linguagem
Matematica.

Objetivos Especificos:
- Ler e interpretar textos de Matematica.

- Exprimir-se com correcdo e clareza, tanto na lingua materna como na linguagem
Matemética.

- Procurar selecionar e interpretar informacoes relativas ao problema.

- Discutir ideias e produzir argumentos convincentes.

- Desenvolver a capacidade de utilizar a Matematica na interpretacéo e, intervengédo no real.
- Utilizar instrumentos de medicéo.

- Interpretar e criticar resultados numa situacdo concreta.

- Transcrever mensagens matematicas da linguagem corrente para a linguagem simbolica.

- Ler, interpretar e utilizar tabelas, graficos, expressoes, etc.

- Identificar o problema e compreender enunciados.

- Selecionar estratégias na resolugédo de problemas.
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- Procurar selecionar e interpretar informacGes relativas ao problema
- Exprimir-se com correcao e clareza, usando a Terminologia correta.

Ementa:

- Conjuntos Numéricos;

- Funcoes;

- Funcdo Afim;

- Funcéo Polinomial Do 2° Grau (Funcéo Quadratica);
- Funcdo Modular;

- Funcéo Exponencial;

- Funcéo Logaritmica.

Bibliografia basica:
DANTE , Luiz Roberto . Matematica: Contexto & Aplicacdes. volume 1 ed. Séo Paulo :
Atica , 2011

GIOVANNI, José Ruyet al. Matematica Fundamental, 2° Grau. Volume Unico. S&o
Paulo: Editora FTD, 1994,

IEZZI, Gelson, et al. Matematica: Ciéncia e aplicacfes,1? série : ensino médio .2 ed.- Séo
Paulo : Atual , 2004.

Bibliografia complementar:

BARRETO FILHO, Benigno. BARRETO, Claudio. Matematica: Aula por Aula: volume
unico, Ensino Médio. Séo Paulo: FTD, 2.000.

BEZERRA, J. M. Matematica: para o Ensino Médio,— S&o Paulo: Scipione, 2001

GIOVANNI, J. R. BONJORNO, J. R. Matemética Completa, 1 @ Série do Ensino Médio.
2" Ed.. Sdo Paulo: Editora FTD, 2005.

IEZZI, Gelsonet al. Fundamentos da Matematica Elementar. Sdo Paulo: Atual, 1985.
PAIVA, M. Matematica: volume Unico, Ensino Médio. Sdo Paulo: Moderna, 1999.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Historia

Série Natureza Carga Horaria

18 Obrigatoria 60h

Objetivo geral:

Permitir aos estudantes a compreensdo da Histdria a partir do entendimento das
transformacdes da sociedade e o seu lugar nesta enquanto sujeito Historico, fazendo com
que se tornem cidadé&os plenos.

Objetivos especificos:
- Desenvolver habilidades, competéncias e conceitos a partir de contetudos dados.
- Aproximar os estudantes do fazer historico enquanto sujeitos atuantes no presente.

- Dialogar com o presente e a realidade dos estudantes de acordo com aspectos regionais e
nacionais ligados pelas relagcdes que os permeiam.

- Discutir os aspectos politicos, econdmicos e sociais constituintes da sociedade greco-
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romana.

- Analisar o processo de formacéo da sociedade feudal, enfatizando seus aspectos culturais,
econdmicos e politicos, bem como seu processo de declinio e o advento da idade moderna.

Ementa:

Discussdo teorica dos principais conceitos da Histdria numa perspectiva de desconstrugédo
de entendimento tradicional da disciplina;

Como se estrutura nos aspectos econdémicos, sociais e culturais a civilizagdo greco-romana,
bem como sua desagregacao e o desenvolvimento da sociedade feudal;

Processo de declinio da sociedade feudal e o advento da Modernidade.

Bibliografia bésica:
ANDERSON, P. Passagens da Antiguidade ao Feudalismo. S&o Paulo: Brasiliense, 1986.
CARDOSO, C. F. S.. A Cidade-Estado Antiga. Sdo Paulo: Atica, 1985. 00095 p.

PELLEGRINI, M. C.; DIAS, A. M.; GRINBERG, K. Novo Olhar Historia: 1. 2. Ed. Sao
Paulo: FTD, 2013.

Bibliografia complementar:
CARDOSO, C. F. S.. Sete Olhares Sobre A Antiguidade. Brasilia: UnB, 1994. 224 p.

FRANCO JUNIOR, H. A ldade Média: nascimento do Ocidente. 2. ed. Sdo Paulo:
Brasiliense, 2001.

DUBY, G. Senhores e camponeses. Sao Paulo: Martins Fontes, 1991.

MEIRINHOS, J. F. - A Filosofia no Século XIlI — Renascimento e resisténcias,
continuidade e renovagao, Disponivel em:<
http://www.hottopos.com.br/mirand9/meirin.htm>. Acesso em 12 ago 2012.

Curso Teécnico em Nutricéo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Geografia

Série | Natureza Carga Horaria
12 Obrigatoria 60h
Objetivo geral:

Possibilitar a ampliacdo dos conceitos basicos de ciéncia Geografica, além de orientar a
formacdo de um cidaddo no sentido de aprender a conhecer, aprender a fazer, aprender a
conviver e aprender a ser, reconhecendo as contradicdes e os conflitos existentes no
mundo.

Objetivos especificos:

- Dominar diferentes linguagens, dentre elas, a cartogréafica;
- Saber se informar em fontes diferentes;

- Expressar resultados;

- Desenvolver a compreensao a partir da leitura, analise, interpretacdes, reflexdes, e
observacOes em situacOes cotidianas estabelecendo relagBes entre os diversos fatores que
interferem no espaco geogréfico;

-Possibilitar a aprendizagem a partir de conhecimentos prévios, contextualizando com o
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espaco em que os estudantes estdo inseridos;

Ementa:

Estudo do Planeta Terra: coordenadas, movimentos e fusos horéarios. Busca de
compreensdo de representacOes cartograficas, escalas e projecfes. Utilizacdo de mapas
temaéticos e gréficos. Abordagem sistematica do uso das tecnologias modernas e utilizacdo
pela cartografia. Descricdo da estrutura geoldgica da Terra. Detalhamento das formas de
relevo. Andlise da formagdo do solo, clima, bem como dos fendmenos climéticos e a
interferéncia humana. Explicitacdo de aspectos da hidrografia, biomas e formacdes
vegetais. Classificacdo e andlise da situacdo atual. Descri¢do das conferéncias em defesa do
meio ambiente.

Bibliografia bésica:

ALMEIDA, Lucia Maria Alves, RIGOLIN, Tércio Barbosa. Fronteiras da Globalizagao.
2% ed. S&o Paulo: Atica, 2014.

SENE, Eustaquio, MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia Geral e do Brasil: Espaco
Geografico e Globalizacdo.1? ed. Sao Paulo: Scipione, 2010.

FILIZOLA, Roberto. Geografia: Ensino Médio. 22 ed. Sdo Paulo: Ibep, 2005.

Bibliografia complementar:

LUCCI, Elian et al. Geografia Geral e do Brasil: Ensino Médio. 12 ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2005.

REGO, Nelson et al. Geografia: praticas pedagdgicas para o ensino médio.1? ed. Porto
Alegre: Artmed, 2007

GUIZZO0, Jodo. Trabalhando com mapas: 0 mundo desenvolvido. Sdo Paulo: Atica,
2005.

ATLAS GEOGRAFICO MELHORAMENTOS. S&o Paulo: Melhoramentos, 2012.

SANTOS, Milton. A natureza do espago e tempo: razdo e emocdo. 3. ed. Sdo Paulo:
Hucitec,1999.

Curso Técnico em Nutrigdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Filosofia

Série Natureza Carga Horaria
12 Obrigatéria 30h
Objetivo geral:

Articular conhecimentos filosoficos e diferentes contelldos e modos discursivos nas
Ciéncias Naturais e Humanas, nas artes e em outras producfes culturais, de forma a
construir, no estudante, uma consciéncia autbnoma e moral para o exercicio da cidadania.

Objetivos especificos:

- Compreender o contexto histdrico de surgimento da Filosofia e entender seu objeto de
estudo.

- Estabelecer limites a racionalidade humana e definir as especificidades do Cultural no ser
humano.

- Estabelecer a importancia da Linguagem na formagdo do mundo humano e enfatizar sua
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ligacdo com o modo de pensar o mundo.
- Atentar para a precisao da Linguagem enquanto ferramenta de reflexao filoséfica.
- Refletir sobre as condic6es das questdes relativas ao mundo do trabalho nos dias de hoje.

- Estabelecer conexdes entre os conceitos de alienagdo e consumo e as condi¢des de “perda
de si” humana em decorréncia dos mesmos.

Ementa:

A experiéncia Filosofica;

A consciéncia Mitica e o Nascimento da Filosofia;
Cultura e natureza;

Trabalho, Alienacdo e Consumo;

Filosofia, Ciéncia e Arte.

Bibliografia bésica:

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

CHAUI, Marilena. Iniciacdo a Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2011.

CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. S&o Paulo: Ed. Atica, 2003.

GALLDO, Silvio. Filosofia: experiéncia do pensamento: volume Unico. 1. Ed. Séo Paulo:
Scipione, 2014.

MARCONDES, Danilo. Iniciagdo a Histdria da Filosofia. Dos pré —socraticos a
Wittgenstein. Rio de Janeiro: Jorge Zahar.1999

Bibliografia complementar

ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Martins. Temas de
Filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2000.

CAHUI, Marilena. Filosofia. S&o Paulo: Atica, 2000.

CHAUI, Marilena. Introducéo a Historia da Filosofia. Sdo Paulo: Cia das Letras, 2002.
MARCONDES, Danilo. Textos Basicos de Filosofia. Rio de Janeiro: Zahar, 1999
REZENDE, Antonio (org.). Curso de Filosofia. Rio de Janeiro: Jorge Zahar/Seaf, 1986..

Curso Técnico em Nutrigdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Sociologia

Série | Natureza Carga Horaria
12 | Obrigatoéria 30h
Objetivo geral:

Fazer com que o aluno compreenda o Individuo como sujeito em construcéo,
contextualizando, de forma socia historica, cultural e econdmica, o processo de formacéao
da Sociedade. Promover a investigacdo, descricdo e interpretacdo de todos os fatos sociais
e, por conseguinte, construir cidadaos atuantes na Sociedade.

Objetivos especificos:
- Especificar o contexto de nascimento da Sociologia e suas implicacdes;
- Compreender a Sociologia com 0 objetivo de interpretar as transformacfes sociais
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produzidas pela modernidade;
- Desnaturalizar os fendmenos coletivos a partir das contribuicdes de Emile Durkheim;

- Delimitar o conceito de Fato Social e sua importancia para o entendimento do objeto de
estudo da Sociologia;

- Compreender a diviséo social do trabalho de Durkheim como eixo para se estabelecer o
eixo das sociedades;

- Compreender, a partir da sociologia de Weber, que transformacfes de ordem social e
econdmica ndo se ddo a margem de transformagdes culturais;

- Identificar, no cotidiano, os elementos que contribuiram para a racionalizacdo do mundo
moderno;

- Definir e analisar o conceito-chave na teoria weberiana: Racionalizacg&o;
- Compreender os principios centrais da sociabilidade urbana na sociologia de Simmel;

- Compreender os paradoxos propiciados a vida das pessoas nos centros urbanos na
modernidade;

- Entender os conceitos de cultura objetiva e subjetiva definidos por Simmel,

- Delimitar as divergéncias dos autores classicos quanto ao papel da sociologia;

- Compreender a concepcao de historia de Marx centrada nas lutas de classes;

- Identificar, analisar e comparar os diferentes modos de organizacéo do trabalho e relagdes
precarias no mundo do trabalho de hoje;

- Compreender “o dilema tocquevilleano”: regimes democraticos e relagdes de liberdade e
igualdade;

- Identificar as caracteristicas centrais da democracia: a vigilancia permanente e a
participacao cidadd;

- Compreender que a combinacao dos ideais democraticos com 0s costumes, as tradigdes e
a cultura de um povo produz regimes singulares.

Ementa:

A aventura socioldgica; As ciéncias sociais e o cotidiano; A sociologia como ciéncia da
Sociedade; A modernidade e a Sociologia; Rela¢do Individuo e Sociedade; Sociedades,
Comunidades e Grupos; Organizacdo do Trabalho; Transformacgdes Sociais; Culturas e
Sociedade; Socializagdo no meio urbano; Os modos de producdo ao longo da historia; As
formas de desigualdade; Mudanca social, reforma e revolucdo; Mudanca social e cidadania;
Formas de participacdo e direitos do cidaddo; As relacbes de poder no cotidiano;
Relevancia das acGes politicas.

Bibliografia bésica

MACHADQ, I.J. R, AMORIM, H, BARROS, C. R. Sociologia hoje. 1% ed. Sao Paulo:
Atica, 2013.

TURNER, J. H. Sociologia: Conceitos e Aplicactes. SP: Malcron Books, 1999.
OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introduc&o & Sociologia. S&o Paulo: Atica, 2002,
VILA NOVA, Sebastido. Introducéo a Sociologia. 5a. edi¢do. Séo Paulo: Atlas, 2000.

Bibliografia complementar
WWW.anpocs.org.br
www.sociologiaonline.com.br
www.ibge.gov.br
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www.cpdoc.fgv.br
www.portalcurtas.com.br

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Informética

Série Natureza Carga Horaria
12 Obrigatéria 60h
Obijetivo geral:

Recursos basicos do sistema operacional Windows, execucdo de programas aplicativos,
gerenciamento de arquivos e pastas, Internet, desenvolver habilidades e conhecimento
técnico nos estudantes para trabalhar com criacéo, edicdo e formatacdo de textos usando 0s
recursos do Microsoft Word 2010, desenvolver habilidades e conhecimento técnico nos
discentes para trabalhar com o software aplicativo Microsoft Power Point 2010.

Objetivos especificos:

- Desenvolver habilidades para digitar textos com mais eficiéncia e rapidez;
- Dominar os principais recursos do sistema operacional Windows.

- Entender os recursos do Wordpad,

- Gerenciar arquivos e pastas;

- Saber utilizar a Internet como ferramenta de trabalhos escolares;

- Entender os procedimentos de execucao de programas aplicativos;

- Dominar os recursos do editor de slides PowerPoint;

- Desenvolver habilidades para criar apresentacdo de slides usando os recursos do
Microsoft Power Point 2010;

- Conhecer e utilizar os recursos do computador na criacdo de slides;
- Elaborar slides utilizando os principais recursos do Power Point;

Ementa:

Noc0es de sistema operacional Windows; apresentacdo do Wordpad; nogdes de
gerenciamento de arquivos e pastas; conhecimento técnico na execucao de programas
aplicativos; nogdes de Internet; Internet como ferramenta de trabalho; criagdo e envios de e-
mails; usando os recursos do Microsoft Power Point 2010; criacdo e edicdo de textos; o que
é o Power Point; caracteristicas gerais; carregando o Power Point; a janela do Power Point;
principais recursos do Power Point. sistema de ajuda; layout do slide; criacdo da
apresentacdo; modelos e esquema de cores; manipulacdo de objetos.

Bibliografia basica

RABELO, J. Introducéo a Informética e Windows XP. S&o Paulo: Editora Alta Books,
2008.

SILVA, M.G., Informaética — TerminologiaBéasica — Microsoft Windows XP —
Microsoft office Word 2010 — Microsoft Office Excel 2010 — Microsoft office
Access 2010 — Microsoft office PowerPoint 2010. Sdo Paulo: Ed. Erica, Editora Alta
Books, 2006.

SOARES, L. Z. R., Internet — Um Mundo Paralelo. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora, 2011
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Bibliografia complementar

INSTITUTO CSU. Apostila Instituto CSU. Disponivel em:
<http://institutocsu.org.br/Apostila_Instituto_ CSU>. Acesso em: 06 abr 2012.
INTRODUCAOaomicrosoft-office .Disponivel em:<http://office,microsoft.com/pt-
br/introdugdo-ao-microsoft-office-2010-FX100996114.aspx.> Acesso em: 16 mai 2012.
MANUAL Power Point Basico. Disponivel em: <http://www.apostilaspdf.com/apostila-
manual-powerpoint-basico>. Acesso em: 04 abr 2012.

MANUAL Tec. Disponivel em:<http://www.manualtec.com.br/?p=1402>. Acesso em 20
mai 2012.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Lingua Estrangeira/lnglés

Série | Natureza Carga Horaria
12 | Obrigatoria 60h
Objetivo geral:

Possibilitar ao aluno oportunidades de utilizar o idioma em suas fungdes socio
comunicativas

Objetivos especificos:
- Conhecer as convencdes do sistema linguistico.

- Desenvolver habilidades passivas (listening and reading) e as habilidades ativas (speaking
and writing).

- Inserir-se criticamente no universo sociocultural através da aquisicdo do Inglés como
segunda lingua.

- Adquirir e/ou aprimorar conhecimento léxico relativo a sua area de atuagdo, ou seja,
Iéxicos de agronomia, de nutricdo e de informatica.

- Aplicar os léxicos na leitura de textos produzidos para o mundo do trabalho nas &reas
afins.

Ementa:

- Simple Present

- Present Progressive

- Subject and Object Pronouns

- There to be

- Quantifiers (some/any)

- Prefixes and Suffixes

- Simple Past — Regular and Irregular Verbs
- Past Progressive

- Word order

- Adjectives and nouns

- Plural of nouns

- Possessive Adjectives/Genitive Case
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- Manner adverbs (ly)

- Future forms (Will and be going to)
- Modals

- Time Expressions

- Imperative

- Countable and Uncountable nouns
- Numbers

Phrasal Verbs.

Bibliografia bésica:
SANTOS, Denise Take over 1, volume 1- 2 .ed. — Sdo Paulo: Escala Educacional, 2013

RICHARDS, Jack C. Interchange Third Edition 1. Student’s book. Cambridge: CUP,
2005.

TAVARES, Katia Cristina do Amaral; FRANCO, Claudio de Paiva. Way To Go! : lingua
estrangeira moderna: inglés : ensino médio. 1.ed. Sdo Paulo: Atica, 2013.

Bibliografia complementar:

Soars, Liz and John Oxford University Press — intermediate and upper-intermediate —
1.ed. International House. London: Oxford Press, 1999.

Richards, Jack C; HULL, Jonathan; PROCTOR, Suzan. Interchange: Third Edition. New
York: Cambridge, 2006.

Murphy, Raymond. English Grammar in Use. London: Cambridge, 2006.
Marques, Amadeu On Stage: ensino médio. S&o Paulo: Atica, 2010
Richmond Educacdo. Upgrade. Sao Paulo: Richmond Educacéo, 2010.

2° ANO

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Tecnologia de Alimentos

Série Natureza Carga Horaria

28 Obrigatoria 120 horas

Fornecer informacBes necessarias ao estudante para que ele possa diferenciar as principais
matérias primas da industria de alimentos, bem como compreender e diferenciar 0s
processos necessarios para obtencdo de diferentes derivados alimenticios, bem os principios
basicos necessarios & obtengéo de diferentes produtos processados.

Objetivos especificos
Conhecer matérias primas e seu potencial para a inddstria de alimentos.

Compreender e diferenciar processos de obtencdo de derivados provenientes diferentes
materiais primas alimenticias.

Compreender principios basicos de obtencéo de diferentes produtos processados a partir de
uma ou mais matérias primas.

Elaborar produtos processados a partir de diferentes matérias primas alimenticias
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tradicionais ou ndo na alimentacdo humana.

Planejar e realizar projetos de desenvolvimentos de produtos alimenticios, utilizando-se de
principios basicos da tecnologia de alimentos e seus diferentes métodos de conservagao de
alimentos e aplicacdo de técnicas especificas de avaliacdo de qualidade.

Ementa

Tecnologia de conservagdo de alimentos. Rotulagem de alimentos. Processamento de
alimentos: técnicas de fabricacdo de massas salgadas; técnicas de fabricacdo de doces;
técnicas de panificacdo e confeitarias.

Bibliografia basica:
CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia de panificacdo. 2. ed. Barueri (SP): Manole,
2009. 440p.

COSTA, N.M.B.; PELUZIO, M.C.G. Nutricdo béasica e metabolismo. Vicosa (MG):
Editora UFV, 2008. 400p.

EVANGELISTA, J. Tecnhologia de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 664p.

CERVO, A.L.; BERVIAN, P.A.; SILVA, R. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2007. 176p.

MINIM, V.P.R. Andlise Sensorial Estudos com Consumidores. 3. ed. Vicosa (MG):
Editora UFV, 2013. 332p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Atmed, 2005. v.1. 294p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Atmed, 2005. v.2. 280p.

SAAD, S.M.l.; CRUZ, A.G.C.; FARIA, J.A.F. Probidticos e prebioticos em alimentos:
fundamentos e aplica¢des tecnoldgicas. Sdo Paulo: Varela, 2011. 672p.

Bibliografia complementar:

FERREIRA, C.L.L. Prebioticos e probidticos: atualizacdo e prospec¢do. Rio de Janeiro:
Rubio, 2012. 248p.

MAHAN, L.K.; SCOTT-STUMP, S.; RAYMOND, J.L. Krause: alimentos, nutricdo e
dietoterapia. 12. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012. 1227p

SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem vegetal. Vicosa, MG: Editora UFV, 2005. v.2. 459p.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Gestédo de Unidade de Alimentacdo e Nutricdo

Série Natureza Carga Horaria

28 Obrigatoéria 90h

Objetivo geral:

Conhecer a dindmica administrativa e de funcionamento das Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo-UAN, proporcionando conhecimentos das atividades pertinentes a atuagcdo do
Técnico de Nutricdo e Dietética necessarias ao processo produtivo de refeicdo em uma
UAN.
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Objetivos especificos:

v Conhecer os fundamentos de administracdo e aplica-los a Unidades de Alimentagdo
e Nutricéo.

v Proporcionar conhecimentos relativos a gestdo de pessoas, envolvendo desde o
processo de admissdo até a demissdo, além da legislacéo trabalhista.

v' Saber trabalhar na gestdo de material e matéria prima, incluindo sistematizacédo de
aquisicao e controle de estoque.

v Desenvolver o conhecimento sobre o funcionamento de UAN, trabalhando
conceitos e caracteristicas de: tipo de servico, modalidades de distribuicdo, aspectos de
producdo de refeicdes controle de qualidades, fluxo de producao.

v Trabalhar a elaboracdo de impressos para UAN, suas utilidades e importancia.

v Promover o conhecimento sobre o Programa de Alimentacdo do Trabalhador e suas
caracteristicas.

Ementa:

Conceitos e fundamentos tedricos da Administracdo. Abordagem classica da
Administracdo. Administracdo em Servicos de alimentacdo. A natureza dos servicos de
alimentacdo. Modalidades de contratos de gestdo de servi¢os. Funcionamento das UANS.
Sistemas de distribuicdo de refei¢fes. Gestdo de recursos humanos. Gestéo de recursos
materiais. Planejamento de cardapios.

Bibliografia bésica:
ABREU, E.S. Gestdo de unidades de alimentagdo e nutricdo: um modo de fazer. S&o
Paulo: Editora Metha, 2003.

CAMARGO, F.L.F. Servicos de alimentacdo, administracéo e qualidade. Pelotas: UFP.
Ed. Universitaria, 2001.138p.

MARRAS. J.P. Administracdo de recursos humanos: do operacional ao estratégico. 3%d.
Sao Paulo: Futura, 2000.

MEZOMO, I.F.B. Os servicos de alimentacdo: planejamento e administracdo. 5% ed.
Séo Paulo: Manole, 2002. 413 p.

NEPA, Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentos. Universidade Estadual de Campinas
[NEPA/Unicamp]. Tabela Brasileira de Composicdo quimica de Alimentos [TACO]. 22
edicdo. S&o Paulo: NEPA/Unicamp; 2006.

TEIXEIRA, S.F.M.G., et al. Administracdo Aplicada as Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2007.

VAZ. C.S. Alimentacdo de Coletividade: uma abordagem gerencial. Brasilia, 2002.

Bibliografia complementar:
BRITO, M. J. Gestédo de Recursos Humanos. Lavras: UFLA/FAEPE, 1999.

MEZONO, L.F.B. A Administracdo de servicos de alimentacdo. S&o Paulo: Editora
Loyola. 1994.

OLIVEIRA. N.F.W. Alimentacao institucional: uma visdo moderna. Passos: Sdo Paulo:
2007. 136p.

SEBRAE -MG. Como Administrar uma Pequena Empresa: nivel intermediario. Belo
Horizonte, 1996.

SILVA, L.B.,, MONNERAT, M.P. Alimentacdo para coletividade. Rio de Janeiro:
Cultura Médica, 1986.
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Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Organizacéao e Planejamento Fisico de Unidade de Alimentacéo e Nutricao

Série Natureza Carga Horaria
22 Obrigatoria 60 horas
Objetivo geral:

Contribuir na formacdo do Técnico em Nutricdo e Dietética, desenvolvendo aptiddes e
interesse pelo espaco onde sdo elaboradas e servidas as refeicdes, a fim de ampliar o
mercado de trabalho e a sua atuacdo como empregado, empregador ou autbnomo, com
vistas a melhoria da qualidade de vida do funcionario das UAN e do publico atendido.

Objetivos especificos:

v Identificar as exigéncias basicas para as diversas areas, assim como as
recomendag0es para a construcao, instalagao e operacdo de uma Unidade de Alimentagéo e
Nutricéo.

v Identificar e elaborar fluxograma racional e adequado para uma Unidade de
Alimentagdo e Nutricéo.

v Planejar a aquisicdo de equipamentos adequados as particularidades de cada Unidade
de Alimentacédo e Nutricdo.

v' Calcular a area necessaria para uma unidade, de acordo com o nimero de refeicdes e
equipamentos disponiveis.

v/ Compor equipes para elaborar projeto de estrutura fisica para Unidades de
Alimentacao e Nutricdo (planejar e/ou reformar ambiente).

Ementa:

Conceitos gerais de Organizagéo, Planejamento e Ambiéncia em Unidades de Alimentacao
e Nutricdo (UAN). Origem, desenvolvimento e implantacdo da alimentacdo no trabalho.
Anélise de plantas para sugestdes de reforma estrutural em UAN. Sistema de refei¢Oes
coletivas — fluxogramas e racionalizacdo do trabalho. Divisdo da UAN em grandes areas:
administracdo e estocagem; cozinha geral — centros de producdo; refeitorios;
dimensionamento de é&reas. Equipamentos: materiais empregados na manufatura e
acabamentos de equipamentos e utensilios, calculo para aquisicdo. Aspectos fisicos das
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo: construcdo, servicos e instalacbes. Estudo sobre
prédios inteligentes e ecologicamente projetados.

Bibliografia basica:
SILVA FILHO, A. R. Ada. Manual béasico para Planejamento e Projeto de
Restaurantes e Cozinha Industrial. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1996. 232p.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVAS —
ABERC. Manual ABERC de praticas de elaboracdo e servico de refeicbes para
coletividades. 5ed Séo Paulo: ABERC, 2003.

SANT’ANA, H. M. P. Planejamento fisico-funcional de Unidades de Alimentagdo e
Nutricéo. Rio de Janeiro: 2012. 304p

Bibliografia complementar

ABNT. NBR 6492 - Representacdo de projetos em arquitetura. Rio de Janeiro: ABNT,
1994,
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CHING; F.D.K. Representacao grafica em arquitetura. Porto Alegre: Bookman Editora,
2011.

MEZOMO, I. F. B. Administracéo de servicos de alimentacéo. 4. ed. S&o Paulo: Livraria
Varela, 1994. rev. e atual.

MONTENEGRO, Gildo A. Desenho arquitetdnico. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2001.

TRIGO, V. C. Manual pratico de higiene e sanidade das unidades de alimentacédo e
nutri¢do. So Paulo: Varela, 1999. 188p.

SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL — SENAC. Administracao
na alimentacao coletiva. Sdo Paulo: SENAC-SP, 2007.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Avaliagdo e Educacéo Nutricional

Série Natureza Carga Horaria
22 Obrigatoria 60 horas
Objetivo geral:

Aplicar e analisar os métodos de avaliacdo do estado nutricional para o diagnostico e
controle de salde de populacBes e individuos de diferentes faixas etarias, bem como
compreender o papel do técnico em nutricdo como educador na prevengdo primaria,
secundéria e terciaria da saude.

Objetivos especificos:

v Identificar e aplicar os conhecimentos de antropometria de acordo com a faixa etaria
trabalhada, bem como os instrumentos de avaliagdo do consumo alimentar.

v" Conhecer 0s conceitos e instrumentos de atuagdo em ambito do trabalho relacionado
a educacao nutricional individual e populacional.

v Compreender o processo de formacdo e mudanca dos habitos alimentares.

Ementa:

Avaliacdo antropométrica de Criancas e Adultos; Avaliagdo do consumo alimentar;
RecomendacBes e necessidades energéticas e nutricionais. Educacdo nutricional:
Fundamentos da educacdo; RepresentacBes simbdlicas para a educacdo nutricional; A
educacdo nutricional; Instrumentais para a pratica de educacdo nutricional; Habitos e tabus
alimentares; Planejamento de programas educativos.

Bibliografia bésica

CINTRA, IP et al. Métodos de Inquéritos Dietéticos. Cadernos de Nutricdo. SBAN, vol.
13, p11-25, 1997.

FISBERG, R.M.; SLATER, B.; MARCHIONI, D.M.L.; Martini, L.A. Inquéritos
alimentares. Métodos e bases cientificos. S&o Paulo: Manole, 2005.

VASCONCELOS, F.A.G. Avaliagdo Nutricional de Coletividades. 2a ed. Florianopolis:
Ed da UFSC, 1995.

Bibliografia complementar
GOUVEIA E.L.C. Nutricdo: Saude e Comunidade. Rio de Janeiro: Revinter, 1990.
LINDEN, S. Educacéo Nutricional: algumas ferramentas de ensino. Sdo Paulo: Varela,
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http://www.google.com.br/url?sa=t&rct=j&q=senac&source=web&cd=14&cad=rja&sqi=2&ved=0CHUQFjAN&url=http%3A%2F%2Fpt.wikipedia.org%2Fwiki%2FServi%25C3%25A7o_Nacional_de_Aprendizagem_Comercial&ei=Zw8uUd3kEMm10AHdvYDYDA&usg=AFQjCNEJH2-Gkojxae_OyT265tCw7atdfg&bvm=bv.42965579,d.eWU

2005.
MOTTA, D.G. & BOOG, M.C.F. Educacéo Nutricional. Sdo Paulo: Ibrasa, 1984.

DUTRA-DE-OLIVEIRA,J.E et al. A desnutricdo dos pobres e dos ricos. Dados sobre a
alimentacdo no Brasil. Sdo Paulo: Sarvier, 1996.

FREIRE,P. Pedagogia do Oprimido. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1994.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Dietoterapia I

Série Natureza Carga Horaria
22 Obrigatoria 60 horas
Objetivo geral:

Conhecer as patologias que afetam o organismo humano e suas respectivas prescrices
dietéticas

Objetivos especificos:
v" Conhecer os termos técnicos da area clinica.
v" Conhecer a técnica de registro de dados em prontudrios.
v Conhecer as principais técnicas de avaliagdo nutricional em enfermos.
v' Realizar avaliacdo nutricional em enfermos.

v" Diferenciar as dietas progressivas hospitalares e correlacionar as dietas as situagdes
clinicas especificas.

v’ Correlacionar medidas dietéticas e quadros de patologias especificas.

Ementa:

Conceito e historico. Prontuarios. Avaliacdo nutricional de individuos enfermos: anamnese
alimentar, avaliacdo bioquimica; avaliacdo antropométrica (medidas recumbentes). Dietas
progressivas hospitalares. Terapia de nutricdo. Fisiopatologia e Dietoterapia do sistema
digestivo. Anorexia e Bulimia. Alergia e Intoleréncia alimentar.

Bibliografia basica
TEIXEIRA NETO, F.. Nutricdo Clinica. 1% ed. Sdo Paulo: Guanabara Koogan, 2003.

COSTA, N.M.B.; PELUZIO, M.C.G. Nutricdo basica e Metabolismo. Vicosa: Editora
UFV, 2008.

GIBNEY, M.J. Nutrigdo e metabolismo. 12 ed. Sdo Paulo: Guanabara Koogan, 2006.

Bibliografia complementar
MURRAY, R.K. et al. Harper’s Biochemistry. 262 Edi¢do. S&o Paulo: Atheneu, 2006.

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E; MARCHINI, J.S. Ciéncias Nutricionais. 12 Edicdo. Séo
Paulo: Sarvier, 1998.

MAHAN, L.K. & ESCOTT-STUMP, S. Krause’s: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 112
ed. S&o Paulo: Roca, 2005.

SHILS, M.E. et al. (eds).Tratado de nutricdo moderna na saude e na doenca. 92 ed. Séo
Paulo: Manole, 2002.

CARDOSO, M. A. Nutricdo Humana. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 345p.
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Curso Técnico em Nutricdo e Dietética

Disciplina: Gestdo e Empreendedorismo aplicados a nutrigéo e dietética

Série Natureza Carga Horaria
22 Obrigatoria 60h
Objetivo geral:

Incentivar o aluno a desenvolver empreendimentos na area de Nutri¢do, sintonizados com
as novas tendéncias mundiais, avaliando a empregabilidade, identificando oportunidades de
aplicacdo de conhecimentos de forma criativa e gerando negdcios de relevancia para a
sociedade.

Objetivos especificos:

a) Atender as demandas da sociedade quanto a exceléncia na qualidade e seguranca
dos produtos alimenticios, promovendo o bem-estar, a qualidade de vida e a salde
publica;

b) Atuar com visdo empreendedora e perfil pro-ativo, cumprindo o papel de agente
empresarial, auxiliando e motivando a transformagao social;

c) Conhecer, interagir e influenciar as decisdes de agentes e instituicdes na gestédo de
politicas setoriais ligadas ao seu campo de atuacéo;

d) Desenvolver métodos de estudo, tecnologias, conhecimentos cientificos,
diagnosticos de sistemas produtivos de alimentos e outras agBes para promover o
desenvolvimento cientifico e tecnoldgico;

e) Reconhecer e definir problemas, equacionar solucBes, pensar estrategicamente,
introduzir modificagdes no processo de trabalho, atuar preventivamente, transferir e
generalizar conhecimentos;

f) Aplicar conhecimentos técnicos, métodos, modelos de gestdo inovadores e
equipamentos necessarios a execucdo de tarefas especificas, incluindo também o
gerenciamento do tempo e espaco de trabalho;

g) Conhecer os conceitos fundamentais sobre formacéo de Custos para Unidades de
Alimentacdo e Nutri¢do;

h) Identificar os fatores que interferem nos custos da UAN e planejar custos de acordo
com o padrdo da UAN;

i) Gerenciar uma UAN através do uso de softwares especificos para este fim, que
atuem no planejamento de refei¢cdes, planejamento e controle de custos.

Ementa:

- Conceitos Basicos e diferencas (Administragdo/Gestdo/ Governanca Corporativa);
- Conceitos sobre organizagdes, firmas e empresas;

- Funcdes da administragéo;

- Principios da gestdo empresarial;

- Comunicagdo nas organizacoes;

- Lideranca e os Sistemas de Avalia¢do de performance;;

-Sistema de gestdo de RH, Legislacdo RH;

-Processos de recrutamento e selecdo;
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- Associativismo e Cooperativismo: conceitos, caracteristicas, diferencas e funcionamento,
- Ferramentas utilizadas na gestdo — Swot e Canvas;

-Estudo do empreendedorismo visando perfil, habilidades e qualidades de empreendedor na
area de nutri¢do usando de inovacdo e criatividade;

-Direito do Consumidor;

-Marketing e propaganda;

-Plano de negdcios;

-Estratégias de vendas;

- Custos — conceito, classificagdo, componentes (matéria-prima, mao de obra e diversos);
- Fatores que interferem nos custos;

- Andlise e controle dos custos;

- Como preparar um Plano de Negocios. Apresentacdo do Plano de Negdcio desenvolvido
pelo aluno ao longo do curso.

Bibliografia bésica:
BIAGIO, Luiz Arnaldo, BATOCCHIO, Antonio. Plano de Negdcios: estratégia para micro
e pequenas empresas. Barueri, Sdo Paulo: Ed. Manole, 2005.

BATEMAN, Thomas S. Administracdo: construindo vantagens competitiva. Sdo Paulo:
Atlas, 1998.

BENNIS, Warren G. A empresa do século XXI. Sdo Paulo: Nobel, 1999
ROSA, C. A. Como elaborar um plano de negdcio. Rio de Janeiro: Sebrae, 2007.

SENGE, Peter M. A quinta disciplina: arte e pratica da organizacdo que aprende. Rio de
Janeiro-RJ: Best Seller, 2006.

WERKEMA, M.C. As Ferramentas da Qualidade no Gerenciamento de Processos.
Belo Horizonte: FDG, 1995.

KIMURA, A. Y. Planejamento e administragéo de custos em restaurantes industriais.
Sao Paulo: Livraria Varela, 2003.

CHIAVENATO, I. Planejamento e Controle da Producdo. Sdo Paulo: Editora
MANOLE, 2008.

DOLABELA, F. Oficina do empreendedor. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.

DRUCKER, Peter Ferdinand. Introducdo a administracdo. S&o Paulo-SP: Pioneira
Thomson Learning, 2002.

Bibliografia complementar:
DOLABELA, F. O Segredo de Luisa. Sdo Paulo: Cultura, 1999.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo. Transformando ideias em negdcios. Rio de
Janeiro: Elselvier, 2008. 32 edi¢do revista e atualizada.

MEZOMO, I. F. B. Os Servigos de Alimentacéo: planejamento e administra¢do. S&o
Paulo: Manole, 2002.

TEIXEIRA, S. M. F. G. et al. Administracdo aplicada as unidades de alimentacéo e
nutrigcdo. Sao Paulo: Atheneu, 2000.

FIGUEIRA; RAMALHO. Gestdo da Pequena Empresa. Sdo Paulo: Editora Elipse, 2003.
MAGRETA, Joan. O que é gerenciar e administrar. Rio de Janeiro: Campus, 2002 .

MAXIMINIANO, Antdnio Cesar Amaru. Administragdo para empreendedores:
fundamentos da criacdo e da gestdo de novos negocios. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
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2006.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Lingua Portuguesa

Série | Natureza Carga Horaria
2% | Obrigatoria 120h
Objetivo geral:

- Garantir ao/a aluno/a do Ensino Médio um dominio ainda maior das préaticas socioverbais
com uma elaboragdo condizente com seu nivel de ensino.

Objetivo especifico:
- Conduzir e instrumentalizar o aluno a fim de torna-lo um leitor e produtor eficaz de
textos;

- Reconhecer e utilizar, adequadamente, o padrédo culto da Lingua Portuguesa de forma que
seja capaz de ler, entender, questionar e argumentar os diferentes niveis de linguagem
verbal;

- Interagir verbalmente de forma apropriada;

- Usar a escrita com correcdo linguistica e dominio das técnicas de composi¢do de varios
tipos de textos;

- Construir e distinguir conceitos gramaticais;

- Promover a habilidade de se expressar com clareza e fluéncia;

- Organizar o pensamento e desenvolver a expressao oral e escrita;

- Interpretar textos, estimulando o gosto pela leitura;

- Compreender as manifestacdes literarias e suas implicagdes nos pensamentos que
norteiam a sociedade.

- Desenvolver o senso critico e a percepcao objetiva das relagdes com 0 meio em que vive.
- Ampliar o comprometimento com a sociedade em que esta inserido.

- Pensar e organizar o pensamento.

- Fazer a leitura critica de textos, nas suas mais variadas formas.

- Expressar, com clareza e fluéncia, de forma oral e escrita.

- Compreender as manifestacbes culturais e suas implicacdes nos pensamentos que
norteiam a sociedade.

- Engajar no desenvolvimento sustentavel da sociedade.

Ementa:
LITERATURA:

Romantismo, Realismo e Naturalismo, Parnasianismo, Simbolismo, Leitura e andlise
literaria, Projeto “Noite Poética™.

GRAMATICA:

Substantivo, Adjetivo, Pronome, Artigo, Numeral, Verbo, Adveérbio, Preposic¢éo,
Conjuncao, Interjeicao,

Concordancia verbal e Concordancia nominal, Colocacdo pronominal, Termos da orag&o,
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Aposto e vocativo, Regéncia verbal e Regéncia nominal, Crase.
PRODUCAO DE TEXTOS:

Narracdo, Descricdo, Dissertacdo, Vestibulares e ENEM, Artigo de divulgacdo cientifica,
Mesa-redonda, Seminério, Artigo de opinido, Juri simulado, Ficha de leitura.

Bibliografia basica:
SETTE, Maria das Gracas Ledo et al. Portugués: linguagens em conexdo. Vol. 2 S&o
Paulo: Leya, 2013.

ABAURRE, Maria Luiza M. et al . PORTUGUES contexto, interlocuc&o e sentido. Vol.
2. Séo Paulo: Moderna, 2010.

CUNHA, Celso & CINTRA, Lindley. Nova Gramatica do Portugués Contemporaneo.
Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 1985.

FERREIRA, Aurélio Buarque de Holanda. Dicionério Aurélio (V5.12: Versdo Eletronica
do novissimo dicionario Aurélio, baseada na edi¢cdo impressa do Novo Dicionario Aurélio.

Bibliografia complementar:

AMARAL, Emilia [et al.]. Novas Palavras. Sdo Paulo: FTD, 2003.

CEGALLA, Domingos Paschoal. Novissima Gramatica da Lingua Portuguesa. S&o
Paulo: Nacional, 1980.

CIPRO NETO, Pasquale & INFANTE, Ulisses. Gramatica da Lingua Portuguesa. Séo
Paulo: Editora Scipione, 1998.

FARACO, Carlos Emilio & MOURA, Francisco. Portugués Projetos. Séo Paulo: Editora
Atica, 2008.

FERREIRA, Reginaldo Mathias. Correspondéncia Comercial e Oficial. Sao Paulo:
Editora Atica, 1989.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Educacéo Fisica

Série Natureza Carga Horaria
22 Obrigatoéria 60h
Objetivo geral:

Trabalhar os conhecimentos a serem construidos pela interacdo dos sujeitos e a cultura
corporal, expressa, privilegiadamente, na linguagem das praticas corporais presentes em
nossa sociedade como a linguagem: da capoeira; das dancas; dos esportes; das ginasticas
esportivas; das ginasticas como atividades e exercicios fisicos; dos jogos e brincadeiras; das
lutas.

Objetivos Especificos
— Aprender a conhecer e a perceber;

— aprender a conviver; aprender a viver; aprender a ser e que desafia a Educacao
Fisica a propiciar ao aluno oportunidades de:

— Aprender a conhecer e a perceber, de forma permanente e continua, seu corpo, suas
limitacbes, na perspectiva de superé-las e suas potencialidades, no sentido de
desenvolvé-las, de maneira autbnoma e responsavel.
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— Aprender a conviver consigo, com 0 outro e com o meio ambiente. E por meio de
vivéncias corporais e interacdes sociais éticas que o sujeito:

a. apropria-se de conhecimentos sobre o corpo e suas praticas;

b. desenvolve sua identidade;

c. aprende, gradativamente, a articular seus interesses e pontos de vista com 0s
dos demais;

d. apreende o conhecimento sobre si, sobre o outro e sobre 0 mundo;

e. aguca sua curiosidade e seu espirito investigativo;

f. amplia sua capacidade de escutar e dialogar, de trabalhar em equipe, de
conviver com o incerto, o imprevisivel e o diferente;

g. percebe-se como integrante responsavel, dependente e agente transformador do
meio ambiente, na perspectiva de sua preservacao;

h. educa-se para o lazer

— Aprender a ser cidaddo consciente, autbnomo, responsavel, competente, critico,
criativo, sensivel.

— Aprender a viver plenamente sua corporeidade, de forma ludica, tendo em vista a
qualidade de vida, promocédo e manutencédo da salde.

Ementa:

Baseada em processos de carater formativo, deve ser desenvolvida através de sete grandes
dominios, ou seja, dos conhecimentos a serem construidos pela interacdo dos sujeitos e a
cultura corporal, expressa, privilegiadamente, na linguagem das préticas corporais presentes
em nossa sociedade como a linguagem: da capoeira; das dancas; dos esportes; das
ginasticas esportivas; das ginasticas como atividades e exercicios fisicos; dos jogos e
brincadeiras; das lutas. Corpo e Lazer sdo conhecimentos estruturadores da area da
Educacdo Fisica. Por isso, deverdo ser contemplados em todos os dominios tematicos,
considerando, em nivel de macro planejamento, os topicos de cada dominio tematico
divididos por anos de ensino em que a énfase na aprendizagem baseia-se no topico
especifico. Entretanto, cada tdpico interage com os demais e também com topicos de outros
dominios tematicos. Sendo assim, em nivel de micro planejamento, a estrutura das aulas
deve permitir essa interacdo e diversidade, propiciando ao aluno desenvolvimento de
autonomia para a vivéncia plena da sua corporeidade. Enfatizando os aspectos taticos;
possibilidades de transformacdo, valorizacdo das praticas corporais como promotora de
salde e qualidade de vida.

Bibliografia Basica:

Caderno do Aluno Educacdo Fisica 1° ano | Volume 1, 2, 3, 4. S&o Paulo
Caderno do Aluno Educacéo Fisica 2° ano | Volume 1, 2, 3, 4. S&o Paulo
Caderno do Aluno Educacdo Fisica 3° ano | Volume 1, 2, 3, 4. S&o Paulo

Bibliografia complementar:

Caderno do Aluno Educacdo Fisica 1° ano | Volume 1, 2, 3, 4. Parana
Caderno do Aluno Educacdo Fisica 2° ano | Volume 1, 2, 3, 4. Parana
Caderno do Aluno Educacéo Fisica 3° ano | Volume 1, 2, 3, 4. Parana

GONZALEZ, F.; FENSTERSEIFER, P. (Orgs.). Dicionario critico de Educagdo Fisica.
ljui: Ed. UNIJUI, 2005. http://timebrasil.cob.org.br/esportes

http://www.saudeemmovimento.com.br/
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Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Biologia

Série Natureza Carga Horaria
28 Obrigatoria 60h
Objetivo geral:

Reconhecer a biodiversidade e as caracteristicas dos seres vivos em Vvarios niveis de
organizacdo dos sistemas bioldgicos, desenvolvendo a capacidade de associar a realidade
com o desenvolvimento cientifico e os conceitos basicos do pensamento bioldgico.

Objetivos especificos:

- Compreender as relagdes de parentesco entre os individuos extintos e vivos, entendendo
0s processos filogenéticos, assim como identificar cladogramas.

- Entender a classificacdo taxonémica dos seres vivos, destacando as caracteristicas e
importancia de cada grupo.

- Identificar os principais sistemas/6rgdos humanos quanto a sua anatomia e fisiologia.
- Relacionar a Biologia a outras areas do conhecimento.

Ementa:

Sistematica e Filogenia;

Classificacao dos seres vivos;

Fisiologia e sistemas dos 6rgdos humanos.

Bibliografia bésica:

OSORIOQ, T. C. Ser Protagonista: Biologia. Vol. 2. Sdo Paulo: Edi¢bes SM, 2013.
LOPES, S.; ROSSO, S. Bio. Vol. 3. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

LINHARES, S.; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia. VVol. tnico. S&o Paulo: Atica, 2009.

Bibliografia complementar:

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Fundamentos da Biologia Moderna. Vol. Unico. S&o
Paulo: Moderna, 2008.

GONGALVES, E. L. Atlas de Anatomia — O Corpo Humano. S&o Paulo:
Melhoramentos, 1968.

GONICK, L.; WHEELIS, M. Introducéo llustrada a Genética. Harbra, 1995.

LEONARDI, T. G.; LEONARDI, C. A Dinamica do Corpo Humano. 112 Ed. Séo Paulo:
1998.

SOARES, J. L. O Rastro da Vida. Sdo Paulo: Moderna, 1990.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Quimica

Série Natureza Carga Horaria

28 Obrigatoéria 60h
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Objetivo geral:

Promover a autonomia em relacdo ao aprendizado, tendo como ponto de partida a reflexdo,
0 raciocinio, a organizacdo e a consolidacdo de habitos de estudo; recorrendo a
conhecimentos desenvolvidos para a elaboracdo de propostas de intervencao solidaria na
sua realidade social e sendo capaz de relacionar o desenvolvimento cientifico com a
transformacéo da sociedade.

Objetivos especificos:

Compreender e utilizar corretamente os codigos, simbolos préprios da Quimica, traduzir a
linguagem discursiva em outras linguagens usadas em Quimica: equacdes, graficos, tabelas
e relacBes matematicas e vice-versa;

Compreender dados quantitativos, estimativa e medidas, compreender relacdes
proporcionais presentes na quimica (raciocinio proporcional);

Identificar fontes de informacdo e formas de obter informacdes relevantes para o
conhecimento da Quimica (livros, computador, jornais, revistas manuais, etc.);

Identificar aspectos quimicos relevantes na interagdo do homem com o meio (dentro de
uma visdao macroscopica), reconhecendo o papel da Quimica no sistema produtivo
industrial e rural;

Reconhecer e analisar as relacbes entre o desenvolvimento cientifico tecnologico da
Quimica e aspectos sdcio-politico-culturais, éticos e morais.

Ementa:

- SOLUCOES — Dispersoes: coloides, suspensdes e solucdes. Expressdo da Concentracio
de solugdes (Concentragdo comum. Densidade x concentracdo. Concentracdo em
quantidade de matéria. Titulo. Porcentagem. Particula Por Milhdo - PPM. Outras
expressdes de concentracdo). Preparo e diluicdo de solucgdes. Propriedades coligativas:
tonoscopia, ebulioscopia, osmose e pressdo osmotica.

- TERMOQUIMICA — Conceito. Unidades de quantidade de calor. Entalpia. Reagdes
exotérmicas e endotérmicas. Tipos de entalpia. Calculo do calor de reacdo. Aspectos
estequiométricos da termoquimica.

- CINETICA QUIMICA - Definicdo. Quantificando a rapidez de uma reacdo. Fatores que
influenciam a velocidade das reagfes. Lei cinética. Teoria das colisdes. Mecanismo de
atuacdo do catalisador.

- EQUILIBRIO QUIMICO — Introducdo. Reacdo reversivel. Constante de equilibrio —
concentracdo e pressdes parciais. Fatores que deslocam o equilibrio. Solubilidade.

- EQUILIBRIOS EM SISTEMAS AQUOSOS — O produto iénico da agua e o pH das

solucdes. A forca de acidos e bases. Teoria de Bronsted-Lowry. Hidrolise de sais, sistema-
tampao e solucdo-tampdo. Equilibrio em sistemas heterogéneos. Produto de solubilidade.

Bibliografia Basica:
ANTUNES, M. T. Quimica: ser protagonista. Sdo Paulo: SM, 2013.

PERUZZO, F. M. & CANTO, E. L. Quimica na abordagem do cotidiano. Sao Paulo:
Moderna, 2010.

ANTONIO, Carvalho & RICARDO, José. Quimica para o Ensino Médio. Sdo Paulo:
IBEP, 2005.

Bibliografia Complementar:
FONSECA, M.R.M. Completamente Quimica. Séo Paulo: FTD, 2001.
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USBERCO, J & SALVADOR, E. Quimica. Sao Paulo: Editora Saraiva, 2005.

TITO & CANTO. Quimica na abordagem do cotidiano. Sdo Paulo: Moderna, 2006.
FONSECA, Martha Reis Marques da. Interatividade quimica. S&o Paulo: FTD, 2003.
FELTRE, Ricardo. Quimica Geral. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

Curso Técnico em Nutricéo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Fisica

Série: Natureza Carga Horaria:

28 Obrigatoria 60 h

Objetivo geral:

Apresentar a Fisica como uma ciéncia em constante construcdo e que estuda a natureza e
os fendbmenos que nela ocorrem, abordando, nesta série do ensino, o estudo de alguns
conteudos da dindmica dos movimentos, da Optica e da ondulatéria, levando o educando a
estabelecer conexdes entre o contetdo trabalhado em sala e o seu cotidiano.

Objetivos especificos:

- Reconhecer e saber utilizar corretamente simbolos, codigos e nomenclaturas de
grandezas da fisica.

- Articulacdo dos simbolos e cddigos de ciéncias e tecnologia.
- Construir sentencas ou esquemas para a resolucdo de problemas.

- Compreender que tabelas, gréaficos e expressbes matematicas podem ter diferentes
formas de representacdo de uma mesma relacéo.

- Frente a uma situacdo ou problema concreto, reconhecer a natureza dos fendmenos
envolvidos, situando-os no conjunto de fendmenos da fisica, e identificar as grandezas
relevantes em cada caso.

- Interpretar e fazer uso de modelos explicativos, reconhecendo suas condicdes e
aplicacoes.

- Ler e interpretar corretamente tabelas, graficos, esquemas e diagramas representados em
textos.

- Reconhecer a relacdo entre diferentes grandezas ou relacGes de causa-efeito para ser
capaz de estabelecer previsoes.

- Ler e interpretar informacdes apresentadas em diferentes linguagem e representacoes.

- Identificar transformacBes de energia e a conservacdo que da sentido a essas
transformacdes, quantificando-as quando necessaria.

- ldentificar formas de dissipacdo de energia e as limitagdes quando ao tipo de
transformacdes possiveis impostas pela existéncia na natureza de processos irreversiveis

- Reconhecer a conservacdo de determinadas grandezas, como massa, carga elétrica,
corrente, utilizando essa nocao de conservagdo na analise de situacdes dadas.

- Compreender o desenvolvimento histérico dos modelos fisicos para dimensionar
corretamente os modelos atuais, sem dogmatismo ou certezas definitivas.

- Conhecer a explicacdo de algumas aplicacGes como elevador hidraulico.
- Explicar como um objeto sofre a agdo de uma pressédo de todos os lados.
- Perceber o papel desempenhado pelo conhecimento fisico no desenvolvimento da
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tecnologia e a complexa relacao entre ciéncia e tecnologia ao longo da historia.

- Descrever relatos de fendmenos ou acontecimentos que envolvam conhecimentos
fisicos.

- Construir uma visdo sistematizada dos diversos tipos de interagdo e das diferentes
naturezas de fendmenos da fisica para poder fazer uso desse conhecimento de forma
integrada e articulada.

Ementa:

Hidrostatica: Definicdo de densidade e pressdo. Aplicacdo dos teoremas de Stevin,
Arquimedes e do principio de Pascal. Interpretacdo de problemas envolvendo flutuacéo.

Trabalho e Energia: Definicdo matematica das grandezas trabalho e energia. Estudo da
energia cinética, da energia potencial gravitacional e da energia potencial elastica.
Interpretacédo e aplicagdo do principio da conservacéo da energia. Definigdo de poténcia e
consumo energético e aplicacdo desses conceitos em situacdes do cotidiano.

Impulso e Quantidade de Movimento: Definicdo das grandezas impulso e quantidade de
movimento. Representacdo e interpretacdo grafica. Estudo e classificagdo das colisGes
atraves da aplicacdo do principio da conservacao da quantidade de movimento.

Termologia e termometria: Definicdo das grandezas Temperatura, calor e equilibrio
térmico. Estudo dos processos de transmissdo do calor. Aplicacdo das escalas
termomeétricas e conversao de temperaturas.

Dilatacdo Térmica: Estudo da dilatacdo de sélidos e liquidos. Estudo da dilatacéo linear,
dilatacdo superficial e dilatagdo volumétrica nos solidos. Interpretacdo dos efeitos e das
causas da dilatacdo an6mala da agua.

Calorimetria: Estudo geral das trocas de calor. Aplicacdo da equacdo das trocas de calor
para determinacdo da temperatura de equilibrio térmico. Representacdo e interpretacao
dos graficos de aguecimento.

Gases: Estudo da lei geral dos gases. Definicdo de transformacdo gasosa e trabalho de um
gés. Interpretacdo, representacdo e analise de fendmenos relacionados com transformacdes
gasosas. Determinacéo do trabalho de uma transformacéo gasosa.

Principios da Termodindmica e Maquinas Térmicas: Interpretacdo das leis da
termodinamica. Aplicacdo das leis da termodindmica na analise do funcionamento das
maquinas térmicas. Determinacdo do rendimento de uma maquina térmica.

Bibliografia bésica:
GASPAR, Alberto. Fisica, volume Unico. 1%d. Sdo Paulo: Atica, 2007.

GRE. Grupo de Reelaboracdo do Ensino de Fisica. Fisica 2, Fisica térmica e Optica. 42
ed. Sdo Paulo: Editora USP, 1998.

MAXIMO, Anténio; ALVARENGA, Beatriz. Curso de Fisica. volume 1. 12 edicdo. S&o
Paulo: Scipione, 2012.

Bibliografia complementar:

HEWITT, Paul G.. Fisica Conceitual. Porto Alegre: Bookman, 2002.

SOARES, Paulo Toledo, JUNIOR, Francisco Ramalho, Nicolau Gilberto, Ferraro. Os
Fundamentos da Fisica, volume 1. S&o Paulo: Moderna, 1993.

FILHO, Aurélio Gongalves, TOSCANO, Carlos. Fisica e realidade, 12 edi¢do. volumel.
Sé&o Paulo: Scipione, 2010.

BISCUOLA, Gualter José; VILLAS BOAS, Newton; DOCA, Ricardo Helou. Fisica. 12
edicdo. Sao Paulo: Saraiva, 2010.
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Gref do aluno, Fisica térmica. Grupo de Reelaboracdo do Ensino de Fisica. Disponivel
em: http://www.if.usp.br/gref/termodinamica.htm.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Matematica

Série Natureza Carga Horaria

28 Obrigatoria 120h

Objetivo geral:

Preparar o educando para o trabalho, cidadania e aprimoramento como ser humano,
incluindo a formag&o ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e do pensamento
critico.

Objetivos especificos:

- Selecionar, organizar e produzir informacdes relevantes para interpreta-las e avalia-las
criticamente.

- Estabelecer conexdes entre temas matematicos de diferentes campos e entre esses temas e
conhecimentos de outras areas curriculares.

- Desenvolver a capacidade de raciocinio, de resolver problemas, de comunicagdo, bem
como seu espirito critico e sua criatividade.

- Fazer observacOes sistematicas de aspectos quantitativos e qualitativos da realidade,
estabelecendo inter-relacdes entre eles, utilizando o conhecimento matematico.

- Identificar conhecimentos matematicos como meios para compreender e transformar o
mundo a sua volta e perceber o carater do jogo intelectual, caracteristico da Matematica,
como aspecto que estimula o interesse, a curiosidade, o espirito de investigacdo e o
desenvolvimento da capacidade para resolver problemas.

- Sentir-se seguro da sua propria capacidade de construir conhecimentos matematicos,
desenvolvendo a autoestima e a perseveranca na busca de solucdes.

- Desenvolver no aluno habitos de pensamento correto, compreendendo o pensamento
analitico, intuitivo e critico, bem como desenvolver o héabito da concisdo e rigor
matematico.

Ementa:

PROGRESSOES: Exploracdo e interpretacdo da Progressdo Aritmética. e Progressdo
.Geométrica, fazendo uma conexdo com a funcdo afim e a funcdo exponencial,
respectivamente. Resolugéo de situagGes-problema relacionadas ao tema.
TRIGONOMETRIA: Aprofundamento de seno, cosseno e tangente por meio de
semelhanga de triangulos; introducdo de seno, cosseno e tangente na circunferéncia, suas
relacOes, transformacdes e fun¢bes trigonométricas.

MATRIZES: Apresentacdo da configuracdo das matrizes; estudo da importéncia de tal
ferramenta na resolucdo de problemas no campo da matematica.

DETERMINANTES: Estudo das propriedades e regras para o calculo do determinante.
Resolucéo de situagdes-problema relacionadas ao tema.

SISTEMAS LINEARES: Resolucdo de sistemas lineares de diferentes tipos, interpretagcdo
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geométrica e discussdo destes, tal como demonstracdo do processo de escalonamento.

Bibliografia Bésica:
DANTE, Luiz Roberto. Matematica — Contexto e Aplicagdo, Vol. 2, 1% edigdo. Sao
Paulo: Atica, 2012.

IEZZI, Gelson. Matematica: Ciéncia e Aplicacdes, 12 série: ensino médio, 2. ed. Séo
Paulo: Atual, 2004.

PAIVA, Manoel. Matematica Paiva, Vol. 2. 12 Edi¢do. S&o Paulo: Moderna, 2009.

Bibliografia Complementar:

BARRETO FILHO, Benigno. Matematica, Aula por Aula, Vol. Unico: Ensino Médio.
Sao Paulo: FTD, 2008.

GIOVANNI,José Rui. Matematica Completa. Vol. Unico: Ensino Médio. Sdo Paulo:
FTD, 2002.

RIBEIRO, Jacson. Ciéncia, linguagem e tecnologia. vol.2: ensino médio. Sdo Paulo:
Scipione, 2010.

PANADES RUBIO, Angel. Matematica e suas tecnologias, vol. 2 ; ensino médio. Sao
Paulo: IBEP, 2005.

SOUZA, Joamir Roberto de. Novo Olhar Matematico, Vol. 2: ensino médio. 12 ed. Sdo
Paulo: FTD, 2010

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Historia

Série Natureza Carga Horaria

22 Obrigatoéria 60h

Objetivo geral:

Permitir aos alunos a compreensdo das transformacfes da sociedade e o seu lugar nesta,
fazendo com que se tornem cidadéaos plenos.

Objetivos especificos:

- Situar os estudantes na transicdo do periodo medieval para a modernidade enfatizando o
advento do Estado Moderno.

- Analisar o processo de Expansdao Maritima e a consequente chegada ao Mundo Novo.

- Fazer estudo critico da formacdo e consolidacdo da América Portuguesa em todos seus
aspectos.

- Desenvolver habilidades, competéncias e conceitos a partir de contetdos dados.

- Especificar o processo de desagregacdo do mundo moderno e a formagdo do mundo
contemporaneo e a era das revolucgdes, desencadeando as independéncias na América e a
formacéo e estruturacdo do Brasil Império.

- Dialogar com o presente e a realidade dos estudantes de acordo com aspectos regionais e
nacionais ligados pelas relagdes que os permeiam.

- Aproximar os estudantes do fazer historico enquanto sujeitos atuantes no presente.
Motivar o héabito da leitura com enfoque no vocabulario e escrita.

Ementa:
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Anadlise da formacdo do Estado Moderno enfatizando sobre maneira 0s aspectos
econdbmicos que culminaram com a Expansdo Ultramarina. Estudo do processo de
ocupacao e colonizacdo da América Portuguesa, enfatizando aspectos econdémicos, sociais,
culturais e politicos. Estudar as relagdes que permeiam a desagregacdo do mundo moderno
e fatores e aspectos que desencadeiam as revolucdes e ascensdo burguesa. Relacionar
aspectos sociais, econdémicos e culturais da formacdo do mundo contemporaneo e as
independéncias na América, bem como aspectos econdémicos, culturais e sociais do Brasil
Império.

Bibliografia basica:
COSTA, Emilia Viotti da. Da monarquia a republica: momentos decisivos. Sdo Paulo:
Livraria Editora Ciéncias Humanas, 1977.

HOBSBAWM, Eric. Era das Revolugdes (Europa 1789 — 1848). S&o Paulo: Paz e Terra,
1977.

LINHARES, Maria Yeda L. (coord.). Historia Geral do Brasil: (da colonizacdo
portuguesa a modernizacao autoritéaria). Rio de Janeiro: Campus, 1990.

Bibliografia complementar:

FAUSTO, Boris. Historia do Brasil. 92 ed. Sdo Paulo: Editora da Universidade de Sao
Paulo, 2001.

HOBSBAWM, Eric J. Sobre Histdria. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1998.

NOVAIS, Fernando A. Portugal e o Brasil na Crise do Antigo Sistema Colonial (1777-
1808). Sao Paulo: Hucitec, 1979.

PELLEGRINI, Marco César; DIAS, Adriana Machado; GRINBERG, Keilla. Novo Olhar
Historia: 2.2. Ed. Sdo Paulo: FTD, 2013.

HOLANDA, Sérgio B. Raizes do Brasil. 262 ed. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1995.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Geografia

Série Natureza Carga Horaria

28 Obrigatéria 60h

Objetivo geral:
Compreender os conceitos geograficos e interpretar o espaco geografico a partir das
multiplas interacBes entre sociedade e natureza, bem como compreender os fenbmenos

expressos por suas territorialidades e ter uma compreensdo do mundo articulada ao lugar de
vivéncia e ao seu cotidiano.

Objetivos especificos:

- Compreender as caracteristicas e as transformagGes ocorridas no espaco geografico ao
longo das etapas do desenvolvimento do capitalismo;

- Analisar o desenvolvimento capitalista e reestruturacdo produtiva na sociedade e espaco;

-Comparar o significado historico-geografico das organizagdes politicas e socioecondmicas
em escala local, regional ou mundial,

- Entender a importéncia das atuais mudancas econdmicas, culturais e socio-politicas no
processo de globalizacdo econdmica e da mundializacéo do capital;
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- Identificar as caracteristicas da globalizacdo econémica;

- Analisar a acdo dos estados nacionais no que se refere a dindmica dos fluxos
populacionais e no enfrentamento de problemas de ordem econdmico-social;

- Reconhecer as caracteristicas dos paises desenvolvidos e subdesenvolvidos, identificando
as origens do desenvolvimento e do subdesenvolvimento;

- Reconhecer a importancia do IDH como instrumento de avaliacdo do real estagio de
desenvolvimento de um pais;

- Conhecer os aspectos da Ordem Mundial Bipolar e suas consequéncias no mundo;

- Analisar as mudancas cartograficas que ocorrem no mundo por conta dos conflitos que
marcaram a disputa Leste X Oeste;

- Verificar a inter-relacdo dos processos sociais e naturais na producdo e organizacdo do
espaco geografico em suas diversas escalas;

- Compreender e enumerar as principais organizaces econdémicas que atuam no mundo,
tais como a OMC, Bird, Banco Mundial, FMI, entre outras;

- Compreender os fatos que desencadearam no fim da Guerra e a emergéncia de uma Nova
Ordem Mundial;

- Identificar e analisar as causas e consequéncias dos principais conflitos armados;

- Identificar alguns conflitos étnicos, politicos e religiosos da atualidade, e analisar a
fragilidade da ONU para resolver esse tipo de problema;

- Discutir a questdo da legitimidade dos conflitos étnico-nacionalistas, tomando por
parametro suas peculiaridades e contextos.

- Compreender os conflitos étnico-nacionalistas na Europa e Asia, suas bases religiosas e
nacionais, bem como as questdes geopoliticas envolvidas.

- Explicar as implicagdes historicas, econémicas e étnicas dos conflitos do Oriente Médio.

- Analisar o reordenamento espacial das inddstrias no territorio mundial e brasileiro,
avaliando possibilidades e limites no contexto das novas fronteiras do capitalismo global.

- Conhecer a historia das industrias que surgiram a partir da Primeira Revolugdo Industrial
na Inglaterra no final do século XVIII inicio do século XIX e identificar os paises que se
destacaram nessa fase.

- ldentificar os paises de industrializacdo tardia, planificada e recente, sobrepondo a
condicdo socioeconémica desses paises na atualidade.

- Analisar o processo de industrializacdo da América Latina,;

- Investigar, pesquisar e discutir sobre os problemas béasicos do comércio mundial, a
integracdo econbmica e a dependéncia entre os paises.

Ementa:

O processo de desenvolvimento do capitalismo. A globalizagdo. O desenvolvimento
humano: as diferencas entre os paises e 0s objetivos do milénio. Ordem geopolitica e
econdmica: do pds-guerra aos dias de hoje. Conflitos armados no mundo. A geografia das
industrias. Os principais espacos industriais e suas origens. O comércio internacional e os
principais blocos regionais.

Bibliografia bésica:
ALMEIDA, Lucia Maria Alves, RIGOLIN, Tércio Barbosa. Fronteiras da Globalizacéo.
22 ed. Sdo Paulo: Atica, 2014.

SENE, Eustdquio, MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia Geral e do Brasil: Espaco
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Geografico e Globalizacdo. 12 ed. S&o Paulo: Scipione, 2010.
FILIZOLA, Roberto. Geografia: Ensino Médio. 22 ed. Sao Paulo: 1bep, 2005.

Bibliografia complementar :

LUCCI, Elian et al. Geografia Geral e do Brasil: Ensino Médio. 12 ed. S&o Paulo:
Saraiva,2005.

REGO, Nelson et al. Geografia: praticas pedagdgicas para o ensino médio. 12 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2007

GUIZZO0, Jodo. Trabalhando com mapas: o mundo desenvolvido. S&o Paulo: Atica,
2005.

ATLAS GEOGRAFICO MELHORAMENTOS. Sio Paulo: Melhoramentos, 2012.
SANTOQOS, Milton. Por uma outra globalizacédo. Sdo Paulo: Record, 2001.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Filosofia

Série Natureza Carga Horaria

22 Obrigatoria 60h

Objetivo geral:

Formar e exercitar a humanizacdo do estudante enquanto ser humano e construir sua
consciéncia autbnoma e moral para o exercicio da cidadania.

Objetivos especificos:

- saber acolher e detectar questdes filosoficas no plano do vivido, na cultura.
- aprender a problematizar

- exercitar o pensamento reflexivo

- produzir conceitos

- Estabelecer a importancia da Linguagem na formacdo do mundo humano e enfatizar sua
ligacdo com o modo de pensar o mundo.

- Atentar para a precisao da Linguagem enguanto ferramenta de reflexdo filoséfica.
- Refletir sobre a condi¢do humana, a subjetividade e a intersubjetividade.

Ementa:

Etica e axiologia; moral; liberdade; teorias éticas. Filosofia politica: direitos humanos;
politica normativa; liberalismo, democracia e totalitarismo; teorias socialistas e ideologia.

Bibliografia bésica:

ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Martins. Filosofando:
Introducéo a Filosofia. 4 ed. S&o Paulo: Moderna, 2009.

CHAUI, Marilena. Convite & Filosofia. Sdo Paulo: Ed. Atica, 2003.

GALLO, Silvio. Filosofia: experiéncia do pensamento: volume Unico. 1. Ed. Sdo Paulo:
Scipione, 2014.

Bibliografia complementar:

ARANHA, Maria Llcia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Martins. Temas de
Filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2000.
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CHAUI, Marilena. Introducéo a Historia da Filosofia. Sdo Paulo: Cia das Letras, 2002.
MARCONDES, Danilo. Textos Bésicos de Filosofia. Rio de Janeiro: Zahar, 1999.
REZENDE, Antonio (org.). Curso de Filosofia. Rio de Janeiro: Jorge Zahar/Seaf, 1986.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Sociologia

Série Natureza Carga Horaria

28 Obrigatoria 30h

Objetivo geral:
Compreender, situar, modificar e contestar a sociedade dos novos tempos.

Obijetivos especificos:
- Especificar o contexto do nascimento da sociologia.

- Reconstruir um determinado processo seguindo as etapas desenvolvidas por quem o
elaborou inicialmente.

- Exprimir o pensamento sobre tribos urbanas, identidade e identificacéo.
- Diferenciar um conceito de outros analogos.
- Investigar as relac6es entre sociologia, participacdo politica, direitos e democracia.

Ementa:

O nascimento da sociologia; Karl Marx; As classes sociais; Alexis de Tocqueville; o novo
mundo e o sonho de liberdade; O velho mundo e suas contradi¢fes; Michel Foucault; Curar
e adestrar; Vigiar e punir. Tribos urbanas; Desigualdades de vérias ordens; participacao
politica, direitos e democracia.

Bibliografia basica:

MACHADQO, I.J. R, AMORIM, H, BARROS, C. R. Sociologia hoje. 1* ed. Sao Paulo:
Atica, 2013.

TURNER, J. H. Sociologia: Conceitos e Aplica¢6es. Sdo Paulo: Malcron Books, 1999.
OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introducéo a Sociologia. Sd0 Paulo: Atica, 2002.

Bibliografia complementar:

VILA NOVA, Sebastido. Introducéo a Sociologia. 5a. edicdo, Sao Paulo: Atlas, 2000.
WWW.anpocs.org.br;

http://www.curtanaescola.com.br/

http://www.portacurtas.com.br

http://www.ibge.gov.br

Curso Técnico em Nutrigdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Informatica

Série Natureza Carga Horaria
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http://www.anpocs.org.br/
http://www.curtanaescola.com.br/
http://www.portacurtas.com.br/
http://www.ibge.gov.br/

22 Obrigatoria 60h

Objetivo geral:

Desenvolver habilidades e conhecimentos técnicos para trabalhar com softwares aplicativos
Microsoft Excel.

Objetivos especificos:

- Conhecer e identificar os objetos da tela do Excel 2010.
- Criar planilhas eletronicas.

- Fazer listas e classificar (ordenar) dados.

- Gerenciar planilhas.

- Elaborar formulas.

- Utilizar as fungbes do Excel.

- Criar graficos e elementos de apoio.

- Configurar a janela o Excel.

Ementa:

Microsoft Word 2010: Apresentacdo, introducdo ao Word, primeiros passos, aparéncia do
texto, recursos especiais, elementos de apoio e compartilhamento de documentos,
impressdo de documentos.

Microsoft Excel 2010: Conceitos basicos sobre o Microsoft Excel 2010; Montagem e
criacdo de planilhas; Listas e classificacdo dos dados; Gerenciamento de planilhas;
Formatacdo da planilha; Elaboracdo de férmulas; Gréficos e elementos de apoio; impressdo
dos dados das planilhas; utilizacdo de mais de uma janela; Troca de informacdo entre
aplicativos; Como gerar uma pagina da Web.

Bibliografia basica:
SILVA, M. G. Informatica Terminologia: Microsoft Windows 7, Internet — Seguranca,

Microsoft Office Word 2010, Microsoft office Excel 2010, Microsoft office Power Point
2010, Microsoft Office Access 2010.S40 Paulo: Erica, 2010.

Bibliografia complementar:
Site oficial da Microsoft disponivel em www.microsoft.com/brasil/

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Lingua Estrangeira/Inglés

Série Natureza Carga Horaria

22 Obrigatoéria 60h

Objetivo geral:

Possibilitar ao aluno oportunidades de utilizar a lingua inglesa em suas fungdes sécio
comunicativas.

Objetivos especificos:
Possibilitar ao aluno oportunidades de:
- Utilizar o idioma em suas fungdes sdcio-comunicativas
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- Conhecer as convencdes do sistema linguistico.

- Desenvolver habilidades passivas (listening and reading) e as habilidades ativas
(speaking and writing).

- Inserir-se criticamente no universo sociocultural através da aquisicdo do Inglés como
segunda lingua.

- Adquirir e/ou aprimorar conhecimento léxico especifico de sua area de atuacéo.

- Aplicar os Iéxicos na leitura de textos interativos produzidos para 0 mundo do trabalho
nas areas afins.

Ementa:

Atividades para desenvolvimento de habilidades de compreensédo oral e de compreensao
escrita, producéo oral e producdo escrita.

Revisdo — nouns and modifiers — active and passive voice - wh questions — word categories
— pronouns, prepositions and adverbs — comparatives and superlatives — relative clauses —
phrasal verbs — modals — used to — discourse markers —quantifiers ii: countable and
uncountable nouns — conditionals

Bibliografia bésica:
SANTOS, Denise Take over 1, volume 1.- 2 .ed. — Sao Paulo: Escala Educacional, 2013

RICHARDS, Jack C; HULL, Jonathan; PROCTOR, Suzan. Interchange Third Edition 1.
Student’s book. Cambridge: CUP, 2005.

TAVARES, Katia Cristina do Amaral. Way To Go! : lingua estrangeira moderna: inglés :
ensino médio. 1. ed. Sdo Paulo : Atica, 2013. Obra em 3v.

Bibliografia complementar:

Soars, Liz and John Oxford University Press — intermediate and upper-intermediate —
1.ed. International House: London: Oxford Press, 1999.

Richards, Jack C. Interchange: Third Edition. New York: Cambridge, 2006.
Murphy, Raymond. English Grammar in Use. London: Cambridge, 2006.
Marques, Amadeu On Stage: ensino médio. S&o Paulo: Atica, 2010.

3° ANO

Curso Técnico em Nutrigdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina Planejamento e Organizacéo de Eventos
Série Natureza Carga Horaria
32 Obrigatoéria 60 horas
Objetivo geral:

Introduzir os conceitos basicos de planejamento e organizacdo de eventos demostrando a
importancia do planejamento para o melhor resultado na realizagdo de todo tipo de evento,
seja de pequeno, medio ou grande porte.

Objetivos especificos:
v Conhecer o mundo da etiqueta social e comportamental como o0 primeiro passo para
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o fortalecimento de suas relagdes profissionais e sociais.

v Reconhecer a importancia da realizacdo de eventos em Servicos de Alimentacdo
Coletiva como um instrumento de aproximagdo e conquista da
empresa/colaborador.

v Entender que o cerimonial deve respeitar as regras protocolares instituidas pela
legislagéo vigente para assegurar uma boa condugédo do evento solene.

Ementa:

Introducdo: tipos de recepcao/coquetéis. Elementos para compor a mesa / mise-en-place.
Etiqueta Social e Profissional. Introducdo ao planejamento de eventos: Histdrico,
conceituacdo, tipologia e classificacdo dos eventos. Recepcdes / Servigos informais.
Recepcoes / servigos semiformais e formais — Os rituais do jantar. Elaboracdo de projeto de
recepc¢do semiformal. Protocolo bésico.

Bibliografia bésica:

KRELL. O. Saber Receber: Um guia completo de etiqueta a mesa. 4%d. Sdo Paulo: Ed.
Best Seller, 1993.

MITCHELL, M.; CORR, J. Tudo sobre Etiqueta. 22 ed. Sdo Paulo: Editora Manole, 2003.
MOURA, E. Manual de Festas e Eventos. Goiania: Editora Colecado dos Manuais, 1999.

VAZ, C.S. Alimentacdo de coletividade: uma abordagem gerencial. 3 Ed. Sdo Paulo:
Metha 2011.

Bibliografia complementar:

CASTRO, F.AF. de; QUEIROZ, V.M.V. de. Cardapios: planejamento, elaboracdo e
etiqueta. Vicosa: UFV, 1998.

MACIEIRA, S. Como elaborar projeto, monografia e artigo cientifico. Rio de Janeiro:
Ed. Freitas Bastos, 2006.

MINICUCCI, Agostinho. Rela¢cdes humanas: psicologia das relac@es interpessoais. 6.ed.
Sdo Paulo: Atlas, 2001.

MOURA, E. Manual de Festas e Eventos. Goiania: Editora Cole¢do dos Manuais, 1999.
SENAC. DR. MG. Cerimonial e etiqueta. Maria Iris Teixeira. Belo Horizonte:
SENAC/MG/SEMD, 1991.

SENAC. DR. MG. Planejamento e organizacdo do servi¢co de bufft. José Geraldo da
Silva; Léa dos S. Cavedagne. Belo Horizonte: SENAC/MG/SEMD, 1997.

SENAC. DR. MG. Etiqueta social & profissional. 22 ed. Micheline Grapitna Nunes;
Aline Quadros Garcés. Belo Horizonte: SENAC/MG/SEMD, 2002.

SILVA FILHO, A.R.A. Manual basico para planejamento e projeto de restaurantes e
cozinha industrial. Sdo Paulo: Varela, 1996.

SUMA ECONONICA. Curso de Etiqueta. Manual em PDF, 2014. Disponivel em:
<http://www.pdflivros.com/2014/06/>.

Curso Técnico em Nutrigdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Dietoterapia Il

Série Natureza Carga Horaria

3 Obrigatoéria 60 horas
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Objetivo geral:

Conhecer as patologias que afetam o organismo humano e suas respectivas prescrigdes
dietéticas

Objetivos especificos:
v" Conhecer os formulérios e 0s requisitos para elaboracdo de uma prescricao dietética.
v" Correlacionar medidas dietéticas a quadros de patologias especificas.
v Identificar as exigéncias nutricionais em cada situacao.

Ementa:

Prescricdo dietética. Fisiopatologia e dietoterapia em situacGes especiais: doencas
cardiovasculares, hipertensdo arterial, diabetes mellitus tipo 1 e 2, obesidade, gota,
queimaduras, cancer, sindrome da imunodeficiéncia adquirida, trauma e choque, doenca
progressiva obstrutiva crénica. Fenilcetonuria e Galactosemia.

Bibliografia basica
TEIXEIRA NETO, F.. Nutri¢do Clinica. 12 ed. Sdo Paulo: Guanabara Koogan, 2003.

COSTA, N.M.B.; PELUZIO, M.C.G. Nutricdo basica e Metabolismo. Vicosa: Editora
UFV, 2008.

GIBNEY, M.J. Nutrigdo e metabolismo. 1% ed. S&o Paulo: Guanabara Koogan, 2006.

Bibliografia complementar

CECIL, R. L. et al. Cecil medicina interna basica. [Cecil essential of medicine]. 4. ed. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 1998.

MOREIRA, E. A. M.; Chiarello, P. G. (Coord.). Atengdo nutricional: abordagem
dietoterapica emadultos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

CUPPARI, L. Guia de nutricdo: nutricdo clinica no adulto. 2. ed. Barueri: Manole, 2009.
VANNUCHI, H; MARCHINI, J.S. Nutricéo clinica. Editor da série: HelioVannucchi. Rio
de Janeiro: Rio de Janeiro, 2007.

SILVA, S. M. C. S.; MURA, J. D. P. Tratado de alimentacéo, nutricédo e dietoterapia.
Séo Paulo: Roca, 2007.

Curso Técnico em Nutrigdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina Nutricdo e Saude Coletiva

Série Natureza Carga Horaria
32 Obrigatoria 60 horas
Objetivo geral:

Compreender as politicas publicas de satde no Brasil, bem como o papel da nutrigdo na
prevencdo e promocao da salde.

Objetivos especificos:

v" Caracterizar os problemas alimentares e nutricionais e analisar 0s processos causais e
as formas de intervencdo para minimizé-los;

v" Conhecer 0s aspectos nutricionais para promocao da saude e proposi¢cdo de medidas
de prevencao das deficiéncias nutricionais;
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v" Conhecer politicas de alimentacdo e nutri¢cdo no Brasil.

Ementa:

Saude e sociedade: conceito de salde; saude publica x salde coletiva. Satude Publica no
Brasil: historico; SUS; modelos de atencdo a salde; principios doutrinarios; principios
organizacionais. Programas e estratégias: PSF, PACS, Equipe de Saude Bucal e outras.
Epidemiologia nutricional: principais problemas nutricionais. Politicas e Programas de
Alimentagdo e Nutrigdo. Epidemiologia das doengas cronicas ndo transmissiveis. Estudos
epidemioldgicos nacionais. Seguranca alimentar e nutricional: conceito; politicas
governamentais; seguranca alimentar e sustentabilidade.

Bibliografia basica

MONTEIRO, C.A. Velhos e novos males da saude no Brasil: a evolucdo do pais e suas
doengas. Séo Paulo: HUCITEC, 1995.

TADDEI, J. A. et al. Nutricdo em saude publica. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2011.

SANTOS, I.G. Nutricdo: da assisténcia a promocdo da satde. Sdo Paulo: Ed. RCN, 2007,
378p.

Bibliografia complementar
ANGELIS, R.C Fome Oculta. 22 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2000.

GOUVEIA, E.L.C. Nutricao, Saude e Comunidade, 2a ed. Rio de Janeiro: Revinter,
1999.

SECRETARIA DE POLITICAS DE SAUDE. Politica Nacional de Alimentac&o e Nutri¢io
do Setor Saude. Rev Saude Publica, v. 34, n. 1, p. 104-8, 2000.

BATISTA FILHO, M. Da fome a seguranca alimentar: retrospecto e visdo prospectiva.
Cad. Saude Publica, Rio de Janeiro, v. 9, n. 4, p. 872-873, jul-ago, 2003.

Politica Nacional de Alimentacio e Nutricio (PNAN) — disponivel em:
<bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/pnan.pdf>.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina Etica e Orientacéo Profissional

Serie Natureza Carga Horaria
32 Obrigatoéria 60 horas
Objetivo geral:

Promover a conscientizacdo da execucdo das atividades trabalhistas e sociais segundo 0s
preceitos éticos que envolvem o cidaddo e o profissional Técnico em Nutricdo e Dietética.

Objetivos especificos:
v Conhecer e aplicar os conceitos da ética e moral no seu dia a dia.

v Conhecer o codigo de ética e suas implicagcdes no exercicio da profissdo Técnico em
Nutricdo e Dietética, bem como sua regulamentacéo da profissao.

v Conhecer os conselhos que regulamentam a profissao e suas demais atribuicdes.

v Promover conhecimento e discussdes relacionadas a bioética e ética em pesquisa na
area de nutrigdo no Brasil.

v’ Trabalhar o direcionamento no &mbito da orientacao profissional.
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Ementa:

Introducéo ao estudo da Etica: conceitos, historico e evolugio. Etica Aplicada: Estudos de
casos — Situacdes éticas e ndo éticas. Etica Profissional. Etica, cidadania e responsabilidade
social. Abordagens da Bioética. Codigo de ética e a regulamentacio da profissdo. Etica em
pesquisa na area de Nutricdo no Brasil. Orientacdo Profissional.

Bibliografia bésica:

GHILLYER, A.W. Etica nos Negdcios. Porto Alegre: AMGH, 2015.

CFN. Conselho Federal de Nutricionistas Codigo de Etica dos Técnicos em Nutricdo e
Dietética: Disponivel em: http://www.cfn.org.br/eficiente/repositorio/cartilhas/485.pdf

MINISTERIO DA SAUDE. Normas Para Pesquisa Envolvendo Seres Humanos.
Conselho Nacional de Saude. Brasilia, 2000, 87 p.

DURAND, G. Introducdo Geral a Bioética - Historia, Conceitos e Instrumentos. S&o
Paulo: Loyola, 2003.

SA, A.L. Etica Profissional. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografias complementares

FORTES, P.A.C.; PAVONE, E.L.C. Bioética e Saude Publica. Sdo Paulo: Zoboli, 2003.
MACFIE, John. Etica Nutricdo. In: GIBNEY, Michael J et. al. Nutric&o Clinica. Rio de
Janeiro: Guanabara-Koogan, 2007.

GOVERNO DO ESTADO DO CEARA. Etica, cidadania e responsabilidade social.
Secretaria Estadual de Educacéo. Fortaleza, Ceara.

CURSO: TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

Disciplina: Elaboragio e execuc¢io de projetos aplicados a “Nutricio e Dietética”

Série Natureza Carga Horaria
32 Obrigatoria 90h
Objetivo geral

Propiciar ao discente a oportunidade de compreender e aplicar os principios da metodologia
cientifica em situac6es de producéo e expressdo do conhecimento no fazer do Campus SJE,
bem como participar de todas as etapas de um Projeto, desde a concep¢do da ideia até
execugao de um projeto aplicado a area da “Nutri¢ao e Dietética”.

Objetivos especificos

Capacitar os discentes do curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino
Médio para elaborar e executar projetos aplicados a area.

Elaborar um relatorio final do projeto com redacéo pertinente as normas da ABNT.
Apresentar o resultado final em forma de banner em um evento cientifico.

Ementa
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Introducdo ao pensamento cientifico.

Métodos e técnicas de pesquisa.

Normas bésicas da redacdo cientifica, ABNT.

Estrutura de um projeto de pesquisa.

Elaboracdo de um projeto cientifico inovador na area de nutrigéo e dietética.

Execucdo do projeto elaborado observando as normas cientificas.

Apresentacdo do resultado final em forma relatorio e de banner em um evento cientifico.

Bibliografia bésica:

CERVO, A.L; BERVIAN, P.A,; SILVA, R. Metodologia Cientifica. 6. ed. Sdo Paulo:
Pearson, 2007. 176 p.

DUTCOSKY, S.D. Andlise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Champagnat, 2013.
531 p.

GAVA, AlJ. Tecnologia de Alimentos - Principios e Aplicacbes. Sdo Paulo: Editora
Nobel, 2009. 512p.

LEITE, F.T. Metodologia Cientifica - Métodos e Técnicas de Pesquisa (monografia,
Dissertacdes, Teses e Livros). 2. ed. S&o Paulo: Idéias & Letras, 2008. 320p.

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S.; RAYMOND, J.L. Krause. Alimentos, Nutricéo e
Dietoterapia. 13. ed. Elsevier, 2013. 1256p.

NESPOLO, C.R.; OLIVEIRA, F.A.;; PINTO, F.S.T.; OLIVERA, F.C. Préaticas em
Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Grupo A Educagéo, 2014. 220p.

Bibliografia complementar:

CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia de panificacdo. 22 Ed. Barueri, S.P.: Manole,
2009. 440p.

FERREIRA, C.L.L. Prebidticos e probidticos: atualizacdo e prospeccdo. Rio de Janeiro:
Rubio, 2012. 248p.

MAHAN, L.K.; SCOTT-STUMP, S.; RAYMOND, J.L. Krause: alimentos, nutricdo e
dietoterapia. 122 Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012. 1227p

MINIM, V.P.R. Anélise sensorial: estudos com consumidores. 3% Ed. Vicosa: Editora
UFV, 2013. 332p.

NEPA. Nucleo de Estudos e Pesquisa em Alimentos. Tabela brasileira de composicao de
alimento-TACO. 4 Ed. Campinas: NEPA-UNICAMP, 2011. 161p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Atmed, 2005. v.1. 294p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Atmed, 2005. v.2. 280p.

PHILIPPI, S.T. Piramide dos alimentos. Fundamentos basicos da nutricdo. 2 Ed. Barueri:
Manole, 2014. 400p.

SAAD, S.M.l.; CRUZ, A.G.C.; FARIA, J.A.F. Probiéticos e prebioticos em alimentos:
fundamentos e aplicacOes tecnoldgicas. Sdo Paulo: Varela, 2011. 672p.

SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem vegetal. Vicosa, MG: Editora UFV, 2005. v.2. 459p.
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Curso Teécnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Lingua Portuguesa

Série Natureza Carga Horaria
32 Obrigatoéria 120h
Objetivo geral:

- Garantir ao/a aluno/a do Ensino Médio um dominio ainda maior das praticas socioverbais
com uma elaboragéo condizente com seu nivel de ensino;

Objetivos especificos:

- Conduzir e instrumentalizar o aluno a fim de torna-lo um leitor e produtor eficaz de
textos;

- Reconhecer e utilizar, adequadamente, o padrdo culto da Lingua Portuguesa de forma que
seja capaz de ler, entender, questionar e argumentar os diferentes niveis de linguagem
verbal;

- Interagir verbalmente de forma apropriada;

- Usar a escrita com correcdo linguistica e dominio das técnicas de composicao de varios
tipos de textos;

- Construir e distinguir conceitos gramaticais.

- Promover a habilidade de se expressar com clareza e fluéncia;

- Organizar o pensamento e desenvolver a expressao oral e escrita;

- Interpretar textos, estimulando o gosto pela leitura;

- Compreender as manifestacGes literarias e suas implicacbes nos pensamentos que
norteiam a sociedade.

- Desenvolver o senso critico e a percepcao objetiva das relagdes com 0 meio em que vive.
- Ampliar o comprometimento com a sociedade em que esta inserido.

-Pensar e organizar o pensamento.

-Fazer a leitura critica de textos, nas suas mais variadas formas.

-Expressar, com clareza e fluéncia, de forma oral e escrita.

-Compreender as manifestacdes culturais e suas implicagcbes nos pensamentos que norteiam
a sociedade.

-Engajar no desenvolvimento sustentavel da sociedade.

Ementa:

LITERATURA:

Pré-Modernismo, Modernismo, P6s-Modernismo, Literatura contemporanea.
GRAMATICA:

Revisdo de contetdos da segunda série, Termos da oragdo, Periodo simples, Sintaxe do
periodo composto, Periodo composto por coordenacdo, Periodo composto por
subordinagdo, Periodo misto, OracOes reduzidas, Articulagdo dos termos na oracao,
Concordancia verbal e nominal, Regéncia verbal e nominal, Colocagcdo pronominal,
Aspectos da convengéo escrita, Crase, Pontuacdo, Leitura e interpretacdo de textos, Leitura
e analise de obras literarias.

Projeto literario- “Poesia em destaque”

PRODUCAO DE TEXTOS:
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Dissertacdo, Vestibulares e ENEM

Bibliografia bésica:
SETTE, Maria das Gragas Ledo et al. Portugués: linguagens em conex&o. Vol. 3. Séo
Paulo: Leya, 2013.

ABAURRE, Maria Luiza M., ABAURRE, Bernadett M. e PONTARA, Marcela.
PORTUGUES contexto, interlocucéo e sentido. Vol. 2. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

CUNHA, Celso & CINTRA, Lindley. Nova Gramatica do Portugués Contemporaneo.
Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 1985.

Bibliografia complementar:

FERREIRA, Aurélio Buarque de Holanda. Dicionario Aurélio VV5.12: Versdo Eletronica
do novissimo dicionario Aurélio, baseada na edicdo impressa do Novo Dicionario Aurélio.
FERREIRA, Aureélio Buarque de Holanda. Novo Dicionario da Lingua Portuguesa. Rio
de Janeiro: Editora Nova Fronteira, 19809.

AMARAL, Emilia [et al.]. Novas Palavras. Sdo Paulo: FTD, 2003.

CEGALLA, Domingos Paschoal. Novissima Gramaética da Lingua Portuguesa. Séo
Paulo: Nacional, 1980.

CIPRO NETO, Pasquale & INFANTE, Ulisses. Gramatica da Lingua Portuguesa. Sao
Paulo: Editora Scipione, 1998.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Educacéo Fisica

Série Natureza Carga Horaria
32 Obrigatoria 60h
Objetivo geral:

Trabalhar os conhecimentos a serem construidos pela interacdo dos sujeitos e a cultura
corporal, expressa, privilegiadamente, na linguagem das praticas corporais presentes em
nossa sociedade como a linguagem: da capoeira; das dancas; dos esportes; das ginasticas
esportivas; das ginasticas como atividades e exercicios fisicos; dos jogos e brincadeiras; das
lutas.

Obijetivos especificos :

“Aprender a conhecer e a perceber; aprender a conviver; aprender a viver; aprender a ser”.
E que desafia a Educacéo Fisica a propiciar ao aluno oportunidades de:

“ Aprender a conhecer e a perceber, de forma permanente e continua, seu corpo, suas
limitacOes, na perspectiva de supera-las, e suas potencialidades, no sentido de desenvolvé-
las, de maneira autonoma e responsavel”.

« Aprender a conviver consigo, com o outro e com o0 meio ambiente. E por meio de
vivéncias corporais e interacfes sociais éticas que o0 sujeito:

a. apropria-se de conhecimentos sobre 0 corpo e suas préticas;

b. desenvolve sua identidade;

c. aprende, gradativamente, a articular seus interesses e pontos de vista com os dos demais;
d. apreende o conhecimento sobre si, sobre o outro e sobre 0 mundo;
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e. aguca sua curiosidade e seu espirito investigativo;

f. amplia sua capacidade de escutar e dialogar, de trabalhar em equipe, de conviver com o
incerto, o imprevisivel e o diferente;

g. percebe-se como integrante responsavel, dependente e agente transformador do meio
ambiente, na perspectiva de sua preservacao;

h. educa-se para o lazer

 Aprender a ser cidadao consciente, autbnomo, responsavel, competente, critico, criativo,
sensivel.

“e Aprender a viver plenamente sua corporeidade, de forma ludica, tendo em vista a
qualidade de vida, promog¢do e manutengao da satde”.

Ementa:

Baseada em processos de carater formativo, deve ser desenvolvida atraves de sete grandes
dominios, ou seja, dos conhecimentos a serem construidos pela interacdo dos sujeitos e a
cultura corporal, expressa na linguagem das praticas corporais presentes em nossa
sociedade, como a liguagem: da capoeira; das dancas; dos esportes; das ginasticas
esportivas; das ginasticas como atividades e exercicios fisicos; dos jogos e brincadeiras; das
lutas. Corpo e Lazer sdo conhecimentos estruturadores da area da Educacdo Fisica. Por
isso, deverdo ser contemplados em todos os dominios tematicos, considerando em nivel de
macro planejamento os topicos de cada dominio tematico divididos por anos de ensino em
que a énfase na aprendizagem baseia-se no topico especifico. Entretanto, cada topico
interage com os demais e também com topicos de outros dominios tematicos. Sendo assim,
em nivel de micro planejamento, a estrutura das aulas deve permitir essa interacdo e
diversidade, propiciando ao aluno o desenvolvimento de autonomia para a vivéncia plena
da sua corporeidade, enfatizando o desenvolvimento da autonomia para vivéncia plena e
consciente das préaticas corporais, o conhecimento das legislacbes e politicas publicas
voltadas para praticas corporais e a andlise das possibilidades de avaliacdo dos
conhecimentos de Educacdo Fisica na proposta do ENEM.

Bibliografia bésica:

Caderno do Aluno Educacdo Fisica 1° ano | Volume 1, 2, 3, 4. S&o Paulo.
Caderno do Aluno Educacdo Fisica 2° ano | Volume 1, 2, 3, 4. S&o Paulo.
Caderno do Aluno Educacdo Fisica 3° ano | Volume 1, 2, 3, 4. S&o Paulo.

Bibliografia complementar:

Caderno do Aluno Educacéo Fisica 1° ano | Volume 1, 2, 3, 4. Parana.
Caderno do Aluno Educacéo Fisica 2° ano | Volume 1, 2, 3, 4. Parana.
Caderno do Aluno Educacéo Fisica 3° ano | Volume 1, 2, 3, 4. Parana

GONZALEZ, F.; FENSTERSEIFER,P. (Orgs.). Dicionario critico de Educacéo Fisica.
ljui: Ed. UNI1JUI, 2005.

http://timebrasil.cob.org.br/esportes
http://www.saudeemmovimento.com.br/

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Redacéo
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http://timebrasil.cob.org.br/esportes
http://www.saudeemmovimento.com.br/

Série Natureza Carga Horaria

32 Obrigatodria 60h

Objetivo geral:
Promover a pratica da leitura, da escrita e da interpretacdo de multiplos géneros textuais.

Objetivos especificos:

Estimular o gosto pela leitura e pela escrita;
Aperfeicoar a competéncia comunicativa;
Sistematizar as leituras realizadas em sala de aula.

Ementa:

Leitura, analise e interpretacdo de géneros discursivos;

Texto e contexto.

A construcdo do sentido na interagdo verbal;

Producéo e publicacdo de textos em suporte digital e impresso.

Bibliografia bésica:
CAMPEDELLI, Samira Yousseff; SOUZA, Jésus Barbosa. Portugués: literatura, produgédo
de textos e gramatica. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2002.

COSTA VAL, Maria das Gragas. Redacdo e textualidade. Sdo Paulo: Martins Fontes,
2006.

SARMENTO, Leila Lauar. Oficina de redacéo. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2007.

Bibliografia complementar:

ABAURRE, Maria Luiza et al. Contexto, interlocucdo e sentido. Vol. 3. Sdo Paulo:
Editora Moderna 2008.

FARACO, Carlos Emilio et al . Lingua Portuguesa: linguagem e interacdo. Séo Paulo:
Editora Atica, 2010.

http://www.pucrs.br/manualred/index.php

http://www.pucrs.br/gpt/

SETTE, Maria das Gragas Ledo et all. Portugués: linguagens em conexao. Vol. 3. Séo
Paulo: Leya, 2013.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Arte

Série Natureza Carga Horaria
3 Obrigatoria 60h
Objetivo geral:

Possibilitar aos estudantes a construgdo do conhecimento artistico através da interagdo da
teoria com a pratica, oportunizando a construgéo da critica.

Objetivos especificos:
Conceituar e reconhecer a importancia da arte na historia dos povos.
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Desenvolver a criatividade e o espirito critico atraves da criacdo de trabalhos artisticos.

Apresentar trabalhos artisticos que possibilitem a compreensdo da arte enquanto
instrumento de sustentabilidade e cidadania.

Reconhecer e usar os elementos estruturais e composicionais das obras de artes visuais.

Realizar pesquisas sobre espacos cénicos, gestos, movimentos e registros em produgdes
teatrais.

Identificar a relacdo entre espaco, tempo, ritmo e movimento nas producdes artisticas
contemporaneas locais e regionais.

Conhecer as possibilidades de producéo de sons musicais, seus registros e possibilidades de
interacdo com as outras expressoes artisticas.

Ementa:

A disciplina de artes possibilita aos estudantes a constru¢do do conhecimento artistico
atraves da interacdo da teoria com a pratica, proporcionando aos estudantes se tornarem
cidadéaos observadores e criticos.

ARTES: Origem; Importancia e manifestacfes; As linguagens artisticas.
IDENTIDADE E DIVERSIDADE: Culturas, tecnologias e transformacoes.
ARTE CONTEMPORANEA: Arte e vida.

ARTES VISUAIS: Expressdes artisticas de pintura; Conhecimento e expressdo em artes
audiovisuais; Cor, forma, luz e composicao.

DANCA: Linguagem do corpo; Preparacdo gestual/ corporal e sensibilidade estética:
Andlise de producdes de danca em diferentes épocas e diferentes culturas; Expressdo
corporal e gestual.

TEATRO: Criacdo e analise de diferentes personagens e a¢des dramaticas, de acordo com
propostas de encenacdo. Construcdo de cenas para a composicdo do discurso teatral,
Interpretacdo teatral; Ocupacdo do espaco e a significacdo dos objetos cénicos, cenario,
vestimentas, sons e imagens.

MUSICA: Percepgdo Sonora e Sensibilidade Estética; Os sons em fontes sonoras diversas e
contextualizacdo da mdsica na historia da humanidade; Ritmo e movimento; Percepcdo
Gestual.

Bibliografia basica:

AGUILAR, Nelson (org.) Bienal Brasil Século XX. Séo Paulo: Fundacdo Bienal de Sédo
Paulo, 1994.

ALMAIDA, Paulo Mendes de. De Anita ao Museu. Sao Paulo: Perspectiva, 1976.

AMARAL, Aracy. Artes Plasticas na Semana de 22: Subsidios para uma histéria das
artes no Brasil. Sdo Paulo: Perspectiva, 1972.

Bibliografia complementar:

BARBOSA, Ana Mae, Inquieta¢Ges e mudancas no ensino de arte. Sdo Paulo: Cortez,
2002. Colecao Circuito Atelier. Belo Horizonte: C/ARTE.

BARBOSA, Ana Mae, Topicos Utdpicos. Belo Horizonte: C/ARTE, 1998.
CHIARELLLI, Tadeu (org.) Panorama da arte brasileira. Sdo Paulo: MAM, 1997.
CONDURU, Roberto. Arte Afro Brasileira. Belo Horizonte: C/ARTE, 2007.

DOMINGUES, Diana (org.) Arte no Século XXI: a humanizacgdo das Tecnologias. S&o
Paulo: UNESP, 1997.
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Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Biologia

Série: Natureza Carga Horaria
32 Obrigatoria 60h
Objetivo geral:

O aluno devera conhecer os mecanismos e conceitos basicos acerca da hereditariedade e
genética, bem como os processos evolutivos dos seres vivos, mecanismo de sele¢do natural
e especiacdo e a dinamica do meio ambiente, relacionada a conceitos de ecologia.

Objetivos especificos:

- Solucionar situagdes-problema que envolvam o mecanismo genético;
- Entender o funcionamento béasico de algumas biotecnologias,

- Compreender os mecanismos evolutivos dos seres Vivos;

- Identificar as relagOes entre os seres vivos e destes com o ambiente;
- Sumarizar os principais conceitos em ecologia;

- Criticar as tecnologias em virtude de seu impacto ambiental.

- Reconhecer a historia evolutiva do homem e compreender o seu lugar na terra como
humano e cidadao, desenvolvendo atitudes que possam auxiliar na melhoria da qualidade de
vida;

- Reconhecer a importancia da preservagdo da biodiversidade e do risco de extin¢do das
espécies;

- Identificar as relagcdes entre o conhecimento cientifico e o desenvolvimento tecnoldgico,

considerando a preservacdo da vida, as condi¢cbes de vida e as concepgOes de
desenvolvimento sustentavel.

- Compreender o papel do homem na natureza e fendmenos bioldgicos;

- Desenvolver o pensamento do homem como participante ativo no equilibrio ecol6gico do
ecossistema;

- Desenvolver responsabilidade ambiental;

Ementa:
Genética; Evolucdo; Ecologia.

Bibliografia bésica:

OSORIOQ, T. C. Ser Protagonista: Biologia. Vol. 3. Sdo Paulo: Edi¢oes SM, 2013.
LINHARES, S.; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia. VVol. tnico., Sdo Paulo: Atica , 2009.
LOPES, S.; ROSSO, S. Bio. Vol. 2. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia complementar:

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Fundamentos da Biologia Moderna. Moderna. Vol.
Unico, 2008.

ESPOSITO, B. P. DNA e Engenharia Genética. Saraiva, 2010.

GONICK, L.; WHEELIS, M. Introducéo llustrada a Genetica. Harbra, 1995.
MINC, C. Ecologia e Cidadania. Moderna, 2005.

SOARES, J. L. O Rastro da Vida. Moderna, 1990.
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Curso Teécnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Quimica

Série Natureza Carga Horéaria
3 Obrigatoéria 60h
Objetivo geral:

Promover a autonomia em relacéo ao aprendizado, tendo como ponto de partida a reflexdo,
0 raciocinio, a organizacdo e a consolidacdo de héabitos de estudo; recorrendo a
conhecimentos desenvolvidos para a elaboracdo de propostas de intervencdo solidaria na
sua realidade social e sendo capaz de relacionar o desenvolvimento cientifico com a
transformacéo da sociedade.

Objetivos especificos:

Compreender e utilizar corretamente os cddigos, simbolos préprios da Quimica, traduzir a
linguagem discursiva em outras linguagens usadas em Quimica: equacoes, graficos, tabelas
e relagbes matematicas e vice-versa;

Compreender dados quantitativos, estimativa e medidas, compreender relagdes
proporcionais presentes na quimica (raciocinio proporcional);

Identificar fontes de informacdo e formas de obter informacBes relevantes para o
conhecimento da Quimica (livros, computador, jornais, revistas manuais, etc.);

Identificar aspectos quimicos relevantes na interagdo do homem com o meio (dentro de
uma visdo macroscopica), reconhecendo o papel da Quimica no sistema produtivo
industrial e rural;

Reconhecer e analisar as relacBes entre o desenvolvimento cientifico tecnoldgico da
Quimica e aspectos sécio-politicos-culturais, éticos e morais.

Ementa:

QUIMICA ORGANICA — Histérico. Estudo das propriedades do atomo de carbono.
Classificacdo dos atomos de carbono em uma cadeia carbbnica. Classificacdo das cadeias
carbonicas.

FUNCOES ORGANICAS - Hidrocarbonetos: (Alcanos, Alcenos, Alcinos, Alcadienos,
Ciclo alcanos, Ciclo alcenos, Aromaticos), Alcoois, Fendis, Aldeidos, Cetonas, Acidos
carboxilicos, Esteres, Eteres, Amina e amida.

LIGACOES INTERMOLECULARES — Geometria dos 4&tomos de carbono. Representacao
da estereoquimica. Polaridade. Liga¢des intermoleculares.

ISOMERIA — Plana e Espacial. Cadeia. Fungdo. Compensacdo ou Metameria. Tautomeria.
Geométrica ou Cis —Trans, Optica.

REACOES ORGANICAS — Envolvendo hidrocarbonetos e funcdes oxigenadas.
POLIMEROS SINTETICOS — Polimeros de adicdo e de condensacdo. Uso da palavra
plastico. Fibras téxteis.

PROCESSOS DE OXIRREDUCAO EM COMPOSTOS INORGANICOS E ORGANICOS
— Transferéncia de elétrons. Conceito de nimero de oxidagdo. Reagdes de oxirreducéo.
ELETROQUIMICA: CELAS GALVANICAS — Introducdo. Celas eletroquimicas. Celas
galvanicas. Potencial padrdo. Tabela de potenciais. Pilhas e baterias comerciais.

ELETROQUIMICA: CELAS ELETROLITICAS — Conceito de eletrélise. Eletrélise ignea.
Eletrolise aquosa. Aplicagcdo da eletrolise. NogGes de metalurgia. Estequiometria das
reacOes eletroliticas.
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Bibliografia bésica:

CARVALHO, Antonio & RICARDO, José. Quimica para o Ensino Médio. Sao Paulo:
IBEP, 2005.

ANTUNES, M. T. Quimica: ser protagonista. Sdo Paulo: SM, 2013.

PERUZZO, F. M. & CANTO, E. L. Quimica na abordagem do cotidiano. Sdo Paulo:
Moderna, 2010.

Bibliografia complementar:

FELTRE, Ricardo. Quimica Geral. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

FONSECA, M.R.M. Completamente Quimica. Séo Paulo: FTD, 2001.

FONSECA, Martha Reis Marques da. Interatividade quimica. Sdo Paulo: FTD, 2003.
TITO & CANTO. Quimica na abordagem do cotidiano. Sdo Paulo: Moderna, 2006.
USBERCO, J & SALVADOR, E. Quimica. Sao Paulo: Editora Saraiva, 2005.

Curso Técnico em Nutricao e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Fisica

Série Natureza Carga Horaria
32 Obrigatoria 60h
Objetivo geral:

Apresentar a Fisica como uma ciéncia em constante construcao e que estuda a natureza e 0s
fendmenos que nela ocorrem, abordando, nesta série do ensino, o estudo da termodinamica e
do eletromagnetismo, levando o educando a estabelecer conexdes entre o contetdo trabalhado
em sala e o seu cotidiano.

Objetivos especificos:

Levar o aluno a compreender os principios fundamentais da éptica geométrica por meio de
situacOes de seu cotidiano.

- Mostrar aos estudantes como ocorre a formacdo de uma imagem em espelho plano e
esférico.

- Representar graficamente a posi¢do da imagem enumerando suas caracteristicas.

- Levar o aluno a compreender a interferéncia do meio na velocidade de propagacdo
consequentemente a inclinagdo do raio luminoso devido ao indice de refracéo.

- Levar o aluno a compreender os principios fundamentais da dptica geométrica por meio de
situacOes de seu cotidiano.

- Mostrar aos estudantes como ocorre a formacdo de uma imagem em espelho plano e
esférico.

- Representar graficamente a posicdo da imagem enumerando suas caracteristicas.

- Compreender as diferencas entre condutores e isolantes.

- Compreender e saber como evitar os perigos do uso de cargas eletrostaticas no cotidiano.

- Compreender como isolantes podem ser carregados por atrito.

- Compreender como metais podem ser carregados por inducao.

- Compreender os processos de polarizagdo (nos isolantes) e inducdo (nos metais) de cargas
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elétricas.
- Saber explicar as forcas de atracdo e repulsdo entre cargas elétricas.

- Compreender e saber resolver problemas simples, usando a expressdo matematica da Lei de
Coulomb.

- Conhecer as unidades e as rela¢fes entre as unidades de uma mesma grandeza fisica para
fazer traducdes entre elas e utiliza-las adequadamente.

- Compreender que tabelas, graficos e expressdes matematicas podem ter diferentes formas de
representacdo de uma mesma relacao.

- Reconhecer e saber utilizar corretamente simbolos, codigos e nomenclaturas de grandezas
da fisica.

- Descrever relatos de fendbmenos ou acontecimentos que envolvem conhecimentos fisicos.

- Compreender e saber resolver problemas simples, usando a relacdo quantitativa entre
corrente, carga e tempo.

- Saber montar um circuito simples, utilizando uma fonte para fazer funcionar um dispositivo
elétrico.

- Saber explicar a corrente elétrica como fluxo de elétrons livres nos condutores metéalicos.

- Compreender e saber explicar como a energia é transferida de baterias e outras fontes aos
componentes de um circuito.

- Saber fazer medidas simples de diferenca de potencial, utilizando-se de aparelhos de
medida.

- Compreender a diferenca de potencial como sendo a energia

Ementa:

Eletrodindmica: Definicdo de carga elétrica, corpo neutro e corpo carregado, condutores e
isolantes, corrente elétrica, resisténcia elétrica, tensdo elétrica (voltagem). Estudo dos
circuitos simples e com associacao de resistores, mediante a aplicacéo das leis de ohm.

Eletrostatica: Estudo dos processos de eletrizacdo. Interpretacdo, representacdo e andlise do
campo elétrico. Determinacdo do campo elétrico criado por uma carga no espaco. Estudo do
potencial elétrico de uma carga.

Magnetismo e eletromagnetismo: Analise do campo criado por um magneto. Estudo do
campo magnético terrestre e do campo criado por um condutor percorrido por corrente
elétrica. Determinacdo do campo criado por um fio retilineo, uma espira circular e um
solenoide. Estudo da inducdo eletromagnética e a producdo de eletricidade em geradores.
Analise do funcionamento dos transformadores.

Fisica Contemporénea: Postulados da relatividade. Cinematica relativistica, equivaléncia
entre massa e energia Nocdes de relatividade geral. Corpo Negro, efeito fotoelétrico, Linhas
espectrais.

Bibliografia basica:
MAXIMO, Antonio; ALVARENGA, Beatriz, Curso de Fisica, volumes 3. 12 edi¢do. Séo
Paulo: Scipione, 2014.

FISICA 3 Eletromagnetismo. Grupo de Reelaboragdo do Ensino de Fisica (GREF). 42 edicao.
S&o Paulo: Editora USP, 1998.

GASPAR, Alberto. Fisica, volume nico. 12 edi¢do. Sdo Paulo, Atica, 2013.

Bibliografia complementar:
PAUL G. Hewitt. Fisica Conceitual. Porto Alegre: Bookman, 2002.
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PAULO Toledo et al. Os Fundamentos da Fisica, volume 2. Sdo Paulo: Moderna, 1993.
GUALTER, José Biscuolaetal. Fisica. 12 edicdo. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Gref do aluno, Eletromagnetismo. Grupo de Reelaboracdo do Ensino de Fisica. Disponivel
em: http://www.if.usp.br/gref/eletromagnetismo.html

Curso Teécnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Matematica

Série Natureza Carga Horaria

3 Obrigatoria 120h

Objetivo geral:

Preparar o educando para o trabalho, cidadania e aprimoramento como ser humano,
incluindo a formacdo ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e do pensamento
critico.

Objetivos especificos:
Compreender 0s conceitos, procedimentos e estratégias matematicas que permitam
desenvolver estudos posteriores e adquirir uma formacéo cientifica geral;

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

Analisar e valorizar informacg6es provenientes de diferentes fontes, utilizando ferramentas
matematicas para formar uma opinido prépria que lhe permita expressar-se criticamente
sobre problemas da matematica, das outras areas do conhecimento e da atualidade;

Desenvolver as capacidades de raciocinio e resolucdo de problemas, de comunicacao, bem
como seu espirito critico e criativo;

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

Expressar-se oral, escrita e graficamente em situacbes matematicas e valorizar a precisao da
linguagem e as demonstra¢es em matematica;

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

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

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

Ementa:

ANALISE COMBINATORIA — Introducgdo. Principio da multiplicagdo ou principio
fundamental da contagem. Permutagdes simples e fatorial de um namero. Arranjos simples.
Combinacbes simples. Permutagdes com repeticdo. Problemas que envolvem os varios
tipos de agrupamentos. Bindmio de Newton. O triangulo de Pascal.

PROBABILIDADE - Introducdo. Espaco amostral e evento. Eventos certo, impossivel e
mutuamente exclusivos. Calculo de probabilidades. Definicdo teorica de probabilidade e
consequéncias. Outras aplicagcdes. O método binomial.

ESTATISTICA — Introdugdo. Termos de uma pesquisa estatistica. Representacio gréafica.
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Medidas de tendéncia central. Medidas de dispersao.

NOCOES DE MATEMATICA FINANCEIRA — Introducdo. NGmeros proporcionais.
Porcentagem. Termos importantes de matematica financeira. Juros simples. Juros
compostos. Juros e fungoes.

GEOMETRIA ESPACIAL: DE POSICAO E METRICA — Introducdo. Posi¢des relativas:
ponto e reta; ponto e plano. PosicOes relativas de pontos no espaco. PosicOes relativas de
duas retas no espaco. Determinacdo de um plano. Posicdes relativas de dois planos no
espaco. PosicOes relativas de uma reta e um plano. Paralelismo no espago.
Perpendicularidade no espaco. Projecdo ortogonal. Distancias.

PRISMAS E PIRAMIDES — Construcdo e definicdo de prisma. Area'da superficie de um
prisma. Volume de um prisma. Construcéo e definicdo de pirdmide. Area da superficie de
uma piramide. Volume da piramide.

CILINDRO, CONE E ESFERA - Area da superficie de um cilindro reto. Volume do
cilindro. Area da superficie de um cone reto. Volume do cone. Area da superficie esférica.
Volume da esfera.

GEOMETRIA ANALITICA — Introducdo. Sistema cartesiano ortogonal. Distancia entre
dois pontos. Coordenadas do ponto médio de um segmento de reta. CondicBes de
alinhamento de trés pontos. Coeficiente angular de uma reta. Equacdo da reta. Posicdes
relativas de duas retas no plano. Perpendicularidade de duas retas. Distancia entre ponto e
reta. Angulo formado por duas retas. Area de uma regio triangular.

Bibliografia bésica:
DANTE, Luiz Roberto. Matematica, volume tnico, 1% edi¢do. S&o Paulo: Atica, 2005.

GIOVANNI, José Ruy, BONJORNO, José Roberto. Matematica Fundamental, 2° grau:
volume Unico— Sao Paulo: FTD,1994.

IEZZI, Gelson. Matematica: Ciéncia e Aplicacdes, 22 série: ensino medio, 2. ed. Sao
Paulo: Atual, 2004.

Bibliografia complementar :

SMOLE, Katia Cristina Stocco; DINIZ, Maria Ignez de Souza Vieira. Matematica: Ensino
Meédio, volume 2. 6. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2010.

YOUSSEF, Antonio Nicolau; SOARES, Elizabeth; FERNANDEZ, Vicente Paz.
Matematica: ensino médio, volume Unico. Sdo Paulo: Scipione, 2005.

SILVA, Claudio Xavier da; BARRETO FILHO, Benigno. Matematica aula por aula.
2.ed. renov. S&o Paulo: FTD, 2005.

RIBEIRO, Jackson. Matematica: ciéncia, linguagem e tecnologia, 2: ensino médio. Sdo
Paulo: Scipione, 2010.

RIBEIRO, Jackson. Matematica: ciéncia, linguagem e tecnologia, 3: ensino médio. Séo
Paulo: Scipione, 2010.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Histéria

Série Natureza Carga Horaria

3 Obrigatéria 60h
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Objetivo geral:

Permitir ao aluno a compreensdo da Histdria a partir do entendimento das transformacoes
da sociedade e o seu lugar nesta enquanto sujeito histérico, fazendo com que se tornem
cidadaos plenos.

Objetivos especificos:

Compreender o Brasil dos primeiros anos do século XX e o processo de transformacéo que
0 pais passou no periodo;

Identificar as mudangas ocorridas no Estado e na sociedade nos anos Vargas e sua
influéncia ainda na sociedade atual;

Identificar os elementos causadores das duas Grandes Guerras, bem como analisar a crise
do capitalismo liberal, a ascensdo do socialismo e a propagacéo do nazi-fascismo;

Analisar os fatores ocasionadores da Segunda Grande Guerra, bem como a formatagéo do
mundo apos esta;

Estudar o Brasil no periodo da Terceira Republica e a influéncia da Guerra Fria sobre a
politica e a sociedade brasileira da época.

Compreender o recrudescimento das disputas ideolégicas no Brasil da década de 1960, o
crescimento dos movimentos de esquerda e a reagcdo conservadora no pais, culminando com
0 Golpe de 1964;

Entender o periodo autoritério, a luta contra a ditadura militar, e as disputas pela meméria
do periodo até os dias atuais;

Analisar a lenta redemocratizacdo do pais e as transformacGes politicas, econdmicas e
culturais no periodo até a atualidade.

Ementa:

Estudo da Histéria do Brasil republicano, passando por todas as fases que marcaram a
trajetoria da sociedade brasileira. Reforcando a influéncia do contexto internacional de
guerras mundiais e conflitos ideoldgicos, bem como a discussdo das atualidades nacionais e
internacionais.

Bibliografia basica:

PELLEGRINI, Marco Cesar; DIAS, Adriano Machado; GRINBERG, Keila. Novo olhar
histdria. Vol. 3. 12 ed. Sdo Paulo: FTD, 2010.

SCHMIDT, Mario Furley. Nova Historia Critica. Sdo Paulo: Nova Geracéo, 2005.

VAINFAS, Ronaldo; FERREIRA, Jorge; FARIA, Sheila de Castro; SANTOS, Georgina.
Histéria. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia complementar :

FAUSTO, Boris. Historia do Brasil. 9% ed. Sdo Paulo: Editora da Universidade de Sédo
Paulo, 2001.

FERREIRA, Jorge; DELGADO, Lucilia Almeida Neves (orgs.). O Brasil republicano: O
tempo do liberalismo excludente. VVol.1. Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira, 2003.

HOBSBAWM, Eric. A Era dos Extremos. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2007.

SEVSCENKO, Nicolau (org). Histdria da vida no Brasil: da Belle Epoque a era do radio.
Vol.3. S&o Paulo: Companhia das Letras, 1998.

VICENTINO, Claudio. Historia geral e do Brasil. Sdo Paulo: Scipione, 2010.
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Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Geografia

Série Natureza Carga Horéaria
32 Obrigatoéria 60h
Objetivo geral:

Ser capaz de interpretar o espaco geografico a partir das multiplas interacGes entre
sociedade e natureza, compreender os fenbmenos expressos por suas territorialidades, além
de ter uma compreensdo do mundo articulada ao lugar de vivéncia e ao seu cotidiano.

Objetivos especificos:

Analisar, contextualizar, interpretar, relacionar, comprovar, debater e ser capaz de fazer uso
dos recursos como mapa, graficos, tabelas e outros instrumentos, além dos conceitos
geogréficos cotidianamente.

Descrever e interpretar o processo de formagéo industrial no Brasil.

Identificar os condicionantes do surgimento da inddstria brasileira, inclusive o processo de
substituicdo de importacdes.

Compreender o desenvolvimento de cada etapa da industrializacdo do Brasil até os dias
atuais.

Compreender a dindmica da producgéo de energia no mundo e no Brasil e as questdes que
envolvem o setor.

Compreender as vantagens e desvantagens, em relacdo ao impacto ambiental e social, de
cada forma de obtencao de energia elétrica.

Analisar a producdo mundial de energia e as questdes que envolvem o setor.

Analisar a distribuicdo geogréafica da populacdo, compreender a dindmica que envolve o
crescimento populacional no Brasil e no mundo.

Compreender os conceitos demograficos e atentar para as questdes que envolvem o
desenvolvimento humano.

Analisar e compreender a dindmica dos fluxos migratérios bem como os fatores que
determinam a migracéo.

Estabelecer relacdo entre os fluxos migratorios e a estrutura da populacdo dos mais diversos
lugares.

Analisar a dindmica dos fluxos migratérios e seus desdobramentos de ordem econémico-
social.

Reconhecer a contribuicdo dos povos formadores da populacéo brasileira na formagdo da
diversidade cultural do Brasil.

Compreender os aspectos demogréaficos e estruturais da populacédo brasileira.

Criar competéncia para analisar a diversidade da populacdo brasileira mediante a
diversidade espacial, as realidades socioecondmicas e politico-culturais.

Conhecer 0s processos de urbanizacdo, compreendendo a producdo, a estruturacdo e
reestruturagéo do espago urbano.

Verificar como ocorreu o0 processo de urbanizacdo brasileiro, fazendo comparagdes com as
nacdes desenvolvidas e demais nacdes subdesenvolvidas.

Analisar os diversos problemas sociais e ambientais percebidos nas cidades brasileiras.
Estudar e analisar a estrutura fundiaria do Brasil.
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Compreender como se da o processo de producéo do espaco rural;
Verificar os problemas socioambientais vinculados ao campo;
Fazer levantamento da producdo agropecuéria brasileira.

Ementa:

Aspectos gerais do territorio brasileiro. Brasil: Espaco geogréfico e impactos ambientais.
Caracterizacdo da producdo mundial de energia. Estudo sobre a producdo de energia no
Brasil. Estudo das caracteristicas e o crescimento da populacdo mundial. Estabelecimento
das relacdes entre os fluxos migratdrios e a estrutura da populagdo. Buscar a compreensdo
da formacédo e a diversidade cultural da populagdo brasileira. Interpretacdo dos aspectos
demogréaficos e estrutura da populacdo brasileira. Caracterizacdo do espago urbano e do
processo de urbanizacdo. Atividades Primérias no Brasil. Comeércio, transportes e
telecomunicacdes.

Bibliografia bésica:

ALMEIDA, Lucia Maria Alves, RIGOLIN, Teércio Barbosa. Fronteiras da Globalizaggo.
2% ed. S&o Paulo: Atica, 2014.

SENE, Eustdquio, MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia Geral e do Brasil: Espaco
Geografico e Globalizacdo.1? ed. Sao Paulo: Scipione, 2010.

FILIZOLA, Roberto. Geografia: Ensino Médio. 22 ed. Sdo Paulo: Ibep, 2005.

Bibliografia complementar:

LUCCI, Elian et al. Geografia Geral e do Brasil: Ensino Médio. 12 ed. Sao Paulo: Saraiva,
2005.

REGO, Nelson et al. Geografia: praticas pedagdgicas para o ensino médio. 12 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2007

GUI1ZZ0, Jodo. Trabalhando com mapas: 0 mundo desenvolvido. S&o Paulo: Atica, 2005.
ATLAS GEOGRAFICO MELHORAMENTOS. S&o Paulo: Melhoramentos, 2012.
SANTOQOS, Milton. Por uma outra globalizacédo. Sdo Paulo: Record, 2001.

Curso Teécnico em Nutricéo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Sociologia

Série Natureza Carga Horaria
32 Obrigatoria 30
Objetivo geral:

Fazer com que o/a discente tenha como premissa basica que a construcdo do sujeito é
perpassada por toda uma contextualizacdo socio-historica, cultural e econdémica. Assim,
entdo, essa compreensdo busca desenvolver habilidades para a investigacéo, identificacao,
descricdo e interpretacdo de todos os fatos relacionados a vida social, visando, desse modo
a construcdo da cidadania do/a discente.

Objetivos especificos:

Entender o conceito de politica, poder e Estado;

Compreender os regimes politicos.

Desenvolver uma investigacdo socioldgica acerca de aspectos da brasileira, como a
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desigualdade e suas origens e seus resultados.

Entender o conceito de globalizacéo;

Compreender a origem da moderna democracia brasileira;
Compreender as instituicdes politicas e desenvolvimento econdmico

Ementa:

O contexto histérico de surgimento da sociologia e o objetivo dessa nova ciéncia. A
sociologia de Norbert Elias, etnocentrismo e xenofobia. A cultura e a arte nas sociedades de
massa e de consumo. A sociologia no Brasil: a violéncia, pobreza, justica e crime; As
sociedades de consumo no Brasil; Os habitos e os costumes brasileiros.

Bibliografia bésica:

MACHADO, 1. J. R, AMORIM, H, BARROS, C. R. Sociologia hoje. 1% ed. Séo Paulo:
Atica, 2013.

TURNER, J. H. Sociologia: Conceitos e Aplica¢6es. Sdo Paulo: Malcron Books, 1999.
OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introducéo a Sociologia. Sdo Paulo: Atica, 2002.

Bibliografia complementar:
VILA NOVA, Sebastido. Introducéo a Sociologia. 5a. edi¢do, Sao Paulo: Atlas, 2000.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Filosofia

Série Natureza Carga Horaria
32 Obrigatoria 30h
Objetivo geral:

Formar e exercitar a humanizacdo do estudante enquanto ser humano e construir sua
consciéncia autbnoma e moral para o exercicio da cidadania.

Objetivos especificos:

- Aprender a problematizar

- Exercitar o pensamento reflexivo
- Produzir conceitos

- Refletir sobre problemas contemporaneos, tais como: os limites do conhecimento
cientifico; questdes éticas e politicas.

Ementa:

O conhecimento: formas de inferéncias validas;
Verdade e validade;

Filosofia das Ciéncias;

Método das ciéncias da natureza e humanas;
Ciéncia e poder;

Bioética.

Bibliografia bésica:
GALLO, Silvio. Filosofia: experiéncia do pensamento. volume unico. 1. Ed. Sdo Paulo:
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Scipione, 2014.
CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. Sdo Paulo: Ed. Atica, 2003.

ARANHA, Maria Luacia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Martins. Filosofando:
Introducéo a Filosofia. 4 ed. S&o Paulo: Moderna, 2009.

Bibliografia complementar:

ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Martins. Temas de
Filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2000.

CAHUI, Marilena. Filosofia. S&o Paulo: Atica, 2000.

CHAUI, Marilena. Introducéo a Historia da Filosofia. Sdo Paulo: Cia das Letras, 2002.
MARCONDES, Danilo. Textos Bésicos de Filosofia. Rio de Janeiro: Zahar, 1999.
REZENDE, Antonio (org.). Curso de Filosofia. Rio de Janeiro: Jorge Zahar/Seaf, 1986.

Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino Médio

Disciplina: Lingua Estrangeira/Inglés

Série Natureza Carga Horaria
3 Obrigatoria 60h
Objetivo geral:

Possibilitar ao aluno oportunidades de utilizar o idioma em suas funcbes socio
comunicativas.

Objetivos especificos:
Conhecer as convences do sistema linguistico.

Desenvolver habilidades passivas (listening and reading) e as habilidades ativas (speaking
and writing).

Inserir-se criticamente no universo sociocultural através da aquisicdo do Inglés como
segunda lingua.

Adaquirir e/ou aprimorar conhecimento Iéxico relativo a sua area de atuacao, ou seja, léxicos
de nutricéo.

Aplicar os 1éxicos na leitura de textos interativos produzidos para 0 mundo do trabalho nas
areas afins.

Ementa:

- Review Verb Tenses;
- So... Neither;

- Intensifiers;

- Discourse Markers I,
- Conditional Sentences;
- Indefinite Pronouns;
- Phrasal Verbs;

- Passive Voice;

- Suffixes;

- Reported Speech;
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- Adverbs;

- Gerund or Infinitive ;
- Articles;

- Discourse Markers 11,
- Future Progressive.

Bibliografia bésica:
SANTOS, Denise Take over 1, volume 1. 2 .ed. — S8o Paulo: Escala Educacional, 2013

RICHARDS, Jack C. Interchange Third Edition 1. Student’s book. Cambridge: CUP,
2005.

TAVARES, Katia Cristina do Amaral; FRANCO, Claudio de Paiva. Way To Go! lingua
estrangeira moderna: inglés: ensino médio 1.ed. — Sdo Paulo : Atica, 2013. Obra em 3v.

Bibliografia complementar:

Soars, Liz and John Oxford University Press — intermediate and upper-intermediate —
1.ed. International House: London: Oxford Press, 1999.

Richards, Jack C; HULL, Jonathan; PROCTOR, Suzan. Interchange: Third Edition. New
York: Cambridge, 2006.

Murphy, Raymond. English Grammar in Use. London: Cambridge, 2006.
Marques, Amadeu On Stage: ensino médio. S&o Paulo: Atica, 2010.
Richmond Educacdo. Upgrade. Sdo Paulo: Richmond Educacéo, 2010.

Curso Técnico em Manutencéo e Suporte em Informatica

Disciplina | Lingua Estrangeira/ Espanhol
Série Natureza Carga Horaria
12 Optativa 30 horas
Objetivo geral:

Vivenciar uma experiéncia de comunicacdo humana pela aprendizagem e uso de uma
lingua estrangeira relacionando-a com outras aprendizagens, refletindo sobre costumes,
maneiras de agir e interagir, possibilitando uma formacdo ampla como individuo e maior
entendimento de um mundo plural e de seu proprio papel como cidaddo neste mundo.

Objetivos especificos:

e Ler, compreender e interpretar textos diversos em lingua espanhola, buscando
identificar as ideias principais e expressdes de opinido e argumentos que
fundamentam o texto.

e Produzir textos diversos como forma de expresséo do pensamento e dos
conhecimentos na lingua espanhola.

e Desenvolver as quatro habilidades linguisticas através de atividades de escuta,
leitura e interpretacéo, escrita e fala.

e Utilizar o vocabuléario e as estruturas da lingua espanhola de acordo com o0s
diferentes contextos de enunciagao.

e Reconhecer as particularidades da lingua espanhola em contraponto com a lingua
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materna.
e Conhecer e apreciar a cultura dos paises que tém o espanhol como lingua oficial.

e Aprimorar 0 senso critico a partir da reflexdo sobre as semelhangas e diferencas
culturais entre os paises hispano-falantes bem como, com o Brasil.

Ementa:

Apresentacdo e informacdes sobre a lingua espanhola. Obtencdo de informacdes de outros
falantes, descricdo de rotina e uso de formas verbais no presente. Interpretacdo e
compreensdo de textos orais e escritos na lingua espanhola. Apresentacdo de informacdes
de forma definida, utilizando artigos e expressdes adjetivas. OrientacOes sobre pedidos e
expressar preferéncias. Apresentacdo e discussdo de tdpicos referentes a cultura da
Espanha. Fonética. Uso das formas de tratamento tu e usted. Artigos definidos e
indefinidos. Contracdes. Falsos cognatos. Uso de muy e mucho. Numerais cardinais e
ordinais. Dias da semana e horas. Expressdes idiométicas. Leitura e interpretacdo. Producao
de textos.

Bibliografia bésica:

OSMAN Soraia, ELIAS Neide, REIS Priscila, 1IZQUIERDO Sonia, VALVERDE Jenny.
Enlaces: espanhol para jovenes brasilefios. 3. Ed. Cotia, SP: Macmillan, 2013.
MARTIN, Ivan. Sintesis. Curso de Lengua Espafiola. Sdo Paulo: Editora Atica, 2011.

Dicionério Santillana para Estudantes- Espanhol-portugués / Portugués-espanhol. 22
Ed. Séo Paulo: Santillana, 2010.

Bibliografia complementar:

GARCIA, Maria de los Angeles J. ; HERNANDEZ, Josephine Sachez. Espaiiol Sin
Fronteras. Sdo Paulo: Scipione, 2002.

HERMOSO, Alfredo Gonzalez. Conjugar Es Facil. Madrid: Edelsa. 1996.

UNIVERSIDAD Alcala de Henares. Senas Diccionario para la ensenanza de la Lengua
Espanola para brasilenos. WMF Martins Fontes, 2008.

GOMEZ TORREGO, Leonardo. Gramatica didactica del espafiol. Madrid: SM,2002.

ADAM, Jean — Michel. A linguistica textual: introdugdo a analise textual dos discursos.
Sdo Paulo: Cortez, 2008.

4.4 Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos e Experiéncias Anteriores

O curso Técnico em Nutricdo e Dietética possui matriz curricular organizada a partir da
realidade da regido inserida, funcionando de forma integrada ao ensino médio. Sendo assim,
os discentes devem cursar efetivamente todas as disciplinas propedéuticas na prépria
instituicao.

Atualmente, este curso apresenta a disciplina Informatica comum aos demais cursos técnicos
ofertados pelo campus IFMG-SJE. Como Critério de Aproveitamento de Conhecimentos e
Experiéncias Anteriores, é ofertada ao discente, no inicio do 1° e 2° anos do curso, a

oportunidade de realizacdo de proficiéncia na referida disciplina, cujo aproveitamento minimo
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deve ser igual ou superior a 70%, condigdo esta que o isenta de cursa-la em qualquer dos anos
oferecida.

Em situacdo de aproveitamento ndo correspondente a0 minimo necessario para aprovacao
neste instrumento de avaliacdo, o discente é automaticamente matriculado na disciplina no
mesmo ano. Por outro lado, em caso de reprovacdo no ano letivo, mas aprovado na

proficiéncia, estard dispensado de cursar a disciplina.

4.5 Metodologias de Ensino

A metodologia de ensino utilizada no Curso Técnico em Nutricdo e Dietética prevé a
interdisciplinaridade das aulas e considera que o estudante seja capaz de conhecer e
transformar sua realidade e sua atividade profissional. Os principios e instrumentos
metodoldgicos sdo trabalhados com uma abordagem eficiente e adequadas, relacionando

teoria e pratica, formando cidadaos criticos e reflexivos.

Dentre as metodologias de ensino aplicadas nas disciplinas do Curso Técnico em Nutricdo e
Dietética Integrado ao Ensino Médio, destacam-se as vivenciadas como aulas expositivas e
experimentais, além da utilizacdo de outras atividades como debates, trabalhos em grupos,
realizacdo de projetos, pesquisas, estagios, seminarios, filmes, palestras, grupos de estudos e
outros, respeitando-se a autonomia do docente na definicdo da melhor abordagem pedagdgica
a ser dada a cada disciplina e a cada contetdo.

A estrutura curricular do curso oferece uma formacdo completa e integrada, capaz de
proporcionar ao estudante senso critico, preparo técnico, compromisso ético com a melhoria
de si e de sua comunidade. Os contetdos, com énfase na formacdo humana, permitem ao
estudante desenvolver sua criatividade, lideranca, capacidade de lidar com conflitos e se

relacionar.

O estudante aprende desde as primeiras aulas, a respeitar diferencas individuais e se
responsabilizar pelo seu sucesso, sem deixar de considerar sua contribuigdo para o sucesso do

outro.

Visando a construcdo do conhecimento sustentada na relacdo teoria/pratica, as praticas
pedagdgicas adotadas para o desenvolvimento do curso deverdo estimular a criatividade, a

autonomia intelectual, o pensamento critico e a autoaprendizagem.
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Quanto as estratégias, estas deverdo ser flexiveis para propiciar o aproveitamento dos saberes
individuais e permitir o acompanhamento das mudangas no mundo do trabalho. Nessa
perspectiva, serdo utilizadas as seguintes estratégias: aulas expositivas, praticas em
laboratdrios, atividades em grupo, desenvolvimento de projetos, visitas técnicas, palestras,

seminarios, workshops, experimentacdes e outras.

A politica das praticas pedagbgicas serd supervisionada pelo Departamento de
Desenvolvimento Educacional, devendo, no entanto, ser acompanhada pelo setor pedagogico
representado pela pedagoga e/ou técnica em assuntos educacionais e respectiva coordenacao

de curso.

O processo ensino-aprendizagem sO é efetivado quando o estudante possui 0 interesse em
aprender. Para tanto, é necessaria a mobilizacdo por parte do docente e da instituicdo como
um todo, no sentido de fazer com que o objeto da aprendizagem satisfaca as necessidades dos
estudantes. As disciplinas elencadas neste Projeto tém a pretensdo de despertar a atencdo dos
estudantes, apresentando contelidos que fazem a ligagdo entre o processo ensino-

aprendizagem e o mundo, cada vez mais em evolucéo.

A teoria e a pratica, bem como o equilibrio entre a formacao do cidad&o e do profissional, se
dardo a partir da concepcdo de ensino-aprendizagem orientada pela experimentacdo, pelo
didlogo, por uma visao holistica, pelo exercicio da criticidade, da curiosidade epistemolégica
e pela busca da autonomia intelectual, acdo esta que sera intermediada pelo docente que fara

exposicao dos contetidos em salas e laboratorios.

Durante o periodo letivo, serdo organizados momentos em que as produgdes resultantes das

préticas interdisciplinares possam ser compartilhadas.

4.6 Concepcao e Composicao das Estratégias Complementares

Com o objetivo de consolidar o processo de construcdo do conhecimento através do binébmio
teoria/pratica, sdo incentivadas atividades complementares a aprendizagem, como 0s
seminarios, palestras, mesas redondas, minicursos, visitas técnicas, oficinas, simposios, feiras,
assessorias, cursos de extensdo, prestacdo de servigos, participacdo em olimpiadas, entre
outras. Além disso, o Campus promove, anualmente, a Semana da Familia Rural e a Semana
de Ciéncia e Tecnologia aberta a participacdo dos estudantes juntamente com os professores,

corpo técnico e comunidade em geral.
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Estas atividades contribuem para que o estudante amplie os conhecimentos adquiridos no
decorrer do curso, empregando outras ferramentas e ambientes, gerando o despertar para
outras formas de aprendizado. Neste contexto, a visita técnica se destaca como modelo de
atividade complementar. Planejada e inserida no plano de unidades de ensino (PUE) das
disciplinas, possui reconhecimento e apoio do IFMG — Campus Sdo Jodo Evangelista. A
visita técnica ocorre geralmente em ambiente de producédo e ou de pesquisa, visando retratar o
mundo do trabalho e ou experiéncias, tecnologias ndo adquiridas ou vistas no ambiente do

Campus.

4.7 Estratégias de realizacdo da interdisciplinaridade e integracéo

A proposta de integracdo do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino
Médio, alternativa constante do Decreto n. 5.154/04, possui um significado e um desafio para
além da prética disciplinar, interdisciplinar ou transdisciplinar, pois implica um compromisso
de construir uma articulacdo e uma integracdo entre o trabalho como principio educativo, a
ciéncia como criacdo e recriacdo pela humanidade de sua natureza e cultura, como sintese de
toda producéo e relacdo dos seres humanos com seu meio. Portanto, ensino integrado implica
um conjunto de categorias e praticas educativas no espaco escolar que desenvolvam uma

formacéo integral do sujeito trabalhador.

A interdisciplinaridade consiste em estabelecer ligacGes de complementaridade, convergéncia,

interconexdes e transicdo entre os conhecimentos.

Pela interdisciplinaridade, o objeto de estudo é abordado de forma integral, estimulando a
integracdo das teorias, dos instrumentos e das diferentes disciplinas, visando a capacitar o
estudante para a vida em sociedade, a atividade produtiva e experiéncias subjetivas. Desta
forma, propde-se trabalhar com as estratégias para a realizacdo da interdisciplinaridade e

integracdo dos conteldos, tais como:
¢ Articulacdo dos conteudos afins pelos professores das disciplinas;

e DiscussGes com os professores do curso, visando a definir uma base tedrica Unica

como eixo norteador de todo o trabalho escolar;

e Discussbes com os professores do curso, com o objetivo de definir projetos
interdisciplinares a serem executados pelos estudantes juntamente com seus

professores;
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o Desenvolver atitude de busca, de pesquisa, de transformacao, construcao, investigacdo

e descoberta;

e Valorizar o trabalho em parceria, em equipe interdisciplinar, integrada (tanto do corpo
docente como do corpo discente), estabelecendo pontos de contato entre as diversas
disciplinas e atividades do curriculo;

e Dinamizar a coordenagdo de area (trabalho integrado com contetdos afins, evitando
repeticdes inuteis e cansativas), comecando pelo confronto dos planos de curso das
diversas disciplinas, analisando e refazendo os programas, em conjunto, atualizando-
0s, enrigquecendo-os ou sintetizando-os, iniciando-se, assim, uma real revisao

curricular.

O curso Técnico em Nutricdo e Dietética do IFMG — SJE implementa, a cada ano letivo,
praticas interdisciplinares por meio de projetos integradores entre as disciplinas do periodo

letivo, contemplando a articulacdo entre ensino, pesquisa e extensao.

A organizacdo deste trabalho fica a cargo da coordenacdo de curso, por meio de encontros

periodicos, preferencialmente quinzenais.

O referido projeto integrador deve estar explicitado nos planos de ensino de todas as
disciplinas envolvidas e ser capaz de integrar areas de conhecimento, de apresentar resultados

praticos e objetivos e que tenham sido propostos pelo coletivo envolvido no projeto.

A Politica de Pesquisa a ser implementada no Curso Nutricdo e Dietética € um meio de
renovacdo e construcdo do conhecimento. Tem como objetivo incentivar e promover o
desenvolvimento de programas e projetos de pesquisa, cuja realizacdo se dard por meio de
diversos mecanismos institucionais. A Instituicdo promovera e incentivara a apresentacdo de
producdo cientifica e de resultados em eventos cientificos, que vdo desde a disponibilizacdo
da infraestrutura para a realizagdo da pesquisa até o apoio financeiro para a mesma.

O IFMG - SJE acredita que a articulacdo entre a instituicdo e a sociedade, por meio da
extensdo, seja um processo que permite a transferéncia para a sociedade dos conhecimentos
desenvolvidos com as atividades de ensino e pesquisa. Entre as atividades que serdo
oferecidas, podem-se destacar Bolsas Institucionais, Seminarios, Palestras, Semana de Ciéncia

e Tecnologia, Gincanas e Jogos entre os estudantes dos campi.

As acles de extensdo constituem um processo educativo, cientifico, artistico-cultural e

desportivo que se articula ao ensino e a pesquisa de forma indissociavel, com o objetivo de
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intensificar uma relacéo transformadora entre o IFMG — SJE e a sociedade. Tem por objetivo
geral incentivar e promover o desenvolvimento de programas e projetos de extens&o,
articulando-se com 6rgdos de fomento e consignando em seu orcamento recursos para esse

fim.
4.8 Estratégias de Fomento ao Empreendedorismo e a Inovacao Tecnoldgica

A Coordenacéo de Pesquisa e Extensdo-COPEX responde a um dos preceitos de constituicdo
dos Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia no Brasil, qual seja, a forte
insercdo de tais instituices, de forma indissociavel, em Ensino, Pesquisa e Extensdo. Com
vistas & implementacdo de tal preceito, a COPEX considera trés diretrizes basicas como
norteadoras de seus trabalhos: a Interacdo Dialdgica, o Impacto na Formacdo do estudante e a

Transformacao Social, que descrevemos a seguir.

A diretriz Interacdo Dialdgica supde o dialogo e troca de saberes entre o Instituto e setores
sociais, de forma a produzir um conhecimento novo, que contribua para o desenvolvimento
tecnoldgico e socioeconémico regional, com diminuicdo das taxas de desigualdade e exclusdo

social da comunidade onde esta localizada e de seu entorno.

A diretriz Impacto na Formacdo do estudante reconhece os impactos das atividades de
pesquisa e extensdo no processo de ampliacdo do universo de referéncia dos estudantes por

meio do contato direto com as grandes questdes contemporaneas.

A diretriz Transformagdo Social estabelece o mecanismo de inter-relagdo do Instituto com os
outros setores da sociedade, voltada para os interesses e necessidades da maioria da populacéo

e aprimoramento das politicas publicas.

Neste sentido, além da disciplina Gestdo e Empreendedorismo Aplicados a Nutricdo e
Dietética, serdo oferecidos cursos e capacitagdes em varias areas a comunidade durante a
Semana da Familia Rural e Semana de Ciéncia e Tecnologia. Nesses eventos sao apresentados

trabalhos de pesquisa e inovacao pelos docentes, discentes e comunidade externa.

O corpo de docentes tem, juntamente com os discentes e técnicos, buscado adaptar
equipamentos e testado insumos em aulas e projetos de pesquisa e extensdo. O resultado
desses trabalhos vem sendo apresentado em eventos cientificos nas instituicdes de ensino

particulares e publicas, eventos nacionais e internacionais.
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4.9 Estratégias de Fomento ao Desenvolvimento Sustentavel e ao Cooperativismo

O IFMG — Campus S&o Jodo Evangelista mantém um relacionamento constante com o meio
técnico e cultural no qual esta inserido, procurando tanto aprimorar sua potencialidade
técnica, quanto oferecer servigcos. Dessa forma, mantém estreito relacionamento com
empresas atuantes em segmentos do mercado associadas aos cursos desenvolvidos,
permitindo aos seus estudantes acesso a estas, visando a complementacdo de suas atividades

académicas e posterior ingresso no mercado de trabalho.

A fim de fomentar o desenvolvimento sustentavel e o cooperativismo, sdo apresentadas aos
discentes, durante disciplinas, palestras e eventos, as etapas envolvidas na producdo de
alimentos, distribuicdo, consumo e descarte. O Curso Técnico em Nutricdo e Dietética
Integrado ao Ensino Médio conta com a UAN do Campus como um laboratério. Nesta UAN,
sdo feitas visitas e acompanhamento do seu funcionamento em geral e suas estratégias para
minimizar os danos ao meio ambiente. Assim, a UAN e os laboratérios de Nutricdo e
Dietética do IFMG Campus Sdo Jodo Evangelista, possuem coleta seletiva de residuos
solidos, os quais sdo encaminhados para comercializacdo e reuso, no caso de embalagens,
reciclagem, quando se trata de 6leo usado em frituras, e compostagem, em caso de
experimentos nos cursos da area de agrérias. Toda equipe de Alimentacdo e Nutricdo do
Campus preocupa-se com a sustentabilidade, realizando um bom planejamento das atividades

e melhor aproveitamento dos bens duraveis.

A promocdo da economia solidaria e do cooperativismo é tratada, especialmente, com o

objetivo de fortalecer a institucionalidade da politica nacional de economia solidéria.

O Campus realiza pesquisa voltada para o desenvolvimento tecnoldgico, inovacdo da
producdo de alimentos, ressaltando sua caracteristica funcional e a sua difusdo visando o
incremento nos ganhos em qualidade no valor nutricional e sustentabilidade, orientando seus
estudantes a estenderem os resultados das pesquisas aos produtores da regido. Fortalece as
acOes de educacdo nutricional, buscando novas oOticas de difundir o conhecimento sobre
alimentacdo sauddvel de maneira que sejam manifestacbes concretas de difusdo do

conhecimento.
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4.10 Formas de Incentivo as Atividades de Extensdo e a Pesquisa aplicada

As atividades de iniciacdo a pesquisa podem ser exercidas tanto voluntariamente quanto
mediante a concessao de bolsas de iniciacao cientifica providas por 6rgdos financiadores ou
pelo préprio IFMG. As atividades destinam-se a estudantes de cursos técnicos que se
proponham a participar, individualmente ou em equipe, de projeto de pesquisa desenvolvido
por pesquisador qualificado, que se responsabiliza pela elaboragéo e implementacdo de um
plano de trabalho a ser executado com a colaboracdo do candidato por ele indicado. A bolsa

de pesquisa é denominada de PIBIT.

O Curso Técnico em Nutricdo e Dietética busca, atraves da iniciacdo cientifica, imergir os
estudantes na préatica da pesquisa. Em cada disciplina, o professor pode e deve fomentar
discussbes que integrem diferentes investigacdes, tanto qualitativas quanto quantitativas, ou

com interface entre ambas, de competéncias e habilidades a serem adquiridas.

Estas investigagGes culminam em trabalhos que sdo enviados e avaliados por comissdes de
eventos cientificos. As producBes sdo organizadas em pastas e documentos que Sao
arquivados na Coordenacdo Geral de Pesquisa e Extensdo. Os eixos da extensdo e da pesquisa
sdo fundamentais, pois estes tém constituido em uma acdo para alinhar o didlogo dos

profissionais da area de nutricdo com o mercado de trabalho.
Os projetos estruturadores deste didlogo tem sido:

e Os projetos PIBIC-JR / PIBIC-EM — que tem o objetivo de estimular estudantes
regularmente matriculados nas atividades, metodologias, conhecimentos e praticas
préprias ao desenvolvimento artistico-cultural, cientifico, tecnoldgico e de processos

de inovacéo.

e Politica de participacdo em eventos em ambito local e regional (palestras, minicursos).

Tal politica esta norteada pela pesquisa e sua socializacdo com o meio académico.

e ApresentacOes de trabalhos realizados na ocasido da Semana da Ciéncia e Tecnologia
do Campus Séo Jodo Evangelista, entre outros, que permite aos estudantes mostrarem

o resultado das producdes cientificas de inovacédo tecnologicas.

O IFMG — Campus SJE, através da COPEX, preocupa-se também com a implementacdo de
acOes de pratica académica que integrem as artes e a ciéncia ao ensino, a pesquisa e ao

desenvolvimento social.

102



A articulagéo entre o Campus e a sociedade por meio da Extensdo permite uma dinamica de
divulgagdo de conhecimentos construidos com as atividades de ensino e pesquisa, e a
captacdo de conhecimentos novos e demandas da sociedade, possibilitando a producdo de
saberes compartilhados e a realizacdo de agdes de promocdo do desenvolvimento local
sustentavel e combate as desigualdades do contexto social em que o Campus esta inserido.
Tais acOes de Extensdo assumem, ainda, o compromisso de formar profissionais-cidad&os,
qualificados para antecipar e sugerir respostas as amplas questdes geradas pela desigualdade

social e aprimoramento dos arranjos produtivos locais.

4.11 Formas de Integracdo do Curso com o Setor Produtivo Local e Regional

A Coordenacdo de Integracdo Escola-Comunidade (CERE) é uma unidade do Departamento
de Desenvolvimento Educacional do IFMG/SJE, responsavel por fazer a articulacdo
permanente da Instituicdo com o0s segmentos produtivos. Sdo empregados diversos

mecanismos de articulagdo com o setor produtivo. Dentre eles, destacam-se:

e Realizacdo de visitas técnicas a empresas e instituicdes do setor produtivo, buscando
conhecer “in loco” as caracteristicas dos processos produtivos e suas demandas de
desempenho no exercicio profissional, correlacionando observacfes do mundo do

trabalho com o cotidiano da escola;

e Nos projetos de pesquisa e extensdo coordenados pela Copex € possivel interagir com

a comunidade local, trocando conhecimentos na area urbana e rural;

e A fim de conhecer melhor as variedades de UAN, as instituicbes da cidade sdo

visitadas, sendo elas asilos, escolas, creches, férum e unidades de salde;

e Acompanhamento sistematico do desempenho dos estudantes no estagio obrigatdrio,

visando o enriquecimento e atualizagdo curricular;

e Contatos com empresas do setor produtivo, com instituicdes educacionais e do terceiro
setor, buscando identificar parceiros em potencial para cooperacdo mutua. Nesse
sentido, citamos algumas parcerias ja firmadas através de convénio: Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), Banco do Brasil SA, Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro, Universidade Federal de Vigosa, Fundagdo Municipal
de Salde de S&o Jodo Evangelista, Prefeitura Municipal de S&o Jodo Evangelista,
Celulose Nipo-Brasileira (CENIBRA).
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A parceria entre o Instituto Federal de S&o Jodo Evangelista e a Fundagdo Osvaldo Pimenta de
Apoio ao Ensino Pesquisa e Extensdo permite a consecucdo de convénios com outros 6rgaos,
em que podemos citar o Servigo Nacional de Aprendizagem Rural-SENAR-MG e a Secretaria
Estadual de Desenvolvimento Social e Esportes-SEDESE, atraves dos quais a comunidade
local e regional é atendida com treinamentos na modalidade de educacdo inicial e continuada

em vérias areas da educacdo profissionalizante.

4.12 Estratégias de Apoio ao Discente

Os servicos de apoio ao discente sdo orientados pela Instrucdo Normativa n° 01/2016 que
instituiu o Programa de Assisténcia Estudantil no IFMG. Esse Programa consiste na
concessdo de auxilios aos estudantes regularmente matriculados que se encontram em
situacdo de vulnerabilidade socioeconémica, bem como, promove o desenvolvimento de

atividades de ensino, pesquisa e extensao.
Sdo finalidades do Programa de Assisténcia Estudantil:

a) minimizar os efeitos das desigualdades sociais e regionais e favorecer a permanéncia dos

estudantes no Instituto, até a conclusao do respectivo curso;
b) diminuir a evasdo e o desempenho académico insatisfatério por razées socioeconémicas;

c) reduzir o tempo médio de permanéncia dos estudantes entre o ingresso e a conclusdo do

Curso;

d) inserir os estudantes em atividades culturais e esportivas como complemento de suas

atividades académicas;
e) contribuir para a incluséo social pela educacéo;
f) possibilitar aos estudantes o acesso a tecnologia digital.

Os auxilios a que fardo jus os estudantes referidos acima sdo 0s seguintes, dentro das

respectivas categorias:

a) por critérios socioecondmicos (auxilio moradia, auxilio alimentacdo, auxilio transporte,

bolsa atividade; auxilio creche e assisténcia a saude);
b) por mérito académico (bolsas de iniciacao cientifica, bolsas de extensdo, bolsa monitoria);

¢) por necessidades educacionais especiais;
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d) como complemento das atividades académicas (visita técnica, atividades culturais e
atividades esportivas);

e) seguro saude.

O IFMG-SJE a fim de dar condicbes de conforto atendendo as necessidades basicas de seus
estudantes, possui Alojamento Masculino, com 120 vagas, Alojamento Feminino, com 80
vagas, e uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, que fornece 4 refei¢des diarias sendo: café

da manhd, almoco, jantar e lanche noturno.

Com o objetivo de atender as emergéncias e a manutencdo da Saude fisica e mental, o
Instituto possui um Ambulatério para acompanhamento
médico/odontolégico/psicoldgico/laboratorial, mediante constatacdo de necessidades
especificas. Possui, também, um ginasio poliesportivo, dois campos de futebol, uma pista de

atletismo e duas quadras poliesportivas que possibilitam um espaco de préaticas desportivas.

A interagdo entre docentes e discentes se da de forma continua, durante o desenvolvimento
das atividades tipicas de formacdo do estudante (salas de aula, laboratérios, iniciacdo

cientifica, extensdo, relatorios de estagio e atividades de monitoria).

A monitoria objetiva propiciar ao estudante atividades auxiliares as tarefas docentes que
contribuam para sua formacdo académica, melhorando a qualidade da aprendizagem e da
formacdo pessoal. Este trabalho de apoio ao discente é realizado diariamente nas
dependéncias do Campus sob a coordenacdo da Equipe Pedagdgica e orientacdo dos
professores das disciplinas. A presenca nas aulas de monitoria € computada diariamente pelos

monitores e repassada aos professores para avaliacdo dos trabalhos.

O estudante, no decorrer da vida académica, é orientado a procurar o Conselho Profissional
pela CERE - Coordenacdo de Registro de Estagios para fins de registro e exercicio

profissional.

O Ndcleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE)
é responsavel pela preparacdo da instituicdo para receber estudantes com necessidades

especificas nos cursos Técnicos integrados, de Bacharelado e Licenciatura.

4.13 Concepcéo e Composicdo das Atividades de Estagio

A concepcdo de estagio como atividade curricular e ato educativo, implica em obrigacédo para
a Instituicdo de ensino dar a devida orientacéo e fazer a supervisdo do mesmo, acompanhando
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preferencialmente as atividades in loco ou através de relatorios para avaliar se 0 que esta
sendo realizado encontra-se de acordo com o planejado e em conformidade com os objetivos
propostos. Da mesma forma, a empresa precisa estar informada de suas obrigagdes como
organizacdo cedente de oportunidades e campos de estagio, sendo uma colaboradora do

processo educativo.

O estdgio supervisionado representa muito mais que simples oportunidade de pratica
profissional, ndo devendo ser considerado apenas como oportunidade “de treinamento em
servico”, uma vez que representa, essencialmente, uma oportunidade de integragdo com o
mundo do trabalho, no exercicio da troca de experiéncias, na participacdo de trabalhos em
equipe, no convivio socioprofissional, no desenvolvimento de habilidades e atitudes, na
constituicdo de novos conhecimentos, no desenvolvimento de valores inerentes a cultura do
trabalho, bem como na responsabilidade e capacidade de tomar decisdes profissionais, com

crescentes graus de autonomia intelectual (CNE, 2003).

No ambito do IFMG-SJE, o estagio supervisionado do Curso Técnico em Nutri¢do e Dietética
Integrado ao Ensino Médio constitui atividade curricular obrigatdria, realizado em empresas
afins a formacdo, parceiras, que se proponham a contribuir com a formacéo profissional dos
discentes por meio de acompanhamento, superviséo e avaliacdo, juntamente com professor
orientador. Na realizacdo de atividades previamente planejadas, o estagiario podera receber
bolsa ou outra forma de contraprestacdo previdenciaria, devendo estar assegurado contra

acidentes pessoais.

As atividades pertinentes devem apresentar carga horaria minima de 160 (cento e sessenta)
horas/relgio, podendo ser cumpridas parcial ou totalmente apdés o 2° e 3° anos,
respectivamente, estabelecidas conforme o ano de formacdo do candidato, sendo o
cumprimento das horas, requisito obrigatério para obtencdo do certificado de conclusdo do
curso. Todos os discentes do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética Integrado ao Ensino
Médio devem atentar-se as orienta¢fes constantes deste documento, devendo a realizagdo do
estagio ocorrer mediante interveniéncia obrigatéria do IFMG SJE, por meio da Coordenacao
de Estagio e Rela¢bes Empresariais (CERE) e Professor Orientador, conforme estabelecido
pela Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008, Normativa n° 07/2008, Resolugédo CNE de 20 de
setembro de 2012 e Portaria IFMG/SJE n° 25/2012.

Apos a conclusdo da carga horaria, o estagiario devera entregar & CERE relatério final com
parecer favoravel do supervisor e Professor Orientador, que encaminhara a Secretaria de

Registro Escolar lista de discentes aptos a colagdo de grau.
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O IFMG-SJE, de acordo com suas possibilidades, podera oferecer estagio a seus estudantes
e/ou estudantes de estabelecimentos congéneres. Em se tratando de discentes de cursos
técnicos internos, a duracdo desta atividade ndo devera ultrapassar 50% da carga horaria
minima, sendo supervisionado, in loco, por Profissional Nutricionista, além do Professor

orientador.

4.14 Concepcao e Composicao das Atividades Complementares

As atividades complementares tém por finalidade contribuir para que o estudante amplie os
conhecimentos adquiridos no decorrer do curso, empregando outras ferramentas e ambientes,
e gerando o despertar para outras formas de aprendizado. Podem ser citados seminarios,
palestras, mesas redondas, minicursos, visitas técnicas, oficinas, simpdsios, feiras, entre

outras atividades.

Neste contexto, a visita técnica se destaca como modelo de atividade complementar.
Planejada e inserida no plano de unidades de ensino (PUE) das disciplinas, possui
reconhecimento e apoio do IFMG — Campus Séo Jodo Evangelista. Ocorre geralmente em
ambiente de producdo e ou de pesquisa, visando retratar 0 mundo do trabalho e / ou

experiéncias e tecnologias ndo adquiridas ou vistas no ambiente do Campus.

4.15 Instalacgdes e Equipamentos

O desenvolvimento das competéncias a que o curso se prople esta fortemente ligado a
necessidade de infraestruturas fisica e de capital humano adequadas, das quais dispde o IFMG

— Campus Sé&o Joéo Evangelista.

O IFMG — SJE possui uma area de mais de 300 hectares para o desenvolvimento das

atividades de ensino, pesquisa e extensao.

O curso tem suporte, no Prédio Osvaldo Pimenta, de uma sala de Coordenacdo um
Laboratorio de Técnica Dietética e um de Tecnologia de Alimentos que possuem normas de
uso que atendem as normas sanitarias e de seguranca vigentes. As salas de aulas com recursos
audio- visuais e sistema de refrigeracdes comuns ao Ensino Médio. O curso conta ainda com
as instalagdes da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo e setor de Agroinddstria como suporte

técnico para aulas, projetos de pesquisa, extensao e estagio.
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LABORATORIO TECNICA DIETETICA

E um laboratdrio para aulas praticas em grupos, estruturado com 04 cozinhas com utensilios e
acessorios, pias, armarios e bancadas e um deposito contendo os seguintes equipamentos e

utensilios:

COZINHA “1”

1 refratario oval de vidro transparente tamanho grande.

1 refratario oval de vidro transparente tamanho médio.

1 forma redonda refrataria para torta transparente tamanho médio.

1 panela em vidro refratario com tampa tamanho médio.

1 refratario retangular de vidro transparente tamanho grande.

1 refratario retangular de vidro transparente tamanho grande com tampa vermelha em plastico.

1 refratario retangular de vidro transparente tamanho médio.

1 conjunto 4 pecas de baixelas em inox.

1 tigela em vidro branca com flores azuis.

2 jarra em vidro sem tampa.

1 jarra em vidro com tampa.

1 jarra dosadora com capacidade 1000ml.

1 jarra dosadora com capacidade 600ml.

1 jarra dosadora com capacidade 500ml.

1 copo inox com alga tamanho pequeno.

1 copo aluminio com alca em pléstico.

1 porta guardanapo inox.

1 balde gelo inox tamanho pequeno.

1 jarra inox com tampa.

1 jarra inox sem tampa.

1 jarra plastica para suco com extrator de suco.

1 porta azeitona.

2 tigelas de inox com tampa plastica.

4 prato raso sextavado de loucga branco para refeicéo.

6 pratos raso de louga branca com lista azul tamanho grande.

6 prato fundo de louga branca com lista azul tamanho grande.

5 prato de louca branca com lista azul tipo sobremesa.

1 tigela de vidro marrom.

2 tigela de vidro transparente.

1 panela de presséo.

1 leiteira.
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1 panela para banho Maria (pudim).

1 chaleira.

1 ralo 4 faces.

1 escorredor de arroz.

1 escorredor de macarro.

2 peneira pléstica com cabo.

1 batedor manual de claras.

2 panelas de aluminio com cabo e tampa tamanho médio.

1 frigideira em aluminio com cabo preto.

1 frigideira antiaderente em teflon.

1 frigideira de aluminio batido.

1 panela em aluminio com tampa tamanho pequeno.

1 tabua para corte de alimentos em plastico tamanho grande.

1 bandeja retangular grande.

4 bandeja redonda em inox tamanhos variados.

2 panela de aluminio grande.

1 jogo 3 pecas de bacia inox.

1 bacia de aluminio média.

4 assadeiras retangular em aluminio tamanhos variados.

2 forma de aro removivel .

1 forma para bolo redonda com furo central.

4 copo grande.

6 garfo de sobremesa.

4 copo médio.

4 colher de café.

1 peneira redonda.

4 copo pequeno.

2 facas cabo branco.

1 bomba extratora de ar.

4 tacas.

1 t&bua para corte de alimentos
em vidro.

1 chave de abrir lata.

4 copos americano.

1 tabua para corte de alimentos
em plastico.

1 saca rolhas.

4 copos requeijao.

1 concha inox.

1 jogo de coador de cha.

1 paliteiro de vidro.

1 escumadeira inox.

1 jogo de colheres para medida.

1 paliteiro inox.

1 colher para arroz cabo longo.

1 jogo de xicaras para medida.

1 saleiro de vidro.

1 colher para arroz cabo curto.

1 espétula pléstica.

1 acucareiro de vidro.

1 colher pau tamanho grande.

1 espétula pdo duro.

1 porta guardanapo de fibra.

1 pincel plastico.

1 pote para licor.

1 batedor de bife.

1 pincel de silicone colorido.

2 mini jarra em vidro

transparente.

1 pegador de salada pequeno.

1 termOmetro para freezer.

1 mini balanca doméstica.

1 pegador de salada grande.

1 rolo para massa.
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1 bandeja com 4 xicara cha e
4 xicara café.

1 pinga pegadora com trava.

1 espremedor de alho.

3 bomboniere.

1 espatula inox tipo bolo.

1 funil

1 garrafa térmica.

2 faca cabo branco.

2 carretilha para massa.

1 jogo 2 pecas moedor de sal
e pimenta.

3 faca cabo preto.

1 carretilha para pizza.

1 balanca digital doméstica.

1 aranha para fritura.

2 descascador de legumes.

6 colher de sopa.

1 faca de serra tamanho médio.

1 mini peneira plastica com cabo
tamanho pequena.

6 colher de sobremesa.

2 colher em altileno tamanho
médio.

1 separador de claras.

6 faca de mesa.

1 espétula grill em inox.

1 espremedor de limao.

6 garfo de mesa.

1 colher
omelete.

tipo espatula para

1 colher para sorvete.

COZINHA «2”

1 refratario oval de vidro transparente tamanho grande.

1 refratario oval de vidro transparente tamanho médio.

1 forma redonda refrataria para torta transparente tamanho médio.

1 panela em vidro refratario com tampa tamanho médio.

1 refratario retangular de vidro transparente tamanho grande.

1 refratario retangular de vidro transparente tamanho grande com tampa plastica cor vermelha.

1 refratario retangular de vidro transparente tamanho médio.

1 conjunto 4 pecas de baixelas em inox.

2 tigela em vidro branca com flores azuis.

2 jarra em vidro sem tampa.

1 jarra em vidro com tampa.

1 jarra dosadora com capacidade 1000ml.

1 jarra dosadora com capacidade 600ml.

1 jarra dosadora com capacidade 250ml.

1 copo inox com alga tam. médio.

1 copo em aluminio com cabo plastico tam. Médio.

1 porta guardanapo inox.

1 balde gelo inox tamanho pequeno.

1 jarra inox com tampa.

1 jarra inox sem tampa.

1 jarra pléstica para suco com extrator de suco.

1 porta azeitona.

2 tigelas inox com tampa pléastica.

3 mini tigelas em plastico.
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4 prato raso sextavado de louca branco para refeicéo.

6 pratos raso de louga branca com lista azul tamanho grande.

6 prato fundo de louga branca com lista azul tamanho grande.

5 prato de louca branca com lista azul tipo sobremesa.

1 tigela de vidro marrom.

2 tigela de vidro transparente.

1 panela de pressao.

1 leiteira.

1 panela para banho Maria (pudim).

1 chaleira.

1 ralo 4 faces.

1 escorredor de arroz.

1 escorredor de macarrao.

2 peneira plastica com cabo.

1 batedor de claras.

2 panelas de aluminio com cabo e tampa tamanho médio.

1 frigideira em aluminio com cabo preto.

1 frigideira anti-aderente em teflon.

1 frigideira de aluminio batido.

1 panela em aluminio com tampa tamanho pequeno.

1 tabua para corte de alimentos tamanho grande.

1 bandeja retangular grande.

4 bandeja redonda em inox tamanhos variados.

2 panela de aluminio grande.

1 jogo 3 pecas de bacia inox.

1 bacia de aluminio média.

4 assadeiras retangular em aluminio tamanhos variados.

2 forma de aro removivel .

1 forma para bolo redonda com furo central.

1 forma para bolo redonda.

4 copo grande. 4 colher de café.

1 peneira redonda.

1 tabua para corte de alimentos em

4 copo médio. vidro.

1 extrator de ar.

1 tabua para corte de alimentos em

4 copo pequeno. pléstico.

1 chave de abrir garrafa.

2 facas cabo branco tamanho

4 tacas.
pequeno.

1 chave de abrir lata.

4 copos americano. 1 concha inox.

1 saca rolhas.
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4 copos requeijao.

1 escumadeira inox .

1 jogo de coador de cha.

1 paliteiro de vidro.

1 colher para arroz cabo longo.

1 jogo de colheres para
medida.

1 paliteiro inox.

1 colher para arroz cabo curto.

1 jogo de xicaras para medida.

1 saleiro de vidro.

1 colher pau tamanho grande.

1 espétula plastica.

1 acucareiro de vidro.

1 batedor de bife.

1 espétula péao duro.

1 porta guardanapo de fibra.

1 pegador de salada pequeno.

1 pincel plastico.

1 pote para licor.

1 pegador de salada grande.

1 pincel em silicone colorido.

2 mini jarras em vidro
transparente.

1 pinca pegadora com trava tam.
Grande.

1 termdmetro para freezer.

1 mini balanca manual de precisdo
na cor verde.

1 espatula para bolo em inox.

1 rolo para massa.

1 moedor de sal e pimenta.

2 garfo para carne.

1 espremedor de alho.

1 bandeja com 4 xicara cha e 4
xicara cafe.

2 faca cabo branco.

1 funil

4 bomboniere.

3 faca cabo preto.

2 carretilha para massa.

1 garrafa térmica.

1 aranha para fritura.

1 carretilha para pizza.

1 balanca digital doméstica.

1 faca de serra tamanho médio.

1 peneira plastica com cabo
tamanho pequeno.

6 colher de sopa .

2 colher em altileno tamanho médio.

1 separador de claras.

6 colher de sobremesa.

1 colher em altileno tamanho médio
com furo centro.

1 Colher para sorvete.

6 faca de mesa.

1 espatula grill em inox.

2 descascador de legumes.

6 garfo de mesa.

1 colher tipo espéatula para omelete.

1 ralo fatiador de legumes.

6 garfo de sobremesa.

COZINHA “3”

1 refratario oval de vidro transparente tamanho grande.

1 refratario oval de vidro transparente tamanho pequeno.

1 forma refrataria redonda para torta cor transparente tamanho médio.

1 panela em vidro refratario com tampa tamanho médio.

1 refratario retangular de vidro transparente tamanho grande.

1 refratario retangular de vidro transparente tamanho grande com tampa plastica cor vermelha.

1 refratério retangular de vidro transparente tamanho médio.

1 conjunto 4 pecas de baixelas em inox.

1 tigela em vidro branca com flores azuis.

2 jarra em vidro sem tampa.

1 jarra em vidro com tampa.

1 jarra dosadora com capacidade 1000ml.

1 jarra dosadora com capacidade 600ml.
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1 jarra dosadora com capacidade 500ml.

1 copo inox com alga tam. pequeno.

1 copo aluminio tamanho pequeno.

1 porta guardanapo inox.

1 balde gelo inox tamanho pequeno.

1 jarra inox com tampa.

1 jarra inox sem tampa.

1 jarra plastica para suco com extrator de suco.

1 porta azeitona.

2 tigelas inox com tampa plastica.

3 mini tigela em pléastico transparente.

4 prato raso sextavado de louga branco para refeicéo.

6 pratos raso de louga branca com lista azul tamanho grande.

6 prato fundo de louga branca com lista azul tamanho grande.

4 prato de louca branca com lista azul tipo sobremesa.

1 tigela de vidro marrom.

2 tigela de vidro transparente.

1 panela de pressao.

1 leiteira.

1 panela para banho Maria (pudim).

1 chaleira.

1 ralo 4 faces.

1 escorredor de arroz.

1 escorredor de macarrao.

1 batedor manual de claras.

2 peneira plastica com cabo.

2 panelas de aluminio com cabo e tampa tamanho médio.

1 frigideira em aluminio com cabo preto.

1 frigideira anti-aderente em teflon.

1 frigideira de aluminio batido.

1 panela em aluminio com tampa tamanho pequeno.

1 tabua para corte de alimentos tamanho grande.

1 bandeja retangular grande.

2 bandeja redonda em inox tamanhos variados.

2 panela de aluminio grande.

1 jogo 3 pecas de bacia inox.

1 bacia de aluminio média.

4 assadeiras retangular em aluminio tamanhos variados.
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2 forma de aro removivel .

1 forma para bolo redonda com furo central.

1 forma para bolo redonda em aluminio.

4 copo grande.

1 concha inox.

1 chave de abrir lata.

4 copo médio.

1 escumadeira inox.

1 saca rolhas.

4 copo pequeno.

1 colher para arroz cabo longo.

1 jogo de coador de cha.

4 tacas.

1 colher para arroz cabo curto.

1 jogo de colheres para
medida.

4 copos americano.

1 colher de pau tamanho grande.

1 jogo de xicaras para
medida.

4 copos de requeijdo.

1 batedor de bife.

1 espétula pao duro.

1 paliteiro de vidro.

1 pegador de salada pequeno.

1 pincel plastico.

1 paliteiro inox.

1 pegador de salada grande.

1 pincel em silicone
colorido.

1 saleiro de vidro.

1 pinga pegadora com trava.

1 termbmetro para freezer.

1 acucareiro de vidro.

1 espéatula inox tipo bolo.

1 rolo para massa.

1 porta guardanapo de fibra.

2 garfo para carne.

1 espremedor de alho.

1 pote para licor.

2 faca cabo branco.

1 funil

1 mini balan¢a manual de precisdo
cor verde.

3 faca cabo preto.

2 carretilha para massa.

2 mini jarra em vidro transparente.

1 aranha para fritura.

1 mini peneira plastica com
cabo.

6 colher de sopa.

1 faca de serra.

2 descascador de vegetais.

6 colher de sobremesa.

2 colher em altileno tamanho médio.

1 separador de gemas.

6 faca de mesa.

1 espatula grill em inox.

1 ralo fatiador de vegetais.

6 garfo de mesa.

1 bandeja com 4 xicara cha e 4 xicara
café.

1 colher para sorvete.

6 garfo de sobremesa.

3 bomboniere.

4 colher de café.

1 garrafa térmica.

2 facas cabo branco para vegetais.

1 balanca de precisdo doméstica.

1 tabua para corte de alimentos em
vidro.

1 peneira redonda.

1 tabua para corte de alimentos em
plastico.

1 bomba extratora de ar.

COZINHA “4»

1 refratario oval de vidro transparente tamanho grande.

1 refratario oval de vidro transparente tamanho pequeno.

1 panela em vidro refratario com tampa tamanho pequeno sem tampa.
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1 refratario retangular de vidro transparente tamanho grande.

1 refratario retangular de vidro transparente tamanho médio.

1 conjunto 4 pecas de baixelas em inox.

2 tigela em vidro branca com flores azuis.

2 jarra em vidro sem tampa.

1 jarra em vidro com tampa.

1 jarra dosadora com capacidade 1000ml.

1 jarra dosadora com capacidade 600ml.

1 copo inox com alca tam. pequeno.

1 copo aluminio com alca tam. Pequeno.

1 porta guardanapo inox.

1 balde gelo inox tamanho pequeno.

1 jarra inox com tampa.

1 jarra inox sem tampa.

1 jarra plastica para suco com extrator de suco.

1 porta azeitona.

2 tigelas em inox com tampa plastica.

1 mini tigela em plastico transparente.

4 prato raso sextavado de louga branco para refeigéo.

5 pratos raso de louga branca com lista azul tamanho grande.

6 prato fundo de louga branca com lista azul tamanho grande.

4 prato de sobremesa de louca branca com flores azuis.

2 tigela de vidro transparente.

1 panela de presséo.

1 leiteira.

1 panela para banho Maria (pudim).

1 chaleira.

1 ralo 4 faces.

1 escorredor de arroz.

1 escorredor de macarrao.

2 peneira plastica com cabo.

1 batedor de claras.

1 panelas de aluminio com cabo e tampa tamanho médio.

1 panela de aluminio grosso tamanho grande.

1 frigideira em aluminio com cabo preto.

1 frigideira antiaderente em teflon.

1 frigideira de aluminio batido.

1 panela em aluminio com tampa tamanho pequeno.

115




1 tabua para corte de alimentos tamanho grande.

1 bandeja retangular grande.

2 bandeja redonda em inox tamanhos variados.

2 panela de aluminio grande.

1 jogo 3 pecas de bacia inox.

1 bacia de aluminio média.

4 assadeiras retangular em aluminio tamanhos variados.

2 forma de aro removivel .

1 forma para bolo redonda com furo central.

1 forma para bolo redonda.

3 copo grande.

1 tdbua para corte de alimentos em
vidro.

1 bomba extratora de ar.

4 copo médio.

1 tabua para corte de alimentos em
pléstico.

1 saca rolhas.

4 copo pequeno.

1 concha inox.

1 jogo de colheres para
medida.

4 tacas.

1 escumadeira inox.

1 jogo de xicaras para
medida.

4 copos americano.

1 colher para arroz cabo longo.

1 espétula pao duro.

4 copos de requeijdo.

1 colher para arroz cabo curto.

1 pincel plastico.

1 paliteiro inox.

1 colher pau tamanho grande.

1 pincel em silicone
colorido.

1 saleiro de vidro.

1 batedor de bife.

1 term&metro para freezer.

1 agucareiro de vidro.

1 pegador de salada pequeno.

1 rolo para massa.

1 porta guardanapo de fibra.

1 pegador de salada grande.

lespremedor de alho.

1 pote para licor.

1 pinga pegadora com trava.

1 funil

2 mini jarra em vidro transparente.

1 espatula inox tipo bolo.

2 carretilha para massa.

1 mini balanca manual de preciséo de
cor verde.

2 garfo para carne.

1 colher para sorvete.

6 colher de sopa.

2 faca cabo branco.

1 ralo fatiador de vegetais.

6 colher de sobremesa.

3 faca cabo preto.

1 mini peneira plastica com
cabo.

6 faca de mesa.

1 aranha para fritura.

1 separador de claras.

6 garfo de mesa.

1 faca de serra tamanho médio.

1 bandeja com 4 xicara cha e
4 xicara café.

6 garfo de sobremesa.

2 colher em altileno tamanho médio.

3 bombonieres.

4 colher de café.

1 espétula grill em inox.

1 porta condimentos de fibra.

2 faca abo branco para legumes.

1 peneira redonda plastica.

1 garrafa térmica.

Composicdo armarinho 1 (dentro

Alimentos e vasilhames do

Filtros em papel para café
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do laboratorio)

deposito do laboratério 1

1 laminador de alho

Tempos e condimentos

Fosforos

1 descascador de alho

3 potes agucar tal qual

1 pacote palito para churrasco

1 unidade pipoca de micro-ondas

Equipamentos do
laboratorio 1

Esséncias e corantes

1 pct 250g orégano

1 forno a gés com pedra para
pizza

Forminhas em aluminio para
salgadinhos e cortadores de massa.

4 latas de leite condensado

1 freezer vertical

Panos de copa.

1 lata de molho de tomate

1 forno elétrico 45 litros
220v.

Pecas da masseira.

1 vidro de azeitona preta

1 forno micro-ondas 31
litros.

Em cima do armario:

1 per agUcar cristal 5kg

4 geladeiras.

1 batedeira planetaria semi industrial

4 kg agUcar refinada

4 fogdes 4 bocas com
botijao.

1 masseira3 em 1

2 kg sal

4 depurador de ar tipo sugar.

4 armarios 6 portas.

Composicéo do depdsito do
laboratorio 1

Composic¢do do armarinho 2
(deposito lab. 1)

1 batedeira semi industrial

2 batedeira planetaria Britania

1 processador manual

1 masseira semi industrial 3
em1l.

1 batedeira planetéaria Arno

Sacolas e pecas do multiprocessador

1 forno a gés.

4 liquidificador

1 termdmetro infravermelho

1 escada 5 degraus.

Algodéo

LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

GAVETAS

20 garfo de mesa.

03 jogos colheres medidas

01 espatula plastica para omelete;

27 garfo de sobremesa.

03 espatulas pédo duro

02 garfo para carne;

29 colher de sopa.

01 espétula pléstica

04 pegador de salada grande

20 colher de sobremesa.

01 funil plastico

03 pegador salada pequena

29 faca de mesa.

01 peneira plastica mini

01 pinga com ponta de silicone
cor vinho

29 faca de sobremesa.

02 ralos para laminar vegetais

02 garfo para carne

09 colher para cafe.

01 batedor de claras;

02 batedor de bife.

02 faca para legumes cabo
branco.

03 rolos para abrir massa;

01 tesoura para trinchar.

01 espremedor alho.

01 fouet grande;

05 conchas inox
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02 carretilha para massa.

01 fouet pequeno;

05 colheres arroz cabo longo

01 carretilha para pizza.

03 colher plastica com cabo longo;

01 colher arroz pequena

02 abridor de latas.

01 aranha para fritura;

03 escumadeira inox

01 saca rolhas.

03 tesoura;

04 espatulas silicone cor
vermelha

01 descascador de legumes.

02 colheres de madeira;

02 espatulas grill para chapa

01 colher de sorvete.

01 espremedor de batatas;

03 faca cabo preto tamanho
médio

04 pincel pléstico.

02 balangas digitais de precisdo
doméstica cor branca;

03 faca cabo preto tamanho
pequeno

02 separador de claras.

01 balanga manual de precisdo cor
verde.

02 faca cabo branco tamanho
grande

02 espatula inox para tortas e
bolos

02 colheres plasticas cor branca tipo
espéatula

01 faca cabo branco tamanho
médio

02 facas de serra.

02 colheres plasticas cor branca com
furo central

01 faca serra

03 jogos xicara medida

01 colher pléstica tamanho médio;

ARMARIO 01

ARMARIO 02

04 tigelas fundas em porcelana
branca.

01 assadeira retangular em
aluminio com 2 grelhas tamanho
médio

01 copo aluminio com cabo plastico
tam M.

02 suportes para ovo em
porcelana branca.

01 jogo 04 pegas assadeira
retangular fundo em aluminio

02 copo aluminio com cabo e tampa
tam G.

02 manteigueiras em porcelana
branca.

01 jogo 02 pegas assadeira
retangular raso em aluminio

02 suporte em pléastico para coar
café.

04 peneiras com cabo, material
plastico com tamanhos variados.

02 tachos em aluminio batido
tamanho médio

03 frigideiras em teflon.

01 copo inox.

02 bacia inox grande

05 vasilhas plasticas com tampa,
formatos e tamanhos variados.

24 pratos de refeicéo.

02 bacia inox média

01 tabuas para corte de alimentos
tam G.

18 pratos de sobremesa.

01 cacarola de aluminio com
tampa tamanho grande

04 tabuas para corte de alimentos
tam M.

01 jarra graduada capacidade 1l
em vidro

01 panquequeira

06 tigelas inox tam G.

01 jarra graduada capacidade 1L
em plastico

02 ralo 4 faces

06 tigelas inox tam M.

02 jarra graduada capacidade
500ml em pléastico

01 panela inox multifuncional,
espagueteira e cozimento vapor.

01 escorredor de massas tam G.

02 jarra graduada capacidade
250ml em pléstico

01 panela para fritura em teflon

01 escorredor de massas tam M.

ARMARIO 3

02 panelas de presséo grande

01 refratario oval tam M.

01 extrator de suco.

01 panela para banho-maria tipo
pudim

01 refratario retangular tam G.

01 liquidificador.
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02 jogos 02 pecas de panelas em
aluminio tamanho médio.

01 refratario retangular tam P.

01 batedeira planetaria

02 formas para bolo com furo
central em aluminio tamanho
grande.

01 refratarios redondo tam M.

03 borrifador.

02 cagarolas em aluminio grosso | 02 tigelas em vidro refratario tam 01 tesoura
com tampa e alga tam M. M.
02 panelas em aluminio grosso 02 jarras em vidro transparente. Alcool

com tampa e cabo tam M.

02 panelas em aluminio grosso
com tampa e cabo tam P.

01 jarra em vidro com tampa
pléstica.

Saco plastico para embalagem

02 frigideiras em aluminio grosso
tamanho m.

01 jarra plastica com espremedor de
frutas capacidade 1 litro.

Papel aluminio

01 panelas em aluminio fino com
tampa e cabo tam P.

05 tigelas rasa, em porcelana
branca.

Fosforo.

EQUIPAMENTOS

01 microondas.

01 escorredor de pratos em inox

01 freezer vertical expositor

01 rolo de pléstico para uso
culinrio

01 balanga digital

06 jogos de mesa com 6 cadeiras
cada

01 rolo de pléastico PVC para uso
culinrio

01 geladeira

01 batedeira planetaria semi
industrial

01 balde para agucar

01 freezer vertical

01 forno elétrico

COMPOSICAO DEPOSITO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

Armario tecidos

04 un toalhas banquete cor palha

1 fruteira de vidro formato taca

Rolo papel vegetal

12 un toalhas redondas cor palha

1 multiprocessador malory 220v

01 micro-ondas

88 guardanapos palha

2 fatiador de frios doméstico
(ndo funciona corretamente)

01 fatiador frios

15 toalhas quadrada cor vermelha.

1 crepeira

papel crepom e papel celofane e
seda

16 toalhas quadrada cor verde.

1 torradeira

44 un capa para cadeira quadrada cor
palha

1 jogo de inox para bar

caixa de fosforo

02 toalhas banquete cor azul Royal

1 jogo 3 baixelas inox para servir
alimentos

Papel seda cores variadas

02 toalhas banquete cor verde claro
(uma apenas 1 largura)

03 farinheiro

Papel colorset, papel cartdo cores
variadas.

12 un Toalha quadrada 1,50x1,50 cor
goiaba

01 galheteiro

Bandejas retangulares
aluminizadas variadas

12 un toalha 1,50x1,50 cor mostarda

02 aparelhos para servir ch

Papel manteiga

02 un toalha banquete 5,70x2,60 cor

1 suporte para vinho

papel crepom preto, azul, rosa,
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goiaba

amarelo, branco.

01 un toalha banquete 3,70x2,60 cor
goiaba

01 aparelho fondue

Papel aluminio

02 un toalha banquete 5,70x2,60 cor
mostarda

2 jogos aparelho jantar e café 42
pegas

Colheres e garfos descartaveis

01 un toalha banquete 3,70x2,60 cor
mostarda

2 fonte de chocolate

01 caixa com sacolas diversas

102 un guardanapo mostarda

2 faqueiro inox incompletos

01 caixa forminhas e tapetinhos
tamanho pequeno

100 un guardanapo goiaba

2 jogos tacas de cristal

01 caixa com forminhas e
tapetinhos tamanho grande

15 un cortina voil palha (ndo estao
nos laboratérios)

5 vidros com tampa pléastica
capacidade aproximada 3l

01 caixa com baldes

04 un toalhas xadrez azul

10 unidades colchonete azul (2
estdo emprestados com
professora Eliane)

Papel rococé cores variadas

04 un toalhas xadrez vermelha

Tébuas para mini bolo

Tiras de tecido dourado em cetim

02 base réchaud formato
retangular tamanho médio

Estante em formato de pirdmide

1 babado de cetim verde escuro

02 base réchaud formato
redondo tamanho redondo

01 caixa com tampas para vidros
tamanhos variados

2 toalhas redondas de cetim verde

02 jogos fondue 22 pecas

02 unidade grade de madeira
tamanho grande

1 avental térmico

03 panelas em aluminio préprias
para cozimento a vapor

01 ralo manual

1 babado tule rosa

4 unidade de cuscuzeiro em
aluminio

01 grade de aluminio

01 panela de vidro com tampa
tamanho grande

02 peneiras metal com bordas de
madeira

02 aro para torta formato octégono
tamanhos variados

01 panela de vidro com tampa
tamanho médio

04 rechaud grande em inox

01 jogo 5 pecas de aro para torta
formato redondo

01 porta 6leo em aluminio

12 cestas de bambu com alca

03 aro para torta formato coragéo
tamanhos variados

01 mini balanga manual de
precisdo

01 caldeirdo 20 litros em
aluminio

01 aro para torta formato gota

24 unid forminha em aluminio
formato coragéo

01 cesta de vime sem alca

01 jogo 3 pecas aro para torta
formato flor tamanhos variados

48 unidade forminha em
aluminio para péo de mel

04 porta guardanapo de vime.

Formas para panetone 500g e 100g

3 unidades panelas de pressao
tamanho grande

02 unidades montila branca

2 unidade luva térmica em silicone
cor azul

01 multiprocessador walita

01 Montila cristal

Copos descartaveis formatos e
tamanhos variados

01 pipoqgueira

02 licor cacau

1 caixa palito dente 5000 unidades

02 extrator de suco juicer
britania

02 licor chocolate
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Palito de churrasco

Vérias unidades de garrafas em
vidro tamanhos e formatos
variados.

01 litro licor cointreau

Sacolas de alca e sacolas
transparentes tamanhos variados

12 bandejas retangulares cor
branca

02 litros licor de menta

Touca descartavel

03 unidades garrafas térmicas
capacidade 5 litros cor azul

02 vinho branco seco

Maéscara descartavel

08 unidades jarra plastica
transparente com tampa verde
capacidade 4 litros

01 licor de cassis

01 caixa com fitilhos variados

03 unidades fruteiras em vidro
formato flor tamanho grande

01 litro de whisky

01 rolo de perflex

11 unidades fruteiras em vidro
tamanho pequeno

Alcool gel

Guardanapos de papel

01 caixa com 20 potes em vidro
para decoragdo tamanho pequeno

21 caixas com vidros tamanhos
variados

Papel toalha 01 jarra de vidro tamanho grande | 01 caixa com 2 extensoes e 1
lampada
Toalha papel 01 caixa com aros para bolo 03 unidade peneira palha

tamanho médio e pequeno (15
aro tam M. 16 aro tam P.)

ARMARIO

03 panela banho Maria para derreter
chocolate.

02 bandeja redonda em inox
tamanho gigante

01 jogo 05 pegas tabuleiro fundo
em aluminio

03 panela banho Maria para pudim.

01 jogo 05 pegas assadeiras
redonda para bolo em aluminio

02 forma em aluminio com
grelha

02 jarra inox.

01 forma redonda lisa com fundo
removivel tamanho médio

02 cuba em inox tamanho grande

02 balde paragelo 1 G e 1P.

04 forma para canelada para
torta com fundo removivel
tamanho médio

02 cilindro para massa

04 porta guardanapo em inox.

04 forma para pizza tamanho
grande

01 caldeirdo com tampa

01 forma com furo central em
silicone.

05 forma para pizza tamanho
médio

02 ralos 04 faces

01 sopeira em inox.

06 forma para pizza tamanho
pequeno

01 pedra para pizza tamanho
grande

08 um forma para pao de forma/bolo
inglés tam M.

02 forma mini-pizza

Sobras de papeis para
embalagem de ovos de pascoa

04 forma para péo de forma/bolo
inglés tam P.

02 forma para bolo com furo
central tamanho grande

Bandejas aluminadas formato
retangular

04 forma para péo de forma tam G
com tampa.

01 forma para bolo em formato
de coragdo tamanho médio

Pazinha para sorvete

01 jogo 05 pegas tabuleiro raso em
aluminio

12 kit para medir glicose no sangue

90 garfo de refeicéo

1 balanga antropomeétrica digital

121




LD1050

1 contador de colbnias mecanico

90 xicara de café

1 vidro de &gar val. 06/2016

1 faca elétrica

4 caixas tagas para agua com pé
350ml

2 balanca analitica capacidade
maxima 3kg

1 balanga antropométrica mecénica

1 estufa bacterioldgica

1 balanca digital de analise
corporal, para pesagem e
medicdo do percentual de

gordura, massa muscular, massa
Ossea e agua corporal, funciona
com bateria SLIMTOP 180

GAVE

TEIRO PRETO (dentro do armario)

13 espatulas curva em inox tam.
médio

02 Espétulas plastica grande com
cabo

03 Garfos 02 dentes estreitos
para bombons

06 espatula reta em inox tam. Médio

03 mini espatulas em inox

04 Garfos modelos variados para
bombons

02 espatulas reta em inox tam.
Grande

20 cortadores modelos variados
em inox

03 Termdmetros digitais para
uso culinério

02 espatula fina com cabo de madeira
tam. Grande

40 cortadores formatos variados
em inox

02 Agulhas grandes para costurar
saco

02 faca serra em inox tam. Grande

01 jogo 07 pegas cortadores em
formato de circulo em inox

01 agulha para fogéo

02 rolos massa

01 jogo 07 pegas cortadores em
formato quadrado em inox

05 base para modelar rosas

02 pegador salada tam. Grande

01 jogo 08 pegas cortadores
formato gota em inox

01 kit para biscuit (23 pecas)

03 pegador salada tam. Médio

01 jogo 04 pecas cortadores
formato triangulo em inox

02 kit 12 pegas folhas tamanhos
e formatos variados para modelar
chocolate

01 pegador pao

09 espatulas pdo duro tamanho
médio

11 um bicos para confeitar torta

06 facas cabo preto tam pequeno

03 espatula pdo duro tamanho
pequeno

01 base para bicos de confeitar
torta

06 facas cabo preto tam médio

01 raspador de chocolate

02 jogos 12 pecas astecas
p/modelar biscuit e pasta
americana em plastico

01 faca cabo branco lamina fina e
longa

18 pegadores gelo tamanho
pequeno

Jogos ejetores para massas
multiuso.

03 faca cabo branco pequena

02 garfo formato circulo para
calda

01 jogo 03 pecas de astecas em
metal

08 rolos de modelar pasta americana
modelos e tamanhos variados

03 garfo 02 dentes para bombons

01 suporte bicos de

confeitar bolo

para

Espatula red. para massa tam.
variados

03 garfos 03 dentes para
bombons

01 balde ¢/ bicos de confeitar em
plastico varios formatos e
modelos

Os estudantes do curso Técnico em Nutricdo e Dietética tém a disposi¢cdo um teatro com

capacidade total de 360 pessoas, uma Unidade Nutricdo e Alimentacdo com capacidade para

atendimento de 900 refeicdes por dia e uma Biblioteca de 350 m? de area total, com trés salas

de estudo, auditorio com capacidade total de 54 pessoas e acervo bibliografico atualizado de
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todas as areas do conhecimento com funcionamento no horario de 07 as 22 horas. O curso

Técnico em Nutrigdo e Dietética usufrui também dos Laboratérios de Informatica localizados

no Prédio | com 40 maquinas com acesso a intranet e internet.

LIVROS DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

TITULO AUTOR EDITORA Exemp.
A administracdo de servigos de Iracema F. de Barros _—
. « Edigbes Loyola 1
alimentacéo Mezomo
A boa mesa Nova Cultural Nova Cultural 3
A ciéncia e a arte dos alimentos Ivanete Trevisan Gil Livraria Varela 1
A congelacdo dos alimentos Syanne Lapoint Presenca LDA 4
A utilizacdo frio alimentar Francisco Hoeschl Atheneu 3
Ornellas
A vida do bebé Rinaldo De Lamare Ediouro 1
Adm_lnlstra(_;alo apllca(_jaNas unidade Suzana Teixeira Atheneu 5
de alimentacéo e nutrigdo
Allm,en_tagao e nutricdo Economia MEC Abril 7
domeéstica
Alimentacdo e satde C. T. Takaki CNBB Pastoral da 1
Crianca
Alimentacéo natural Maria C. Faber Boog | Ibrasa 1
Alimentacdo para coletividade Lindomar Bastos Silva | Cultura Médica 1
A!me_ntagao para fins especiais. Lys Mary B. Candido | Varela 1
Dietetica
Alimentos e bebidas produzidos para A Edcard Blucher
~ Eugénio Aquarone 2
fermentacao Ltda.
Alimentos e nutrigdo Rolando D. Salinas Artmed 1
Alimentos Light e Diet Conceigao Ange_zllna UFV 1
dos Santos Pereira
. A Paulo César
Alimentos orgénicos Stringhueta UFV 1
Anais do XIV congresso brasileiro | MEC ABED 1
Araxa pde a mesa Araxa pde a mesa Globo 3
As armadilhas de uma cozinha R_ober_to Martins Manole 1
Figueiredo
As cem receitas mais famosas Roland Goock Abril 1
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Avancos em anélise sensocial T. C. A. Almeira Livraria Varela 1
Banco de dados para elaboracdo de | Ana Maria Mendes 1
cardapio Monteiro Wandelli
Bom apetite (decomposicao) Eugénio Aquarone Abril cultural 5
Burda menus para festa, reunioes AGGS AGGS 1
Cardaplq: guia pratico para Sandra Marl_a Chemin Atheneu 1
elaboracao Seabra da Silva
Carluccio: cozinha italiana completa | Antonio Carluccio Globo 3
Carnes e inspec¢do sanitaria Pascoal Nuriollo icone 1
Cont_role da qualldad_e em sistemas Sllva_Mary Rodrigues Livraria Varela 9
de alimentacéo coletiva Ferreira

Dartagnan Pinto
Controle do peso corporal Guedes Shape 1
Controle sanitério dos alimentos Guenther Riedel Atheneu 4
D. Zizi receitas famosas D. Zizi Rideel Ltda. 2
Desidratacédo de alimentos Guilherme @ Cruz Globo 3
Doces caseiros MEC Abril 10
Festas: recebendo com charme Cecilia Borges Senac 3
Flores para ocasides especiais Fiona Barnett Manole 1
Fundamentos tedricos e praticos em | Heloisia Mascia .

1 . . Unicamp 1
anélise de alimentos Cecchi
Guia cardapio de alimentacio Marcelo Amat do Columbos Cultural 1
P ¢ Régo Monteiro Editora
Guia de boas maneiras Marcelino de Carvalho | Nacional 5
Guias de caloriasde Aa Z José Danon Estacdo Liberdade |1
H!glene e vigilancia sanitaria de Pedro Manuel Leal Livraria Varela 9
alimentos Germano
Krause: aI_|mentos, nutricdo e L Kathleen Mahan Roca 1
dietoterapia
Lanches Ligth de Cinthya Maggi Cinthya Maggi Julio_ Lou~zada 3
Publicacdes

XVII congresso
Livro de resumo V1 brasileiro de ciénciae |Sbcta 2000 1

tecnologia alimentos

XVII congresso
Livro de resumo V2 brasileiro de ciénciae |Shcta 2000 1

tecnologia alimentos
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XVII congresso

Livro de resumo V3 brasileiro de ciénciae |Shcta 2000 1
tecnologia alimentos
Manual de certificacdo de producdo | Vicente Wagner Dias
A . UFV 1
organica Casali
Marcelino por Claudia Claudia Matarazzo Nacional 3
Novos caminhos alimentares CHB;SJem Krokel Burk CLR Balieiro 11
. i N Maonica Santiago
Nutricdo: conceitos e aplicacéo Galisa Makron Books 6
Os alimentos transgénicos Marcelo Leite Publifolha 1
Os servicos de alimentacao Iracema F. de Barros Manole 1
Mezomo
Projetos de empreendimentos Carlos Arthur Barbosa
. . ) UFV 5
agroindustriais V1 da Silva
Projetos de empreendimentos Carlos Arthur Barbosa
. . ) UFV 5
agroindustriais V2 da Silva
Quentes e frios Maria Stella Vozes 1
Receitas além naturais Caroline Handslip Melhoramentos 1
Receitas para dois Rhona Newman Melhoramentos 3
Saber receber Olga Krell Best Seller 1
Sempre, as vezes, nunca Fabio Arruda ARX 1
Super enciclopédia nutri¢do Novo Brasil Copyrigth 3
Super nutrientes Lyndel Costain Publifolha 1
Tabela para avaliagcdo de consumo | Ana Beatriz Vieira
. : . L Atheneu 9
alimentar em medidas caseiras Pinheiro
Técnica dietética Liesolette Hoeschl Atheneu 3
Hornellas
Tecnologia alimentos José Evangelista Atheneu 2
Tecnologia de alimentos José Evangelista Atheneu 2
Tecnol_ogla Qe Qleo_s € gor(_juras Eliane Moretto Livraria Varela 10
vegetais na industria de alimentos
Tratado de alimentagéo, nutricdo e | Sandra Maria Chemin
. i . Roca 1
dietoterapia Seabra da Silva
Tudo sobre etiqueta Mary Mitchell Manole 1

DVD CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
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TREINAMENTO

Treinamento de Babd _ CPT

Treinamento de Empregada Doméstica (2)-CPT

Treinamento de Garcom (3)-CPT

Tele Vendedores (Telemarketing) (2)- CPT

Carne Bovina, Suina, Aves e Mildos — Limpar, Desossar e Cortar (4)

Estrutura e Organizacdo da Cozinha (2)

Funcionamento da Cozinha (2)

Legumes e Batatas Carne Bovina, Suina, Aves e Mildos — Limpar, Desossar e Cortar

Peixes, Moluscos e Crustaceos

As Preparacdes a Mesa do Cliente (3)

Atendimento no Restaurante

Corte Alimentos

Material do Restaurante (2)

Mise-em-place no Restaurante (2)

Queijos (2)

Registro de Controles do Restaurante (2)

Servigos de Bebidas (2)

Tipos de Restaurante e Atribuicdes do Pessoal

Tipos de Servicos

Obesidade Infanto-Juvenil (5)

Centro de Convivéncia para ldosos (2)

Como Montar

Cozinha Comercial (2)

Fabrica de Pizza Congelada (2)

Oficina de Papel Artesanal (2)

Panificadora — Instalacdo e Processamento (2)

Pastelaria — Instalacdo e Processamento (2)

Pequena Fabrica de Chocolate (3)

Pequena Fabrica de Polpas de Frutas — Técnicas e Equipamentos (2)

Restaurante Self-Service

Como Produzir

Doces em Calda e Compotas (2)

Geléias e Polpadas (2)
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Laticinios Ligth e Diet

Licor e Xarope (2)

Massas Folhadas (2)

Tortas de Vitrine (2)

HOTELARIA

Depart. Restaurante — Servigo de Andares e Room-Service

Funcionamento da CPDA Cambuza

Funcionamento da Copa de Lavagem

Faca tudo com Chocolate

Diversos

Como Comprar, Armazenar e Preparar Alimentos

Como Organizar sua Casa (2)

Como Receber em Casa

Congelamento de Alimentos

Congelar sem Segredo
Controle de Qualidade (4)
Curso de Soja na Alimentagdo

Decoragéo de Vitrines (2)

Decoracao e montagem de Cestas para Presente
Embutidos

Limpeza Fécil

O Fator Humano na Prevencao de Acidentes

Servicos de Mesa e Arranjos Florais (2)

4.16 Descricao dos Certificados e Diplomas a Serem Emitidos

Conforme prevé a legislacdo, para os estudantes que concluirem o curso com aproveitamento
e assiduidade minimos estabelecidos, o Instituto expedira o Diploma de Técnico em Nutrigdo
e Dietética, que constara, de forma clara, as competéncias definidas de acordo com o perfil

profissional de conclusdo de curso, mais o estagio curricular.

Os estudantes regularmente matriculados no Curso Técnico em Nutri¢do e Dietética integrado
ao Ensino Médio ndo poderdo requerer certificacdo intermediaria, estando aptos a receberem
o Certificado de conclusdo somente apds o cumprimento da carga horéria total prevista para o

curso e conclusdo do estagio curricular obrigatorio.
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5. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

5.1 Critérios de Avaliac6es dos Discentes

A Reforma da Educacdo Profissional ndo se limita a reestruturacdo curricular. Pretende
interferir na orientagdo comportamental de professores e estudantes, fundamentada em valores
que fomentem a criatividade, a iniciativa, a flexibilidade e a liberdade de expresséo.
Respaldado nesse pressuposto, a avaliagdo desse processo devera considerar todas as etapas
de elaboragéo e reelaboracdo dos saberes, estando o estudante na posicdo de autor do

conhecimento.

Devera ocorrer o engajamento do conteddo ministrado ao mercado de trabalho, a fim de
acompanhar o desenvolvimento tecnoldgico, objetivando a implementacdo do ensino-

aprendizagem, que devera ser permanentemente alimentado pela Instituicdo Escolar.

O processo de avaliacdo e recuperacdo escolar serd planejado, executado e permanentemente
avaliado, em consonancia com normas regulamentares, aprovadas pelo Conselho de
Professores e Direcdo do Campus. Esta avaliacdo ocorre bimestralmente através de diversos
instrumentos de avaliagdo, organizados pelo professor e acompanhados pelo Setor

pedagdgico.

5.2 Instrumentos de Avaliacdo dos Discentes

De um modo geral, o processo de avaliacdo dos estudantes segue as normas gerais dos demais
cursos técnicos ja oferecidos pelo IFMG — Campus S&o Jodo Evangelista, ou seja, a avaliagdo
deve ser ampla, continua, gradual, cumulativa e cooperativa, envolvendo todos os aspectos,

qualitativos e quantitativos da formacédo do educando.

Observando-se a legislacdo vigente e de acordo com as normas internas de avaliacdo e
recuperacdo da aprendizagem, definidas em regulamento préprio, devem-se observar,

impreterivelmente, os seguintes topicos:

A avaliacdo do estudante serd acompanhada, assistida e observada de acordo com o
desempenho do mesmo em relagdo as competéncias desejadas e expressas nos objetivos

educacionais do Instituto.
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Articulagdo entre teoria e pratica, educacdo e producdo, através de avaliagdo continua e
cumulativa do desempenho do estudante, prevalecendo os aspectos qualitativos sobre os

quantitativos.

Os instrumentos de avaliacdo serdo diversificados, compreendendo exercicios como: defesas
oral-escritas, testes objetivos, provas discursivas, seminarios, projetos orientados,
experimentacGes praticas, feiras, atividades culturais, jornadas pedagdgicas, dentre outros,
com a utilizacdo de, no minimo, trés instrumentos diferenciados por etapa; sendo,
obrigatoriamente, necessario o registro de qualquer procedimento de avaliacao, tendo em vista
uma avaliag&o progressiva ao longo do mddulo, considerando ainda a apuragdo da assiduidade
do discente.

Os resultados da avaliacdo, bem como a frequéncia dos estudantes, serdo registrados no diario

de classe e transcritos para a ficha individual cumulativa, na Secao de Registros Escolares.

A verificacdo do rendimento escolar sera feita de forma diversificada, através de provas
escritas e/ou orais, trabalhos de pesquisa, seminarios, exercicios, aulas praticas e outros, a fim
de atender as peculiaridades dos estudantes e de oportunizar uma avaliacdo adequada aos

diferentes objetivos.

Os professores deverdo fazer constar em seus planos de curso a forma pela qual
desenvolverdo a recuperagdo paralela com os estudantes que nédo atingirem 0s objetivos

propostos.

Ficard a critério dos professores estabelecerem os instrumentos que serdo utilizados na
realizacdo da recuperacdo paralela, de forma a atender as peculiaridades da disciplina
trabalhada. Estes instrumentos poderdo ser na forma de exercicios, seminarios, trabalhos,

testes, provas, auto avaliacao, entre outros.

A recuperacdo paralela serd realizada durante o desenvolvimento do processo ensino
aprendizagem, mediante acompanhamento e controle continuo do aproveitamento do
estudante, a quem serdo oportunizadas atividades de reforco, a fim de prevenir ou suprimir

falhas de aprendizagem.

Deverdo ser registradas, em folha especifica, no diario de classe, todas as atividades de
recuperacdo paralela, que forem desenvolvidas, bem como a quem se destinaram e o contetdo

a ser recuperado.
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Cada disciplina devera distribuir ao longo do ano o total de 100 (cem) pontos, distribuidos em
4 (quatro) bimestres. O primeiro bimestre distribuird o valor de 20 (vinte) pontos, o segundo
bimestre o valor de 25 (vinte e cinco ) pontos, o terceiro bimestre o valor de 25 (vinte e cinco)
pontos e o quarto e ultimo bimestre o valor de 30 (trinta) pontos, perfazendo o total de 100
(cem) pontos. Para efeito de aprovacdo na série, 0 estudante devera apresentar aproveitamento
de no minimo sessenta por cento (60%) das competéncias trabalhadas e frequéncia minima de

setenta e cinco por cento (75%) do total de horas letivas.

Considerar-se-a reprovado ao final da série, o estudante que apresentar frequéncia inferior a
setenta e cinco por cento (75%) da carga horaria total exigida na série e aproveitamento
inferior a sessenta por cento (60%).

Sdo duas as oportunidades de recuperacdo oferecidas aos estudantes durante o ano letivo. A
primeira, ao final do 2° bimestre no valor de 45 pontos e a segunda no final do ano letivo no

valor de 100 pontos.

Apos a realizacdo da segunda oportunidade de recuperacdo, o estudante podera cursar a série
seguinte, em progressao parcial, com dependéncia em até duas disciplinas. Ficara reprovado
na série em curso o estudante que for reprovado em trés disciplinas ou mais e obtiver mais de

75% de infrequéncia e aproveitamento inferior a 40% em pelo menos uma disciplina.

Enfim, o resultado positivo no processo das avaliagbes, na forma da legislacdo vigente,

oportunizaré ao estudante, o recebimento de certificacdo ou diploma do curso em questao.

5.3 Critérios de Avaliacdo dos Docentes

Os professores do Campus, notadamente os do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética sdo
avaliados, pelos estudantes, a cada semestre letivo, por meio de um formulério préprio e
eletronico. Ap6s a compilacdo dos dados dessa avaliacdo realizada pelos discentes, a
coordenacdo pedagdgica analisa os resultados, junto ao professor, de forma a leva-lo a uma
reflexdo acerca do processo ensino-aprendizagem e de sua pratica docente, de forma a
proporcionar um ambiente de aprendizado e de crescimento pessoal e profissional aos

estudantes do curso.

Os professores sdo avaliados considerando-se o Decreto n° 1.171/1994 e nos aspectos

relacionados ao desempenho diario do docente.
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Semestralmente sera realizada uma avaliagdo, sob a responsabilidade do setor pedagdgico, na
qual os estudantes, gestores e servidores técnico-administrativos serdo solicitados a avaliar 0s
professores. Serdo avaliados diversos itens relativos a pratica em sala de aula, dominio de
conteido, formas de avaliacdo, assiduidade, pontualidade, cumprimento da jornada de

trabalho, postura profissional, dentre outros.

Os dados tabulados serdo analisados pelo setor pedagdgico e disponibilizados aos professores.
Quando necessario, ocorrerdo intervencdes administrativas e pedagogicas para auxiliar o

professor em sua préatica docente.

5.4 Critérios e Avaliacédo dos Cursos

O Instituto Federal Minas Gerais - Campus S&o Jodo Evangelista entende a auto avaliacédo
como um processo dindmico, permanente, formativo e educativo. Alimenta 0s processos
diérios da instituicdo, com intuito de melhorar aspectos negativos. Busca produzir servicos de
melhor qualidade para a sociedade tanto nos aspectos da gestdo e da infraestrutura fisica

guanto na gestdo de acOes sociais e de desenvolvimento da educacdo Técnica e Tecnoldgica.

A CPA local entende a auto avaliagdo como um instrumento imprescindivel para a gestdo
académica dinamizar e aperfeicoar os seus fazeres internos rumo a uma educacdo de
qualidade nos cursos Técnicos e Tecnoldgicos. Assim, avalia as instalacGes e laboratorios
onde ocorrem as aulas teoricas e praticas, os materiais e equipamentos disponiveis; a relacédo
existente entre o curso com a missao institucional e com o setor produtivo; a organizagédo
didatico-pedagogica; o corpo docente e administrativo; a formacéo inicial e continuada dos

docentes, o indice de reprovacdo e evasdo; e a relacdo entre escola/empresa/estagio.

6. CONSIDERACOES FINAIS

6.1 Sintese do Projeto

O Curso Técnico Integrado em Nutricdo e Dietética faz parte do eixo de Ambiente e Salde,

possui carga horaria total de 3820 horas e oferece 70 vagas com ingresso anual.

O Projeto Pedagogico do Curso-PPC é o elemento dindmico normatizador de um curso,

construido coletivamente com o intuito de indicar o conjunto de disciplinas que devem ser
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cursadas pelos estudantes e, principalmente, as estratégias utilizadas pelos docentes para
alcancar os objetivos do curso.

O PPC expressa as concepcdes da comunidade académica, voltado para uma formacéo global
e critica dos estudantes a fim de capacita-los para o exercicio da cidadania, formacéo
profissional e pleno desenvolvimento pessoal. O esfor¢o efetivo de toda a comunidade
académica na busca continuada do aprimoramento do ensino e da construgdo de um marco

referencial podem alcancgar, progressivamente, niveis mais elevados de exceléncia académica.

A elaboracdo de um PPC de um curso se traduz por uma caminhada entre o que se tem e 0
que se deixard para os proximos estudantes e professores, entre 0 que é necessario e 0 que a
sociedade solicita. Portanto, € um instrumento que devera ser continuamente revisado, tendo

em vista a constante evolucdo do ser humano e das exigéncias do mercado de trabalho.

Dessa forma, situa-se a formacédo do Técnico em Nutricdo e Dietética no IFMG- Campus Séo
Jodo Evangelista como um projeto educativo que extrapola a educacdo para o dominio
técnico-cientifico da profissdo e se estende pelos aspectos estruturantes de relacBes e de

praticas em todos 0os componentes de interesse ou relevancia social.

O trabalho realizado no curso Técnico em Nutricdo e Dietética no IFMG- Campus Sdo Jodo
Evangelista contribui com a elevacdo da qualidade de saude da populacdo, tanto no
enfrentamento dos aspectos epidemioldgicos do processo salde-doenga quanto nos aspectos
de organizacdo da gestdo setorial e estruturacdo do cuidado a salde. Assentado sobre o
desafio da gestdo publica do setor da salude, de ordenar politicas de formacdo, como prevé a

Constituicao Nacional do Brasil.

6.2 Os Mecanismos de Acompanhamento do Curso e 0 Processo de Revisdo e

Atualizacdo do Projeto

O presente Projeto Pedagdgico de Curso — PPC é um documento que orienta e organiza as
praticas pedagdgicas dos cursos, sua estrutura curricular, as ementas, a bibliografia, o perfil
profissional dos concluintes e tudo quanto se refira ao desenvolvimento do curso, seguindo as

diretrizes curriculares nacionais estabelecidas pelo Ministério da Educacao.

Assim, este Projeto Pedagdgico visa a atender os seguintes objetivos estabelecidos na

legislacao:
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a) sistematizar a constituicdo do curso, especialmente no que se refere a concepcao, estrutura

e procedimentos de avaliacéo;

b) organizar didatica e metodologicamente o curso, estabelecendo os procedimentos

necessarios para o alcance dos objetivos propostos pelo corpo docente e equipe do ensino;
C) proporcionar maior qualidade no processo ensino-aprendizagem.

No decorrer do curso, este projeto pedagdgico serd analisado pelo Colegiado quanto a
pertinéncia, a coeréncia, a coesdo e a consisténcia dos componentes curriculares, articulados
do ponto de vista do trabalho assumido como principio educativo, contemplando as

necessarias bases conceituais e metodoldgicas ofertadas.

A atualizagdo do Projeto Pedagdgico do Curso deverd ser continua, em especial ap6s cada
ciclo avaliativo, em que se identificam as exigéncias de melhorias no curso; quando
ocorrerem modificacdes e novas exigéncias nas Diretrizes Curriculares Nacionais dos cursos
técnicos; quando forem observadas alterac6es no perfil profissional almejado pelo mercado de
trabalho, bem como para desenvolvimento de pesquisa e extensdo que atendam as

necessidades regionais.

Por fim, o presente Projeto Pedagdgico de Curso € um instrumento em constante adequacao,
buscando em cada processo de atualizagdo refletir o novo paradigma de sociedade e de
educacdo, de modo a oferecer aos educandos uma formacao global e critica, capacitando-os
para o exercicio da cidadania e transformacao da realidade.
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