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1 — IDENTIFICAGAO DO CURSO

Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Campus

Valenca

Eixo Tecnolégico

Producao Alimenticia

Forma de oferta

Integrada e presencial

Titulagao Conferida:

Técnico em Alimentos

Carga Horaria — Disciplinas do Curso

Abertura do curso: 2015
Periodicidade: Anual
Turno de Oferta: Manha e tarde
Vagas: 30 anuais
Duragao: 3 anos

3.469 horas

Duragéao da hora-aula: 50 minutos

Carga Horaria — Praticas profissionais

160 horas

Carga horaria total

3629 horas

Tempo de integralizagao:

Tempo Minimo: 3 anos

Tempo Maximo: 5 anos

Autorizagao do curso:

Resolugcao CODIR N. 16/2014

Enderec¢o de funcionamento:

Rua Voluntarios da Patria, n°® 305,
Bairro:Belo Horizonte, Valenga, RJ.
CEP 27.600-845

Pagina institucional na internet:

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

Enderego de e-mail:

uned.valenca@cefet-rj.br



http://www.cefet-rj.br/index.php/valenca
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2 — APRESENTAGAO DA INSTITUICAO

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

0 processo de industrializagao do pais.

2.1 - Breve Historico

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

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

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

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

os cursos de Engenharia de Operacao, introduzindo-se, assim, a formacéao
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de profissionais para a industria em cursos de nivel superior de curta duragao. Os cursos
eram realizados em convénio com a Universidade Federal do Rio de Janeiro, para efeito de
colaboracao do corpo docente e expedicao de diplomas. A necessidade de preparagao de
professores para as disciplinas especificas dos cursos técnicos e dos cursos de Engenharia
de Operacéo levou, em 1971, a criagdo do Centro de Treinamento de Professores,
funcionando em convénio com o Centro de Treinamento do Estado da Guanabara (CETEG)
e o Centro Nacional de Formacao Profissional (CENAFOR).

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

Desse modo, desde essa data, o Centro Federal de Educacao Tecnoldgica Celso
Suckow da Fonseca — CEFET/RJ, no espirito da lei que o criou, passou a ter objetivos
conferidos a instituicbes de educagao superior, devendo atuar como autarquia de regime
especial, nos termos do Art.4° da Lei n°® 5.540, de 21/11/68, vinculada ao Ministério da
Educacdo e Cultura -, detentora de autonomia administrativa, patrimonial, financeira,
didatica e disciplinar - na oferta de cursos de graduagéo e pds-graduagao, em atividades
de extenséao e na realizag&do de pesquisas na area tecnoldgica.

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

Em 29/09/82, o entdo Ministro de Estado da Educag¢ao e Cultura, usando da
competéncia que Ihe foi delegada pelo Decreto n° 83.857, de 15/08/79, e tendo em vista
o Parecer n°452/82 do CFE, conforme consta do Processo CFE n° 389/80 e 234.945/82
do MEC, concedeu o reconhecimento do Curso de Engenharia do CEFET/RJ, através da
Portaria n° 403 (Anexo 1), publicada no D. O. U. do dia 30/09/82.
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A partir de 1992, o Centro passou a ofertar, também, cursos de Mestrado em
Programas de Pdés-graduacao Stricto Sensu. Em 2013, teve inicio a oferta do primeiro
curso de Doutorado da Instituicdo, em Ciéncia, Tecnologia e Educacédo (PPCTE). No final
de 2025, o CEFET/RJ possuia onze Programas de Pods-graduacdo Stricto Sensu
reconhecidos pela CAPES, com 4 cursos de doutorado, 9 cursos de mestrado académico
e 1 curso de mestrado profissional, conforme tabela adiante. Em 2008, teve inicio o curso
lato sensu em Educacao Tecnoldgica da Universidade Aberta do Brasil (UAB). No final de
2022, a Instituicdo oferecia 7 cursos de pds-graduacéao /ato sensu.

A Instituicao insere-se no Diretério de Grupos de Pesquisa do CNPq e, no ambito
interno da Diretoria de Pesquisa e Pds-Graduagdo, mantém um Banco de Projetos de
Pesquisa, com projetos oficialmente cadastrados, que abrangem atividades desenvolvidas
nos grupos de pesquisa e nos Programas de Pods-graduagado, alguns deles com
financiamento do CNPq, da FINEP, da FAPERJ, entre outras agéncias de fomento.
Programas institucionais de iniciagédo cientifica para a graduagéo e para o ensino medio
beneficiam, respectivamente, os cursos de graduacao e os de nivel de educagao basica,
ai compreendidos o ensino médio e, em especial, 0s cursos técnicos.

Em 2014, o CEFET/RJ teve mais um curso de poés-graduagao Stricto Sensu
aprovado pela coordenacdo de aperfeicoamento de pessoal de nivel superior
(Capes/MEC): o curso de Doutorado do Programa de Pds-graduagdo em Instrumentacao
e Optica Aplicada (PPGIO).

Trazendo, em sua historia, o reconhecimento social da antiga Escola Técnica, o
CEFET/RJ expandiu-se academicamente e em area fisica. Hoje, a Instituicdo conta com
um Campus Sede (Maracana), que se estende ao Campus da rua General Canabarro, além
de sete Campi. A primeira destes sete Campi foi inaugurado em agosto de 2003 e esta
localizado em outro municipio, trata-se do Campus de Nova Iguacgu, situado no bairro de
Santa Rita desse municipio da Baixada Fluminense. O segundo Campus foi inaugurado
em junho de 2006 e corresponde ao Campus de Maria da Graga, bairro da cidade do Rio
de Janeiro. No segundo semestre de 2008, surgiram os Campis de Petrépolis, Nova
Friburgo e Itaguai. Em 2010, foram inaugurados os atuais Campis de Valenca e Angra dos
Reis.

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

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

A atuagao educacional do CEFET/RJ inclui, entdo, a oferta regular de cursos de
ensino médio e de educagao profissional técnica de nivel médio, cursos de graduacao,
incluindo cursos superiores de tecnologia, bacharelados e licenciaturas, cursos de
mestrado e de doutorado, além de atividades de pesquisa e de extensao, estas incluindo
cursos de pos-graduacao /ato sensu, entre outros. A educacao profissional técnica de
nivel médio é ofertada em nove areas profissionais, que atualmente dao origem a 19
habilitagdes, que resultam em diversos cursos técnicos. No ensino superior, nivel
graduacéo, a Instituicdo conta atualmente com 19 habilitagdes, que resultam em trinta e
trés cursos superiores, conforme tabela adiante.

Esse breve histérico retrata as mudangas que foram se operando no ensino
industrial no pais, notadamente no que diz respeito a ampliagao de seus objetivos,voltados,
cada vez mais, para atuar em resposta aos niveis crescentes das exigéncias profissionais
do setor produtivo em face do avanco tecnoldgico e da globalizagdo econdmica. Os Centros
Federais de Educagédo Tecnoldgica, por sua natural articulagdo com esse setor, séo
sensiveis a dinamica do desenvolvimento, constituindo-se em agéncias educativas
dedicadas a formacéao de recursos humanos capazes de aplicar conhecimentos técnicos e
cientificos as atividades de producéao e servicos.

O CEFET/RJ é desafiado e se desafia a contribuir no desenvolvimento do Estado
do Rio de Janeiro e da regiao, atento as Diretrizes de Politica Industrial, Tecnoldgica e de
Comeércio Exterior do pais. Voltado a uma formacgao profissional que deve ir ao encontro da
inovacgao e do desenvolvimento tecnolégico, da modernizagao industrial e potencializagéao
da capacidade e escala produtiva das empresas aqui instaladas, da inser¢cao externa e das
opgdes estratégicas de investimento em atividades portadoras de futuro — sem perder de
vista a dimenséo social do desenvolvimento —, o Centro se reafirma como uma Instituicao
publica que deseja continuar a formar quadros para os setores de metal-mecanica,
petroquimica, energia elétrica, eletrbnica, telecomunicag¢des, informatica, producao

alimenticia e outros que conformam a produgao de bens e servigos no pais.
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As tabelas a seguir apresentam os cursos técnicos de nivel médio e os cursos

superiores, niveis graduagao e pds-graduacgao stricto sensu, oferecidos atualmente pela

IES.

Eixo Curso Técnico Modalidade Campus Regime
: Enfermagam Integrado Mova |guacu Anual
Ambiente e Sadda
Mateorologia Integrado Maracand Anual
MNowva lguacu
N ) ) L% Anuial
Automacdo Induwstria Integrado Maria da Graca
. Aniual
ltaguai
. Integrado Maracand Anual
Eletranica
Subsequentes Maracand Sem.
) Integrado Maracana Afiual
Eletrotecnica - :
Subsequents MMaracana Sam.
Controle e Pracessos industriais - -
Manutancio Automaotiva Integrado Maria da Graca Anual
Maracana Aniual
Integrado
Macinics ltaguai Anuial
Subsequente Maracana L.
Concomitants Angra Sam.
Energias Renoviveis Subsequente | Maria da Graga Sefm.
Maracand Anual
Integrado _ = .
Gestdo e Negdtios Administracio Mova Friburgo | Anual
Subsequente Maracand Sem.
Maracana Anuial
Infarmatica Integrado Mova lguaci Anuial
Mava Friburgo Aniual
Informagdo e Comunicagio Maracan3 Anual
L Integrado Mova lguacu Anual
Telecomunicagtes ,
Petrapolis Anual
Subsequentes Maracand Sem.
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. Integrado Maracand Anual

Edificagtes ~
Subsequentea Maracana Sem.

Infraestrutura -
Estradas Integrado Maracana Anual
Logistica Subsequents Itaguai Sem.
Producio Alimenticia Alimentos Integrado Valenca Anual
Producdo Industrial Quimica Integrado Valenca Anual
Maracana Aniial

Integrado

) Maria da Graca Anual

Segurancga Seguranca do Trabalha ~
Maracana Sam.

Subsequents _ )
Maria da Graca Sem.
Turismo, Hospitalidade e Lazer Eventos Integrado Maracana Anual
Producdo Cultural e Design Produgdo Cultural Integrado Maria da Graga Anual
MNotas:
Mao constam da lista 0% cursos em descontinuidade, apenas 0s que oferetem vagas atualmente. Todos 530 presenciais.
Ensino técnico de nivel médio e subsequente em 2025: 19 tipos de habilitagdes que resultam em 37 cursos.

HABILITACAD Grau Duracio campus '“"’::1““’“ Modalidade €C | Enade | CPC
. &sem Maracand 19981 Presencial S2022) | 42018
1-Administracio Bacharelado
& sem Valenca 20151 Presencial | 4(2018) | 3(2022) | 42018
2-Cigncia da Computacdo Bacharalado 8 sam Maracand 222 Prasencial 4{2016) | 3(2021) | 42021)
3-Engenharia Ambiental Bacharaelado | 10 sem Maracand 2M62 Presencial S{2022) | H{2023) | 42023)
4-Engenharia Civil Bacharelado | 10 sem Maracand 20072 Presencial A{2012) | H{2023) | 4{2023)
S-Engenharia de Alimentos Bacharelado 10 sam Valenga 20141 Presencial S(2019) | 3(2023) | H2023)
G-Engenharia de Computacio Bacharelado | 10 sem Petropolis 20141 Presencial A{2019) | H2019) | 42019)
10 sem Maracang 20052 Presencial | 4{2012) | 3(2023) | 32023
7-Engenharia de Controle e Automacio Bacharelade
10sem | MNovalguacu 20042 Presencial 3(2023) | 32023)
10 sem Maracang 19981 Presencial 4{2023) | 42019)
10sem | MNovalguacu 20052 Presencial 3(2023) | 3(2023)
2-Engenharia de Producio Bacharalado -
10 sem Itaguai 20151 Presencial | 5{2023) | 42023 | 42023)
10 sem Maracand 2015.1 Semipresencial
O-Engenharia de Telecomunicacdes Bacharelado | 10 sem Maracand 1979.1 Presencial 32017y | 32017)
10 sem Maracand 19791 Presencial | 2(2014) | 4(2023) | az023)
10-Engenharia Elétrica Bacharelado | 10sem | Mova Friburgo 20152 Prasencial A{2019) | 3(2023) | 3{2023)
10 sem Angra 2016.1 Presencial | 4(2022) | 32023) | 32023)
11-Engenharia Eletronica Bacharelado | 10 sem Maracand 1979.1 Presencial A2014) | 3(2017) | 32017)
10 sem Maracang 1979.1 Presencial | 4(2014) | 42023) | 32023
10 sem Itaguai 20102 Presencial | 4(2018) | 3(2023) | 3(2023)
12-Engenharia Mecanica Bacharalado
10 sem Angra 20132 Presencial | 3(2017) | 3(2023) | 3(2023)
10sem | Novalguacu 20144 Presencial | 4(2018) | 4(2023) | 4z023)
13-Engenharia Metaldrgica Bacharelado | 10 sem Angra 2015.1 Presencial 5{2020)
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HABILITACAO Grau |Duracio | compus |'MPIANAO) yogaiidade | cC | Emade | cPC
™ o 9sem | Nova Friburgo 2008.2 Presencial 3{2014) | 4(2021) | 42021)
enclatura
14-Fisica 9 sem Petropolis 2008.2 Presencial 4(2014) | 2(2021) | 3(2021)
Bacharelado | 8 sem Maracand 20182 Presencial 3(2023)
= - 6 sem Maracand 20121 Semipresencial | 4(2022)
15-Gestao de Turismo Tecnolégico
6sem | Nova Friburgo 2008.2 Presencial 4(2025) -
16- Linguas Estrangeiras Aplicadas as z
N R AR T Bacharelado | 8 sem Maracand 20141 Presencial 5(2024)
17-Matematica Licenciatura | 8 sem Petropolis 2020.1 Presencial 4(2024) - -
8 sem | Nova Friburgo 20141 Presencial 4(2017) | 5(2021) | 4(2021)
18-Sistemas de Informacao Bacharelado
9sem | Maria da Graga 2018.2 Presencial 4(2025)
19-Turismo Bacharelado 8 sem Petrpolis 20151 Presencial 42018) | 4Q022) | 42022)

Nota: N3o foram colocados 0s cursos em descontinuidade, apenas 0s que oferecem vagas atualmente.
Graduacdo em 2025: 19 tipos de habilitacées que resultam em: 33 cursos,
Obs.: 3 tecndlogos ostdo em descontinuidade Gestdo ambiental (Maracand). Sistemas para internet (Maracand) e Gest3o de turismo (Petrépolis).

Fonte: Relatério de Gestdo 2025: https://www.cefetrj.br/attachments/article/5553/RG2025 19-
3-26 _compressed.pdf

Ciéncia da Computacao - PPCIC Mestrado académico 3
o : . Mestrado académico
e Doutorado académico ®
Engenharia Elétrica - PPEEL Mestrado académico 3
Engenharia Mecanica e Tecnologia de Mate- Mestrado académico
Maracana riais - PPEMM Doutorado académico 4
Relagdes Etnico-Raciais - PPRER Mestrado académico 4
Engenharia de Producao e Sistemas - PPPR Mestrado académico 4
Doutorado académico
Instrumentacao e Optica Aplicada - PPGIO  Doutorado académico 4
Filosofia e Ensino - PPFEN Mestrado Profissional
| ::::u Qesznmhumirm%;ﬂmm Mestrado académico 3
EaD Energia e Sociedade - PPGES Mestrado profissional E

Fonte: Fonte: PDI 2025-2029.
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2.1.1 - Breve Histérico do Campus Valenca

A vinculagdo do Campus Valenga ao CEFET/RJ advém da federalizagdo do Instituto
Técnico e Profissionalizante do Vale do Rio Preto (ITERP), no municipio de Valenga,
construido e equipado com recursos provenientes do Programa de Expansao da Educagao
Profissional (PROEP), por forga de convénio celebrado entre o Ministério da Educacéao e a
Fundacido Educacional Dom André Arcoverde.

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

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

Inicialmente denominado Nucleo Avangado, a partir de 2014 esta Unidade passa a
denominacao de campus, face o processo de expansao e crescimento do CEFET/RJ,
com ampliagdo de suas ag¢des institucionais, o ingresso de novos servidores e a
remodelagem de sua estrutura organizacional.

O Campus Valenga conta com instalacdes prediais dotadas de infraestrutura e de
recursos materiais e de equipamentos suficientes para possibilitar o funcionamento de
cursos técnicos regulares de Educacao Profissional.

O primeiro curso técnico ofertado pertence ao eixo tecnologico de produgéo
alimenticia, com formacéo técnica em Agroindustria, na modalidade de concomitancia
externa. A primeira turma deste curso ingressou no segundo semestre de 2010, com 40
alunos. O Campus Valencga foi o primeiro campus do CEFET/RJ a oferecer esse tipo de
curso técnico. Atualmente este curso encontra-se em fase de finalizacao, tendo apenas os
5° e 6° periodos.

Em 2013, implantou-se o curso técnico em Seguranga do Trabalho na modalidade

EAD e, em 2015, o curso técnico em Meio Ambiente, ambos foram descontinuados.
Desde 2015 a unidade oferece cursos em diferentes niveis de formacao, quais sejam: os

técnicos integrados em Alimentos e em Quimica; os bacharelados em Engenharia de
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Alimentos, em periodo integral, e em Administragdo, em horario noturno; a pos-
graduacgéo /ato sensu em Temas e Perspectivas Contemporéneas em Ensino; e iniciara,
em 2026, a oferta de pos-graduagao stricto sensu com o curso de Mestrado em

Perspectivas Contemporaneas em Ensino.

2.1.2 - Insercao Regional Sede

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), o Estado
do Rio de Janeiro possui area territorial de 43.750, 425 km? e abriga uma populagéo de
cerca de 16 milhdes de habitantes (16.054.524), sendo a unidade da federagdo com maior
concentracdo demografica (366,97 hab/km?), especialmente na Regido Metropolitana,
constituindo-se assim em um grande mercado consumidor de bens e servigos. Encontra-
se em posigao geografica privilegiada, no centro da regido geoeconémica mais expressiva
do pais, sendo o segundo estado em importancia econémica do Brasil.

A prestacédo de servigos e a industria exercem papel fundamental na economia
fluminense. Areas como telecomunicacées e tecnologia da informagao s&o areas de grande
interesse para a prestagao de servigos.

O setor industrial do Rio de Janeiro € o segundo mais importante do Pais.Industrias
como a metalurgica, siderurgica, gas-quimica, petroquimica, naval, automobilistica,
audiovisual, cimenteira, alimenticia, mecanica, editorial, grafica, de papele celulose, de
extracdo mineral, extracao e refino de petréleo, quimica e farmacéutica comprovam a
diversidade da estrutura do setor industrial do Rio de Janeiro e sua potencialidade

econdmica.

O Estado do Rio de Janeiro destaca-se pela expressiva representatividade de suas
industrias de base, como por exemplo, a Petrobras (petréleo e gas natural), lider mundial
no ramo, com tecnologia prépria na extragao de petréleo em aguas profundas. O Estado do
Rio de Janeiro € o maior produtor de petréleo e gas natural do Pais, respondendo, em 2010,

por 78,7% da producao nacional.

A Companhia Siderurgica Nacional — CSN (agos planos), por exemplo, é a maior
da América Latina. Entre asdiversas industrias existentes estdo a Vale S.A., uma das
maiores mineradoras do mundo,a Cosigua (agos néo planos), a Valesul (aluminio), a Inga
(zinco) e a Nuclep (equipamentos pesados). No setor energético, completam a lista a
Eletrobras, maior companhia latino-americana do setor de energia elétrica, Furnas
Centrais Elétricas, Eletronuclear, entre outras.

Na industria naval, uma das atividades econbémicas mais antigas do Brasil - onde
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o Rio é pioneiro, o estado detém mais de 85% da capacidade nacional instalada, inovando
na construgdo de grandes plataformas de petroleo e em sofisticadas embarcag¢des de apoio
offshore.

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

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

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

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

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

Desta forma o CEFET/RJ, com Sede situada no bairro Maracana, com quase um
século de existéncia, suas sete Unidades e diversos polos de Educacdo a distancia,
inseridos no Estado do Rio de Janeiro, conforme o mapa de situagédo a seguir, observando
as demandas do mercado de trabalho, atua na formagao de profissionais capazes de suprir

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

Campus Nova Friburgo

Campus Petrépolis

Campus Valenca
5 <)
Campus Angra dos Reis > 2
.. o
ey

Campus Itaguai virai / \L—'

/i =
Campus Maria da Graca Campus Maracana

Campus Nova lguacu

_. Pélos do Curso Técnico . Pélos do Curso Superior o) Polos do Curso de Pésicmdu.\(j'o :
) em Seguranca do Trabalho - de Tecnologia em Gestao Lato Sensu em Educagdo Tecnologica
de Turismo (UAB)
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2.1.3 -Insercao Regional do Campus

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

Valenga possui grandes riquezas. A cidade mantém suas tradigbes, suas festas e
seus costumes, tradi¢gdes vindas dos tempos do café. A Igreja Matriz de Nossa Senhora
da Gldria, os sobrados historicos e os detalhes arquiteténicos das inUmeras fazendas do
ciclo do café, reverenciam seu passado de nobreza. Possui lindas cachoeiras, um Parque
Natural Municipal do Agude da Concodrdia, restaurantes diversos, entre outros.

Em relacdo ao Meio Ambiente, Valenca aprovou a Lei Ordinaria n.° 2.778, de 05 de
maio de 2014, que institui o Cédigo Ambiental do Municipio de Valenga/Rj e em seu art.
2°, dos principios da politica ambiental, diz “A politica ambiental do Municipio, respeitadas
as competéncias da Unidao e do Estado, objetiva manter o meio ambiente ecologicamente
equilibrado, essencial a sadia qualidade de vida, impondo-se ao Poder Publico e a
coletividade, o dever de promover sua protecdo, controle, conservacido e recuperagao
para os presentes e futuras geragdes.”

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

a legislagao.

O municipio possui escolas de nivel pré-escolar, escolas de ensino fundamental com
e escolas de nivel médio. Também tem na cidade a oferta de cursos de graduacgao e pos-
graduacao pelas instituicdes Centro Federal de Educacao Tecnolégica Celso Suckow da
Fonseca (CEFET/RJ — campus Valenga) e FundagaoEducacional D. André Arcoverde /
Centro de Ensino Superior de Valenga (FAA / CESVA). Ha a necessidade de melhorias na
educacdo basica de Valenga conforme verificado pelo indice de Desenvolvimento da
Educacao Basica referente a 2013 com valor de 4,4, abaixo da média do Brasil de 4,9
(IBGE, 2016).

Ao formatar uma educagdo em que o Ensino Técnico esteja integrado ao Ensino
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Médio, deve-se ter em pauta a formacédo de um individuo de amplos alcances, consciente
de sua poténcia humana, ética, politica, social, cidada, dentre tantas outras. Um aluno
gque consiga assimilar o conteudo curricular e adequa-lo a uma realidade propria, permeado
de variaveis historicas, politicas, sociais e que atendem as especificidades locais. Assim, a
constituicdo do Ensino Integrado demanda atuar com vistas a formagaode um profissional
capaz de empreender autonomamente as instrugdes conceituais necessarias a realidade
de Valencga e desta em relagdo aos outros contextos. Alinhado ao dominio conceitual dos
diversos saberes técnicos e tecnoldgicos, o aluno do curso Técnico em Alimentos Integrado
ao Meédio sera instigado a compreender os campos do conhecimento que Ilhe
complementem entendimentos multiplos e analisar aproximagdes e distanciamentos entre
instrucdo e formacao, conhecimento e sabedoria, teoria e pratica. Pois pensar ndo é
somente “raciocinar’, “calcular’ e “instrumentalizar’, mas, sobretudo,dar sentido ao que
somos enquanto humanos e ao que nos acontece no contexto da vida e do mundo do
trabalho, e de suas multiplas correlagdes.

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

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

Com o foco na constru¢ao de habilidades criticas e o desenvolvimento de praticas
interpretativas, um curso que se propde efetivamente integrado demanda a mediagao da
tomada de consciéncia do aluno passando pelo autoconhecimento individual, humano, e
nao apenas o repeticdo de um conteudo desvinculado da vida — em sociedade. Ou seja, a
pratica pedagdgica deve-se voltar para a formagao de um individuo atento aos amplos
saberes, consciente de sua poténcia politica e cidada e ndo apenas reprodutor de conceitos
preestabelecidos. Transmitir conhecimentos ¢é imprescindivel, mas educar para o
pensamento autbnomo parece ser uma urgéncia para o mundo contemporaneo,
despertando a si mesmo e 0s outros do sono da irreflexdo, abortando nossas opiniées
vazias e irrefletidas. O esforco centra-se na busca por uma educagdo que considere
questbes éticas, sociais, humanas — e por isso mesmo, politicas. Uma educacéao
efetivamente emancipadora, na elevacdo das capacidades de agir e de pensar, busca
atrelar os fins mercadolégicos aos pressupostos da autonomia do pensamento. Assim, o
corpo docente do presente curso se empenha coletivamente em formar alunos que sejam
capazes de entender, recriar e aplicar os conceitos trabalhados, fazendo com que a teoria
e a pratica possam convergir na formagao de sujeitos conscientes dos aspectos humanos
da vida em sociedade.

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

O curso oferecido pela instituicdo, assim como os demais, € gratuito, dessa forma
permite que a populacao de Valenca, independente da classe econdmica, possa desfrutar

deste apds aprovagao em concurso dentro do numero de vagas oferecidas. O egresso sai
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apto para trabalhar na area de tecnologia de alimentos com ética e respeito ao meio
ambiente, e além de seu exercicio profissional, sai um cidadao critico e atuante na
sociedade.

N&o menos importante que o eixo profissional do técnico em alimentos, evidencia-
se a necessidade da oferta do ensino médio no municipio de Valenga. Atualmente, ha
116 escolas no municipio, dentre as destinadas a pré-escola, ao nivel fundamental e
somente 15 escolas ofertam o ensino médio. Portanto, verifica-se a necessidade do curso
técnico integrado ao ensino médio ofertado pelo Cefet/RJ Uned Valenga, visando a

fomentar o desenvolvimento local/regional.

2.2 - Filosofia, Principios, Missao, Finalidades e Objetivos

2.2.1 - Filosofia

Corresponde a filosofia orientadora da acdo no Cefet/RJ perceber essa instituicao
educacional como um espaco publico de formagado humana, cientifica e tecnoldgica. Além

disso, deve compreender, ainda, que:

¢ todos os servidores sdo responsaveis por esse espaco € nele educam e se
educam permanentemente;

e 0s alunos s&o corresponsaveis por esse espacgo e nele tém direito as agoes
educacionais qualificadas que ao Centro Federal cabe oferecer;

e a convivéncia, em um mesmo espaco académico, de cursos de diferentes
niveis de ensino e de atividades de pesquisa e extensao compde a dimensao
formadora dos profissionais preparados pelo Centro (técnicos, tecnélogos,
engenheiros, administradores e outros bacharéis, docentes, mestres,
doutores), ao mesmo tempo em que o desafia a avangar nocampo da

concepcao e realizagado da educagao tecnoldgica.

2.2.2 - Principios

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

outros da sociedade. Integram tais principios:

e defesa das condicbes garantidoras de qualidade social para a educacao
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publica viabilizada pela Rede Federal de Educacao Profissional, Cientifica
e Tecnologica em sua diversidade institucional,

reafirmacéao da identidade institucional vinculada a formagao de profissionais
de diferentes niveis no projeto de transformagdo de Centro Federal de
Educacao Tecnoldgica em Universidade Federal de Ciéncias Aplicadas do
Rio de Janeiro;

adocao de projetos de verticalizagao e integracédo das atividades de ensino,
pesquisa e extensdo, da educacdo basica a pos-graduagdo, como
caracteristica metodolégica de formagao na area cientifica e tecnologica;
consolidacdo de politicas de ensino, pesquisa e extensdao que,
compromissadas com o desenvolvimento nacional e regional, a
disseminacgao e a produg¢ao de conhecimento, a formacao de pessoas, e a
responsabilidade social e ética, continuem a legitimar a atuagao institucional
junto a sociedade;

preservagao e sustentacdo da autonomia institucional definida em lei;
aperfeicoamento permanente dos processos de gestdo democratica e
descentralizagdo gerencial nas instancias académicas e administrativas,
mediante adogao de estruturas colegiadas, mecanismos de participacéo de
todos os segmentos da comunidade interna, socializagado de informacdes e
transparéncia na utilizagao de recursos;

observancia de aspectos inerentes ao carater publico e de identidade
formadora da instituicdo: valorizagcao do ser humano e do trabalho; respeito
a pluralidade e divergéncia de ideias sem discriminagcdo de qualquer
natureza; adeséao a tecnologia a servigo da promogao humana; compromisso
social; dialogo constante e parcerias com instituicdes/entidades

representativas da sociedade; responsabilidade funcional e ética.
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2.2.3 - Missao

Observadas a finalidade e as caracteristicas atribuidas aos Centros Federais de
Educacao Tecnoldgica e a responsabilidade social de que essas se revestem, o CEFET/RJ

assume como missao institucional:

Promover a educagao mediante atividades de ensino, pesquisa e extensaoque
propiciem, de modo reflexivo e critico, a formacao integral (humanistica,
cientifica e tecnoldgica, ética, politica e social) de profissionais capazes de
contribuir para o desenvolvimento cientifico, cultural, tecnolégico e econébmico

da sociedade.

2.2.4 - Finalidades

O Cefet/RJ, autarquia de regime especial vinculada ao Ministério da Educacgao, no
espirito da Lei n26.545, de 30 de junho de 1978, tem por finalidade o oferecimento de
educacéo tecnoldgica. Configura-se, nos termos da Lei n211.892, de 29 de dezembro de
2008, como instituicido de ensino superior pluricurricular, especializada na oferta de
educacao tecnoldgica nos diferentes niveis e modalidades de ensino, caracterizando-se
pela atuagao prioritaria na area tecnologica.

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

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

e ministrar ensino superior de graduacao e de pds-graduacao /ato sensu e
stricto sensu;

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

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

e promover a extensao mediante integracdo com a comunidade, contribuindo

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

e estimular a produgdo cultural, o empreendedorismo, o desenvolvimento
cientifico e tecnolégico e o pensamento reflexivo, com responsabilidade

social.

2.2.5- Objetivos

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

integrador, inclusivo e tecnoldgico do pais.
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2.1.5 - Gestao Académica

de 2005, do Ministério da Educacgéo, a estrutura geral do CEFET/RJ compreende:

| Orgao colegiado: Conselho Diretor

Il Orgéos executivos:

a. Diretoria Geral:

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

Vice-Diretoria Geral;

ii. Assessorias Especiais

ii. Gabinete

Diretorias de Unidades de Ensino
c. Diretorias Sistémicas

i. Diretoria de Administracao e Planejamento

i. Diretoria de Ensino

iii. Diretoria de Pesquisa e Pds-Graduagao
iv. Diretoria de Extensao
v. Diretoria de Gestao Estratégica

suas diretorias sistémicas e Unidades.

Assessorias

Vice-diregao

Orgaos de controle: Auditoria Interna

Procuradoria
Juridica

Corregedoria

Ouvidoria

|
ARQGE

|
AS(!OM BIBCE CPPD

|

CCéNC DGP DP&OV
e De

Arquivo Geral ‘m de - 5 Onisdo &
Comuncacss Ciol Pormenenie e Concursos e Gestio de "'gwm.
do Pessoal Pesacas
Docerte

Segundo o Estatuto do CEFET/RJ aprovado pela Portaria n° 3.796, de novembro
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Fonte: https://www.cefetrj.br/attachments/article/2386/organograma%20direg%202025%20v5.pdf

A Direcao-Geral (DIREG) compete a direcdo administrativa e politica do Centro. A
Assessoria Juridica compete desenvolver trabalhos e assisténcia relacionados a assuntos

de natureza juridica definidos pelo Diretor-Geral e de interesse do CEFET/RJ.

A Diretoria de Administragao e Planejamento (DIRAP) é o 6rgdo encarregado de
prover e executar as atividades relacionadas com a administragao, gestao de pessoal e
planejamento orgamentario do CEFET/RJ e sua execucéo financeira e contabil.

A Diretoria de Ensino (DIREN) €& o 6rgdo responsavel pela coordenagéo,
planejamento, avaliagcdo e controle das atividades de apoio e desenvolvimento do ensino
do CEFET/RJ, devendo estar em consonancia com as diretrizes da Diretoria de Pesquisa
e Pés-Graduacéo e Diretoria de Extenséo.

A Diretoria de Pesquisa e Pés-Graduagao (DIPPG) é o érgéo responsavel pela
coordenagdo, planejamento, avaliagdo e controle das atividades de apoio e
desenvolvimento da pesquisa e do ensino de poés-graduagdao do CEFET/RJ, devendo
estar em consonancia com as diretrizes da Diretoria de Ensino e da Diretoria de Extensao.

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

A Diretoria de Gestao Estratégica (DIGES) é o d&rgédo responsavel pela
coordenacao da elaboracido do Plano de Desenvolvimento Institucional, acompanhamento
da execucdo dos planos e projetos e fornecimento oficial das informagdes sobre o
desempenho do CEFET/RJ.

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

A estrutura dos Conselhos Sistémicos do CEFET/RJ esta representada a seguir:
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Conselho Diretor (CODIR)

Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao (CEPE)

Conselho de Ensino (CONEN) Conselho de Pesquisa e Pés-Graduagdo (COPEP) Conselho de Extensdo (CONEX)

Cada campus ou Unidade possui um Conselho local, que corresponde a um 6rgéao
consultivo e deliberativo. O Colegiado € o érgéo consultivo de cada Departamento
Académico ou Coordenacéao para os assuntos de politica de ensino, pesquisa e extenséo,
em conformidade com as diretrizes do Campus.

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

discentes e docentes dos cursos Técnicos.

3 - LEGISLAGAO

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

Desta forma, o Projeto Pedagdgico do curso Técnico de Alimentos Integrado ao
Ensino Médio, do Campus Valenca, do CEFET/RJ, foi desenvolvido com base no Estatuto
e no Regimento proprios do CEFET/RJ e considerando o seguinte embasamento legal da
educacao nacional:

e Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996: Estabelece as Diretrizes e Bases para

a Educacgao Nacional (Lei de Diretrizes e Bases da Educagéo Nacional - LDB).

¢ Resolugao CEPE/Cefet/RJ N°01/2016: Aprova as normas para criagao de cursos
técnicos de nivel médio e de graduagao no ambito do Cefet/RJ.

e Lei N° 14.945, de 31 de julho de 2024: Altera a Lei n°® 9.394, de 20 de dezembro
de 1996 (LDB), a fim de definir diretrizes para o ensino médio.

¢ Resolucao CNE/CEB N° 02, de 15 de dezembro de 2020: Aprova a quarta edigao

27



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- 2026

do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos.

e Resolugdao CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021: Define as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educagao Profissional e Tecnolégica (EPT).

e Resolugao CONEN N° 01, de 08 de junho de 2022: Aprova as normas de
avaliacdo do rendimento escolar de cursos da Educagéo Profissional Técnica de
Nivel Médio (EPTNM), nas formas integrada, subsequente e concomitante, do
sistema Cefet/RJ.

¢ Resolugao CONEN N° 06, de 11 de julho de 2025: Orienta sobre a adaptagéo dos
cursos de Educacéo Profissional e Técnica de Nivel Médio (EPTNM) na modalidade
integrada do Cefet/RJ a legislagdo em vigor referente ao Ensino Médio, e da outras
providéncias.

¢ Resolugcao CNE/CEB N° 02, de 13 de novembro de 2024: Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para o Ensino Médio (DCNEM).

¢ Resolucao 19/2024 - CEPE/Cefet/RJ, de 21 de novembro de 2024: Aprova
regulamentacao da pratica profissional supervisionada na Educacgéo Profissional e

Tecnoldgica do Cefet/RJ.

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

(CREA). As seguintes legislagdes profissionais sdo consideradas:

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

de titulos, atividades, competéncias e campos de atuagado profissionais aos

profissionais registrados no Sistema Confea/Crea para efeito de fiscalizagdo do
exercicio profissional no ambito da Engenharia e da Agronomia.
> Lein®5.524 de 5 de novembro de 1968. Dispbe sobre o exercicio da profissao

de Técnico Industrial de nivel médio.

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

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

05 de novembro de 1968, que dispde sobre o exercicio da profissdo de técnico
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industrial e técnico agricola de nivel médio ou de 2° grau.
> Decreto n° 4560 de 30 de dezembro de 2002. Altera o Decreto n°® 90.922, de 6

de fevereiro de 1985, que regulamenta a Lei n° 5.524, de 5 de novembro de

1968, que dispde sobre o exercicio da profissao de Técnico Industrial e Técnico

Agricola de nivel médio ou de 2° grau.

» Decisao Normativa n° 044, de 21 de agosto de 1992. Dispde sobre a titulacédo

dos Técnicos Industriais e Agricolas de 2° Grau.

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

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

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

» demonstram a preocupacgdo com a qualidade do Curso de Técnico de modo a
permitir o atendimento das continuas modificagcbes do mercado de trabalho;

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

» apontam a necessidade de desenvolvimento e aquisicao de novas habilidades
para além do ferramental técnico da profisséo;

= valorizam as atividades externas;

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

existentes.

O Projeto Pedagdgico aqui apresentado é fruto de uma coletédnea de estudos
variados e resultado de um trabalho em conjunto, organizado pela Comissao de Curriculo,
formado por representantes docentes de cada area do conhecimento envolvidas no curso
— Linguagens, Matematica, Ciéncias da Natureza e Quimica (area técnica) —, coordenacgéo
dos cursos técnicos integrados, geréncia académica equipe pedagdgica. Todo corpo
docente também foi convidado a participar, revisando o programa de suas disciplinas,
atualizando a bibliografia e adequando a metodologia de ensino e o sistemade avaliagao

de forma a estruturar o curso conforme as Diretrizes Curriculares e as recomendacdes do
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MEC, além de manifestarem suas opinides através de reunides com seus representantes
da Comisséo de Curriculo. Os alunos também tém oportunidade de participar de forma

efetiva, através de seus relatos, questionamentos e solicitagdes feitas junto a coordenagao.

4 - ORGANIZA(;AO DO CURSO
4.1 Concepgao do Curso
4.1.1 - Justificativa e Pertinéncia do Curso

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

Os pontos definidos como gargalos para o desenvolvimento das agroindustrias de
Valenca estao relacionados a falta de gestao efetiva, a baixa produtividade, aos escassos
investimentos em tecnologia, auséncia de inovagdo e renovagao, pouca integragdo e
auséncia de politicas publicas favoraveis ao setor. Verifica-se, ainda, queo sistema de
difusdo de tecnologias € precario, carente de recursos, calcado em procedimentos antigos
e de eficiéncia duvidosa no municipio.

A forca de trabalho familiar é responsavel pela atividade na maioria das propriedades
agricolas. No entanto, poucos sdo os jovens que a compdem, gerando duvidas sobre a
continuidade das atividades em uma perspectiva de longo prazo. Este quadro sugere uma
desilusdo dos mais jovens com uma atividade que, nas condigbes em que vem sendo
praticada na maioria das propriedades, caracteriza-se como de subsisténcia.

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

Nesse contexto, o Campus Valenca do CEFET/RJ, com a implantacdo do curso
Técnico em Alimentos, tem como compromisso a formag¢ao de quadros técnicos para a
regiao, contribuindo assim, para o seu desenvolvimento, proporcionando qualificagdo de
qualidade e ampliando oportunidades de trabalho. Além de, ao integrar-se ao Ensino Médio,
0 curso proporcionara uma interdisciplinaridade no tratamento das diferentes

aprendizagens dos campos formagéao global e técnica, orientando para o desenvolvimento
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de competéncias profissionais, que levem o individuo a atuar integradamente no mercado
de trabalho, tendo em vista que “conhecimentos inter-relacionam-se, contrastam-se,
complementam-se, ampliam-se, influem uns nos outros”.

Neste sentido a opgédo por um Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino
Médio busca formar profissionais em uma sdlida base cientifica, tecnoldgica, cultural,
humana e ética, desenvolvendo competéncias e habilidades, promovendo a criatividade e
oportunizando o desenvolvimento da criticidade e da autonomia, para que apliquem seus
conhecimentos técnicos e globais em favor da sociedade.

Conhecimento técnico, que de acordo com o perfil técnico em alimentos, tornem os
estudantes capazes de planejar, organizar e monitorar o processo de aquisi¢ao, depreparo,
conservagao da matéria-prima e o processamento dos produtos de origem animal e
vegetal, de acordo com a legislagao vigente, controlando seu impacto ambiental.

O Campus de Valenga, por meio da realizagdao de levantamentos e estudos
relacionados as atividades agroindustriais no municipio, com vistas a efetividade social da
formacgao dos técnicos nessa area e do apoio aos produtores da regido, contribuira para
melhorias nos processos de producédo e na competitividade das empresas, promovendo
maior valor agregado aos produtos e incentivando geracao de renda e oportunidades de

trabalho.

4.1.2 - Projeto Pedagdgico

A primeira versdo do Projeto Pedagodgico do curso de Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio foi criada em 2014/2015 para ingresso dos alunos em 2015,
pela equipe inicial de professores que, a época, ainda nao contava com todo o quadro
necessario e atual para a completa realizagéo do curso.

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

No entanto, em 2016, os docentes tanto da area da base comum, quanto da area
técnica avaliaram a necessidade de mudanga no projeto pedagdgico, transformando a
carga-horaria para que fosse distribuida em 3 anos e ndo mais em 4, como era no Projeto
de 2015. Foram avaliadas necessidades ndo s6 de mudancga de carga horaria do curso e
de disciplinas, mas mudancas nas ementas, extingcao e criacao de novas disciplinas.

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

Ja em 2022, a revisdo deste PPC é decorrente da necessidade de adequacéo a lei
n° 13.415, de 16 de fevereiro de 2017.

A revisao atual, 2026, € baseda na Lei n°® 14.945/2024, que redefine as Diretrizes
do Ensino Médio, dessa forma a matriz curricular atual prevé uma carga horaria minima
total de disciplinas obrigatérias de 3.469 horas, acrescidas de 160 horas de Pratica
Profissional. A hora-aula estabelecida para o curso em questdo € de 50 minutos, com
excecao do estagio supervisionado, em que corresponde a 60 minutos. Assim, a carga
horaria total obrigatoria do curso em horas corresponde a 3.629 horas. Desta forma, o
curso atende a carga horaria minima estabelecida na legislagdo e normativas vigentes e
nao ultrapassa a carga horaria maxima estabelecida na Resolugdo n° 6/2025 -
CONEN/DIREN/CEFET/RJ, de 11 de julho de 2025.

4.1.3 — Objetivos do Curso

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

impacto do curso de alimentos na realidade do municipio de Valenca e seu entorno.

4.1.3.1- Objetivo geral

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

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

A formacao profissional € permeada pela Educagao Ambiental, que busca entender
melhor fatores, teorias e praticas que ajudam na compreensao das questdes ambientais
na sua universalidade e, consequentemente, contribui para o desenvolvimento sustentavel

da regiao.
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O desenvolvimento socioecondmico da regiao também é um a das preocupacgdes
do curso em relagéao a formagao dos futuros egressos. Por isso, a formagéo ocorrera com
base nas tendéncias econdémicas e tecnoldgicas de Valenga e seu entorno, bem como das
demandas, do comércio e industrias alimenticias presentes na regiao.

Desse modo a formagéo proporciona a aprendizagem de conhecimentos voltados
a sustentabilidade, viabilidade e desenvolvimento técnico, social, econdbmico e ambiental

da Regido em que a cidade de Valenca se localiza.

4.1.3.2 - Objetivos especificos

Os objetivos especificos deste curso Técnico em Alimentos sao:

e Habilitar o aluno para planejar, organizar e monitorar o processo de
aquisicdo, de preparo e de conservacdo da matéria-prima e
processamento de produtos;

e Capacitar o aluno a auxiliar e atuar na elaboragao, aplicagcao e
avaliagdo deprogramas preventivos de higienizacéo e sanitizagao da
producao alimenticia;

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

e Tornar o aluno capaz de empregar ferramentas de informatica;

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

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

e Preparar o aluno para ser capaz de prestar assisténcia técnica em
agroindustrias  alimenticias, 6rgdos publicos, cooperativas,

comunidades rurais, propriedadesrurais e outros.

4.1.4 - Perfil do Egresso

O profissional concluinte do Curso Técnico Integrado em Alimentos ofertado pelo
CEFET/RIO - campus Valenca devera apresentar um perfil com competéncia técnica,

empreendedora e inovadora que o habilite a desenvolver atividades na area de
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processamento e conservagao de matérias-primas, produtos e subprodutos da industria
alimenticia e de bebidas; em entrepostos de armazenamento e beneficiamento; laboratorios
de analises quimicas, microbiolégicas e sensoriais; institutos de pesquisa e consultoria;
orgaos de fiscalizagao sanitaria e protecdo ao consumidor; industria de insumos para
processos e produtos; industrias de ragdes; cozinhas industriais e hospitalares, distribuicao
e comercializagéo, relacionadas ao desenvolvimento de solug¢des tecnoldgicas e produtos
de origem vegetal e animal. Também podera auxiliar no planejamento, coordenagao e
controle de atividades do setor alimenticio.

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

egresso.

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

e Ultilizar apropriadamente a linguagem como instrumento de comunicagao e interagao
social fundamental ao exercicio da profissao;

e Compreender as normas de funcionamento, manutengdo e higienizagdo de
maquinas e equipamentos, sendo capaz de manusea-los corretamente e orientar
sobre sua utilizagao;

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

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

e Entender o processo de elaboragao de relatérios, pareceres, laudos ou correlatos;

e Cumprir com a legislacao de seguranca do trabalho;

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

e Fazer parte de equipes responsaveis pela implantagcdo, execucio e supervisao de
programas de qualidade que atendam a seguranca alimentar;

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

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

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

e Conhecer e utilizar ferramentas e softwares aplicados a produgao alimenticia;
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e Ultilizar tecnologias para assegurar e melhorar a produgdo e manipulagdo de
alimentos, objetivando a diminuigdo de desperdicios e o tratamento adequado de
residuos;

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

e Participar nas areas de pesquisa, inovagio, desenvolvimento de novos produtos e

marketing.

O perfil profissional de conclusdo esperado se referencia no Catalogo Nacional de

Cursos Técnicos (Edicao 2020):

Coordenar, conduzir, dirigir e executar o processamento e a
conservagdo de matérias-primas, ingredientes, produtos e
subprodutos da industria alimenticia e de bebidas, da agroindustria e
do comércio de alimentos. Realizar analises fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais de controle de processos. Implantar e
coordenar procedimentos de seguranga de alimentos em programas
de garantia e controle da qualidade. Supervisionar a instalagdo e a
manutencao de equipamentos, controlando e corrigindo desvios nos
processos manuais, automatizados e industria. Aplicar solugdes
tecnoldgicas para aumentar a produtividade e desenvolver produtos e
processos. Responsabilizar-se pela elaboracdo e execucado de
projetos. Promover assisténcia técnica na compra, venda e utilizagao
de produtos, equipamentos e maquinarios.

Quanto as habilidades comportamentais para atuar nas diversas situagoes
presentes no ambiente de trabalho, o profissional devera demonstrar ética, apresentar
iniciativa, responsabilidade, disponibilidade e criatividade, saber exercer liderancga, ter
facilidade no relacionamento interpessoal, dinamismo, pré-atividade, flexibilidade e visédo
sistémica.

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

A proposta € a de garantir que o0 egresso tenha compreensdo do processo de

trabalho e condi¢des requeridas para responder as diferentes demandas deste universo, o

que so6 é possivel a partir da integracao do Ensino Médio (etapa da Educacao Basica)
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com o curso Técnico em Alimentos.

4.2 - Dados do Curso

4.2.1 - Formas de Ingresso

O ingresso no Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio do Cefet/RJ
— campus Valenca se da através da modalidade Concurso Publico, por meio de processo
seletivo de classificagao de candidatos aos cursos de educacao profissional técnica de nivel
meédio, mediante a realizagdo de provas abrangendo as areas de conhecimento da base
nacional comum dos curriculos do ensino fundamental. Requisito de acesso: Ensino

fundamental (9° ano) completo

4.2.2 - Horario de Funcionamento

As aulas do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio s&o
ministradas no periodo diurno, de segunda a sexta. De acordo com as necessidades da

instituicdo, eventualmente, podem ser ministradas aulas em contraturnos.
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4.2.3 - Estrutura Organizacional

Cirecao do campus ‘
p
‘ Consslho do campus
‘ Geréncia académica | l Geréncia administrativa
Seg3o de Articulagio [ Goordenagh - >
P nagoss dos P \
Pedagogica cursos de Pds- . .
J graduacio Sec3o de Patrimonio
2y
Setor de disciplina ;
P Coordenagdes das Seg30 de Administrag3o
y — graduagoes de compras
Secao de regstros - ) i -
académicos || Coordenag3o do ensino Sator de informatica
) medio
N b .
Setor dz Apoio Técnico (
Laboratorial . Coordenag'ées dos Subprefeitura
CUrsos 1ecnicos
Biblioteca
J |I’ )

Coordenagdo do Curso
Técnico em Alimentos

g J

Ha no CEFET/RJ Campus Valenga, um Conselho do Campus, e um Colegiado que
sao orgaos consultivos da Diregcao da unidade e da Coordenadoria, respectivamente, para
os assuntos de politica de ensino, pesquisa e extensdo, em conformidade com as diretrizes
do CEFET/RJ.

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

O Campus Valenga tem uma estrutura académico-administrativa que da suporte
aos discentes e docentes, bem como auxilia no funcionamento do Campus e dos cursos da
unidade através da Geréncia Académica e da Geréncia Administrativa.

Na Geréncia Académica estdo as coordenadorias de Graduagao (Engenharia de
Alimentos e Administracao), Ensino Médio e dos cursos Técnicos (Quimica e Alimentos)
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além do Setor de Articulagdo Pedagogica (SAPED), Setor de Disciplina (SEDIS), Se¢aode
Registros Académicos (SERAC) e Biblioteca. Os laboratérios sdo de responsabilidade da
coordenacgao dos cursos Técnico em Alimentos e Técnico em Quimica. Os laboratoristas,
apesar de contribuir para os dois cursos, sao de responsabilidade do segundo citado.

A SAPED conta com o Servigo Pedagdgico, Servigo Social, Servigo de Extenséo,
realizando atividades de assisténcia estudantil e aos alunos, atividades de extensao,
orientagdo educacional e assessoria pedagdgica, além de outras atividades quem auxiliam
discentes e seus familiares, docentes e a gestdo do Campus. A SAPED é composta por
uma equipe multiprofissional com acéao interdisciplinar formada por Assistente Social e
Técnico em Assuntos Educacionais.

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

A SERAC ¢ responsavel por coordenar, orientar, planejar, supervisionar a execugao
de registros académicos dos cursos técnicos, de graduacéao e pos-graduacao.

A biblioteca do Campus é responsavel por todo o acervo e tem como objetivo prover
de informagdes o ensino, a pesquisa e a extensao, pautando sua atuagdo nos seguintes
principios de democratizacdo do acesso a informagao; respeito ao principio do controle
bibliografico universal; atendimento a comunidade do Campus e a comunidade externa.
Entre suas atribuicbes estdo adquirir, receber, organizar, guardar e promover a utilizagao
do acervo para o ensino, a pesquisa e a extensao; guardar, preservar e divulgara produgao
técnica, cientifica e cultural do Campus; normalizar os servigos bibliograficos e de
informacdes do Campus; executar outras atividades pertinentes ou que venham a ser
delegadas pela autoridade competente.

Na Geréncia Administrativa estdo a Se¢ao de Patrimbnio, Administracdo e Compras,
Subprefeitura do Campus, Setor de Informatica e Secretaria do Gabinete que assim como
outros setores e segdes se configuram por realizar atividades meio doCefet/RJ Campus
Valenca.
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4.3 — Estrutura Curricular

4.3.1 — Organizacgao curricular

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio do Cefet/RJ — campus
Valenca possui duracéo de trés anos e esta estruturado conforme a Resolugédo CNE/CEB
n° 02, de 13 de novembro de 2024, que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais
para o Ensino Médio (DCNEM). A matriz curricular é organizada em dois blocos: o primeiro
corresponde a Formagao Geral Basica, com carga horaria minima de 2.100 horas; o
segundo refere-se ao ltinerario de Formacgao Técnica e Profissional, com carga horaria
minima de 1.200 horas, conforme o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT).

As competéncias e habilidades, expressdes dos direitos e objetivos de
aprendizagem que compdem a Formagao Geral Basica, sdo desenvolvidas por meio da
organizagao do curriculo em 4 (quatro) areas de conhecimento:

1. Linguagens e suas tecnologias, integrada pelos componentes curriculares
obrigatorios de:

1.1. Lingua portuguesa e suas literaturas,

1.2. Linguas estrangeiras (inglés e espanhol),

1.3. Artes, e

1.4. Educacao fisica;

2. Matematica e suas tecnologias, com o componente curricular obrigatério de
Matematica;

3. Ciéncias da natureza e suas tecnologias, integrada pelos componentes
curriculares obrigatérios de:

3.1. Biologia,

3.2. Fisica,

3.3. Quimica;

4- Ciéncias humanas e sociais aplicadas, integrada pelos componentes curriculares
obrigatorios de:

4.1. Filosofia,

4.2. Geografia,

4.3. Historia,

4.4. Sociologia.
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O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio esta estruturado em
regime seriado anual, com carga horaria total de 3.629 horas, sendo 3.469 horas destinadas
aos componentes curriculares basicos e de formagao técnica profissional, acrescidas de
160 horas de Pratica Profissional. O curso tem duragdo minima de trés anos letivos e pode
ser concluido em até cinco anos. A hora-aula corresponde a 50 minutos excetuando-se as
praticas profissionais, que sao contabilizadas em horas-reldgio e o ano letivo € composto
por 200 dias.

A organizagao e a sequéncia das disciplinas ao longo do curso foram planejadas
de forma a promover a integragao entre os conhecimentos teéricos e praticos, garantindo a
coeréncia entre as areas de formagao e assegurando ao estudante uma base sdlida para o
prosseguimento dos estudos e o exercicio profissional.

A tabela a seguir apresenta a grade curricular do curso:

Estruturante 2265 62,41%
Tecnolégico 1204 33,18%
Pratica Profissional’ 160 4,40%
Total 3629 100%

" No caso especifico da Pratica Profissional (estagio supervisionado) considera-se sempre a hora-relégio.
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Teoria e pratica se articulam no curso e sao previstas atividades praticas embasadas
em aulas tedricas que se iniciam desde o 1° ano do Curso Técnico em Alimentos Integrado,
com a realizagédo de visitas técnicas em laboratorios, 6rgaos de pesquisa, empresas das
areas afins, entre outros locais, onde os estudantes poderdo se aproximar da pratica do

mundo do trabalho.

Na perspectiva de que ensino-pesquisa-extensao tém carater indissociavel, assume-
se como pratica pedagogica o incentivo a participagao do corpo discente em atividades de
iniciacao cientifica, congressos, seminarios, workshops, visitas técnicas, cursos,

apresentacdes de seminarios, monitorias e atividades extensionistas.

4.3.2 - Pratica Profissional

Com base no artigo segundo da resolugdo CNE/CP n° 1 de 5 de janeiro de 2021 em
que diz que: “A Educagao Profissional e Tecnolégica € modalidade educacional que
perpassa todos os niveis da educacado nacional, integrada as demais modalidades de
educacgdo nacional e as dimensdes do trabalho, da ciéncia, da cultura e da tecnologia,
organizada por eixos tecnoldgicos, em consonancia com a estrutura sécio-ocupacional do
trabalho e as exigéncias da formacao profissional nos diferentes niveis de desenvolvimento,
observadas as leis e normas vigentes” e nos dezenove principios norteadores da Educacao
Profissional e Tecnoldgica contidos no artigo terceiro desta mesma resolugao, desenvolveu-
se o capitulo deste Plano Pedagdgico de Curso (PPC) a respeito da pratica profissional.

As atividades de praticas profissionais constituem-se como uma atividade
articuladora entre o Ensino, a Pesquisa e a Extensdo, indispensaveis para obtencao do
Diploma de Técnico de Nivel Médio, sendo componente curricular obrigatério e sua
conclusao condicdo necessaria a obtengao do diploma, podendo ser realizadas a partir do
1° ano com o prazo de conclusdo até o tempo maximo de integralizacdo do curso. As
atividades de pratica profissional supervisionada podem ser desenvolvidas com o apoio de
diferentes recursos tecnoldgicos em oficinas, laboratérios ou ambientes na prépria
instituicdo de ensino ou em entidade parceira publica ou privada de forma remota e conta
com uma carga horaria de 160 (cento e sessenta) horas. Sdo objetivos da pratica
profissional:

| - Consolidar os conteudos estudados ao longo do curso possibilitando ao aluno a
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integracgao teoria/pratica;

Il — Proporcionar oportunidades para a aplicabilidade orientada dos estudos
desenvolvidos durante o curso;

[l - Desenvolver a capacitagao de sintese aplicativa do aprendizado adquirido

durante o curso.

A pratica profissional supervisionada na Educagao Profissional Técnica de Nivel
Médio e Tecnolégica compreende diferentes situagbes de vivéncia profissional,
aprendizagem e trabalho, como possibilidades de aproveitamento para a pratica
profissional desde que correlatas as areas técnicas do curso no qual o aluno esteja
matriculado. O Colegiado do curso definiu uma tabela contendo as atividades aceitas e a
proporcionalidade de carga horaria atribuida a cada uma delas, a qual integra este PPC
como anexo. Essa tabela foi homologada pelos conselhos responsaveis pela Educacao
Profissional Técnica de Nivel Médio, em conformidade com as orienta¢des da Resolugao
n°® 19/2024 — CEPE/CEFET/RJ.

A referida resolugao revoga as normas anteriores relativas a pratica profissional e ao
estagio, e suas disposi¢des aplicam-se a todas as entradas a partir de 2025, abrangendo
0Ss cursos vigentes a partir da data de sua publicagéo.

Dessa forma, este PPC estabelece que os(as) estudantes com matricula ativa no
CEFET/RJ que ainda nao integralizaram a carga horaria de Estagio poderao concluir o
curso cumprindo a carga horaria e desenvolvendo as atividades de Pratica Profissional
definidas neste documento (Anexo IlI).

Outras atividades que nao estejam previstas, dependerao de aprovagao do colegiado
do curso. O Estagio profissional supervisionado constitui-se na interface entre a vida escolar
e avida profissional, contribuindo como processo de aprendizagem e transcende o nivel de
treinamento, sendo alvo de um planejamento criterioso, que envolve a orientagdo, o
encaminhamento, a supervisdo e a avaliagcdo do discente-estagiario. Devem estar de
acordo com a Lei de Estagio vigente a época da assinatura do contrato e ser realizado na
mesma area do curso. Para informagdes sobre estagio profissional supervisionado,
documentos necessarios, requisitos, exigéncias e prazos; o aluno deve consultar o Setor
de estagio, que é parte integrante da Secdo de Registros Académicos - SERAC-VA,
responsavel pela formalizagdo dos estagios dos alunos no campus Valenga. A coordenagao
do curso designara anualmente um ou mais Professores Supervisores de Pratica
Profissional, com a responsabilidade de orientar os estudantes em relagdo as

obrigatoriedades exigidas pelo curso no que concerne a Pratica Profissional; coparticipar
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no preenchimento dos documentos exigidos; contabilizar as horas necessarias para a
integralizacdo dessa exigéncia; conferir as documentacdes e realizar o parecer final sobre
o cumprimento do numero de horas exigido da Pratica Profissional e informar ao Setor de
estagio da SERAC-VA que o discente cumpriu a carga horaria exigida pelo curso.

Sera considerado equivalente a pratica profissional, inclusive de estagio curricular, a
experiéncia profissional em atividade correlata ao curso, sendo considerado para fins

comprobatérios os seguintes documentos:

* Carteira de Trabalho e Previdéncia Social — CTPS;

 Contrato de Trabalho ou Declaracéo de Vinculo;

 Contrato de prestagéo de servigo (caso do profissional auténomo ou MEI);
* Declaragao Funcional emitida pela Unidade de Gestao de Pessoas;

« Extrato de arrecadag¢ao mensal (MEI);

» Declaracbes e/ou Certificados das atividades exercidas, emitidas pela instancia

responsavel.

4.3.3 - Grade Curricular

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio esta organizado em
regime seriado anual, com uma carga-horaria de componentes curriculares e de formacao
técnica profissional de 3.469 horas, distribuidas no minimo em trés anos letivos, acrescida
de 160 horas de Pratica Profissional, totalizando 3.629 horas. O curso pode ser cumprido
em no maximo cinco anos. A hora aula € de 50 minutos e 0 ano letivo é constituido de 200
dias.

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

estudante uma formagéao solida.

A tabela a seguir mostra a grade curricular do curso:

Numero de aulas Carga horaria
COMPONENTE CURRICULAR semanal por ano Total

° ° © Horas-relégio
Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira 4 3 3 333
Educacéo Fisica 0 2 2 133
Inglés 2 2 0 133

Lingua Espanhola 0 0 2 67

Matematica 4 3 2 300
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Fisica 3 2 2 233
Quimica 3 3 2 267
Biologia 2 2 2 200
Sociologia 2 2 0 133
Filosofia 0 2 2 133
Historia 2 2 0 133
Geografia 0 2 2 133
Artes 0 2 0 67
Introducdo a Tecnologia de Alimentos 2 0 0 67
Ciéncia Experimental 2 0 0 67
100
Microbiologia de Alimentos 3 0 0
Educacao tecnolégica e estatistica 2 0 0 67
Hl_glene e Sistemas da Qualidade na Industria de 0 2 0 67
Alimentos
Quimica e Bioguimica de Alimentos 0 2 0 67
Conservagao de Alimentos 0 2 0 67
Andlise de Alimentos 0 3 0 100
Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos 0 0 2 67
Gestéo e Projetos na Industria de Alimentos 0 0 2 67
Processamento de Frutas e Hortaligas 0 0 3 100
Processamento de Bebidas 0 0 2 67
Processamento de Graos e Panificagcédo 0 0 2 67
Analise Sen sorial de Alimentos 0 0 2 67
Processamento de Leite 0 0 3 100
Processamento de Carnes 0 0 2 67

| Praticas profissionais ___________________| | | | 160

* Observacao:
Dias Letivos: 200
Duracao da Hora-Aula: 50 min
Para organizacdao e construgcdo desta grade curricular e suas ementas foram
observadas e asseguradas legislagdes curriculares que tratam de temas obrigatérios para

a abordagem transversal e/ou interdisciplinar.

4.3.4 - Ementas e Programas das Disciplinas

O conteudo programatico, a ementa, os objetivos, a abordagem metodoldgica e as
bibliografias basica e complementar de cada disciplina estao disponiveis no Ementario das

Disciplinas que pode ser consultado por meio do Anexo Il deste Projeto Pedagdgico.

4.3.5 - Procedimentos Didaticos e Metodolégicos

Os procedimentos didaticos e metodolégicos, referenciados na legislagao nacional

educacional e nas normativas institucionais, acompanham os Planos de Desenvolvimento
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Institucional (PDI) e estdo ancoradas no Projeto Pedagdgico Institucional (PPI), nas
politicas institucionais e nas politicas publicas educacionais que promovem 0 acesso e
permanéncia do aluno na instituicdo, com vias a formacéo profissional de exceléncia,
conclusao com éxito e insergao laboral, a partir de uma perspectiva de inclusdo educacional
e social.

Dentre as agbes pedagodgicas adotadas pelo Corpo Docente para promover o

processo de ensino-aprendizagem, destacamos:

Exercicios praticos e teoricos;

Visitas a laboratérios e execugdes de ensaios;

Visitas técnicas a empresas;

Interpretagao e discusséo de textos técnicos;

Apresentacao de videos técnicos;

Seminarios;

Trabalhos de pesquisa;

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

e Execucao e apresentagao de projetos.

O docente para ministrar suas aulas possui salas de aula equipadas com quadro
e tela para projec¢des, projetores multimidia, laboratério de informatica, laboratérios e
auditorio. O professor possui autonomia didatico-pedagogica e cientifica para escolher o
procedimento metodoldgico que julgar apropriado para a sua disciplina e para o conteudo
programatico que ira ministrar, atentando-se para o cumprimento da ementa proposta.

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

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

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

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

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

Sé&o formas de minimizar os prejuizos advindos da organizagéo disciplinar escolar.
Outras estratégias metodologicas também podem ser utilizadas, tais como: propostas que
tratam da aprendizagem baseada em problemas; centros de interesses; nucleos ou
complexos tematicos; elaboragdo de projetos, investigacdo do meio, aulas de campo,
construcao de prototipos, visitas técnicas, atividades artistico-culturais edesportivas, entre
outras.

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

Assim, a proposta metodoldgica do curso Técnico em Alimentos Integrado ao

Ensino Médio € baseada em dois pontos, a saber:

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

5- SISTEMA DE AVALIAGAO

5.1 — AVALIAGAO DOS PROCESSOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

A avaliagéo da aprendizagem tem como objetivos 0 acompanhamento e a verificagéo

da construgao de competéncias trabalhadas pela escola. Constitui-se em uma avaliacao
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continua e cumulativa do desempenho do aluno. Os docentes utilizardo instrumentos
diversificados de analise do desempenho do aluno nas diferentes situacbes de
aprendizagem, consideradas as competéncias propostas para cada uma delas. A avaliagéo
em cada moédulo sera resultante de diversos instrumentos que permitam o diagndstico e a
verificagcdo do rendimento escolar e deverao estar previstos no plano de aula de cada

componente curricular.
A aprovacgao do aluno dar-se-a por:

Verificagdo de frequéncia (igual ou superior a 75%), registrada diariamente pelo

professor, no Diario de Classe, por meio de chamada,;

Avaliagao do aproveitamento académico [igual ou superior a 6,0 (seis)], por meio de:
prova escrita, apresentacdo de seminarios, praticas de laboratério, relatérios de visitas
técnicas e videos técnicos, exercicios praticos e tedricos, apresentagdes em feiras técnicas
expositivas, trabalhos em equipe, fichas de observagdes, autoavaliacdes, avaliagdes feitas

por colegas, entre outros.

Durante cada ano do curso ha a realizagao de trés conselhos de classe, realizados
trimestralmente. O conselho de classe caracteriza-se como 0 momento de analise dos
resultados do desempenho dos alunos com a participacao de todos os professores que com
eles interagem. As informacgdes coletadas e analisadas durante o conselho de classe, onde
se faz um balango da aprendizagem dos alunos, sao usadas para a reorganizacao do
trabalho pedagdgico, de cada disciplina e de cada aluno. Importante destacar a participagao
de discente representante em momento inicial do Conselho de Classe para apresentar

demandas e autoavaliacdo da turma.

A aprovagdo em cada componente curricular do curso se da através da média
aritmética das 3 médias trimestrais (MTRI1, MTRI2 e MTRI3), cujas notas devem ser
compostas obrigatoriamente por, no minimo, 2 (duas) avaliagbes em cada trimestre, de
acordo com o Manual do Aluno, sendo uma dessas avaliagdes a ser aplicada no periodo
de avaliagdes previsto no calendario académico conforme resolucdo do CONEN n° 01 de
08 de junho de 2022. A nota de aprovacédo direta para cada componente curricular,
considerando a média anual (que é igual a (MTRI1T+MTRI2+MTRI3)/3), deve ser maior ou

igual a 6,0 (seis).

De acordo com a resolugdo do CONEN n° 01 de 08 de junho de 2022, fica facultado

ao docente a prerrogativa de avaliagdo de desempenho global do (a) discente a partir de
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critérios e indicadores previamente informados, tais como: participagcdo, assiduidade,

pontualidade e autoavaliag&o.

Sao oferecidos estudos de recuperagao paralela distribuidos de acordo com a
organizagcdo de grade horaria curricular estabelecida pelo ano letivo. Tais estudos sao
organizados pelas Coordenagdes de Curso (disciplinas especificas da formacéo
profissional) e de Area (disciplinas do Ensino Médio), com o apoio da Sec&o de Articulagéo
Pedagdgica, de forma que os alunos possam usufruir do direito de recuperagao paralela,
estabelecidos pela Lei de Diretrizes e Bases da Educagao (LDB) em seu Capitulo Il, Segao
I, Art. 240, V no que se refere a "obrigatoriedade de estudos de recuperagao, de preferéncia
paralelos ao periodo letivo, para os casos de baixo rendimento escolar, a serem

disciplinados pelas instituicdes de ensino em seus regimentos" (BRASIL, 1996, p. 10).

Junto aos estudos de recuperagdo, sao oferecidas avaliacbes em forma de
recuperacao, nomeadas "Reavaliagao Trimestral". De acordo com o artigo 23 da resolu¢ao
n° 01 de 08 de junho de 2022 do CONEN é facultado a cada unidade da instituicido a adotar
a aplicagdo de uma prova (reavaliacdo parcial), apos o término do segundo trimestre
conforme calendario oficial para todos (as) os (as) alunos (as) com média trimestral inferior
a seis (6,0). A nota dessa reavaliacdo ira substituir a menor meédia do trimestre desde que
seja maior que a anterior. Nos casos em que a nota obtida apés uma Reavaliagao Trimestral

for menor que a média trimestral, prevalecera a de maior grau.

Os (as) alunos (as) que faltarem as avaliagdes realizadas e atenderem aos seguintes
critérios estabelecidos, terdo direito a solicitar segunda chamada, desde que comprovado

por documento legal:
Convocacao pela Justica Comum, Militar, Trabalhista ou Eleitoral;

Luto por parte do cdnjuge, parente de primeiro e segundo graus ou responsavel

legal;
Servico militar;
Estar em regime de exercicio domiciliar;
Doencga comprovada por atestado médico;

Acompanhamento de méae/pai, filho(s) e cdnjuge com apresentacado de atestado

médico;

Contrair napcias

48



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- 2026

A segunda chamada devera ser requerida em um prazo de cinco dias uteis ao setor
pertinente no campus (SERAC) conforme procedimentos estabelecidos pelo setor. Em
casos excepcionais que nao se enquadrem acima, a concessao da segunda chamada fica

condicionada a coordenacéao da disciplina/curso.

A situacgao final do aluno sera obrigatoriamente julgada pelo Conselho de Classe
Final, nos termos das normas especificas que regem a instalagao e o funcionamento dele,
tendo como principio orientador da decisdo o predominio do desempenho global do
estudante, nos campos cognitivo, afetivo e psicomotor. O Conselho de Classe pode aprovar
com média 6,0 (ndo sendo obrigatério) os alunos que nao obtiverem esta Média Anual, em
qualquer disciplina, se for o entendimento da maioria que compde o referido Conselho. O
(a) aluno reprovado (a) que venha a discordar do resultado do Conselho de Classe Final
tera um prazo de 5 (cinco) dias uteis, apds a divulgagao do resultado, para solicitar revisao

da sua situacado, mediante requerimento formalizado junto a Geréncia Académica.

Caso fique reprovado o discente tera que cursar novamente o ano em que foi
reprovado. O aluno reprovado no periodo letivo podera ter isengao da(s) disciplina(s) em
que foi aprovado se requerida pelo aluno, se maior de idade, ou seu responsavel legal no
na Secretaria de Registros Académicos (SERAC). Ndo havera regime de Progressao
Parcial para o Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio caracterizado por
dependéncia de estudos em um ou mais componentes curriculares. O estudante que ficar

reprovado tem um prazo maximo de 5 anos para integralizar o curso.

6 — RECURSOS DO CURSO

6.1 — CORPO DOCENTE

O corpo docente do curso Técnico em Alimentos € constituido por professores com
soélida experiéncia académica e vasta experiéncia profissional. O CEFET/RJ estimula seu

quadro de professores a realizar Mestrado e Doutorado, de forma a melhorar sua titulacao.

A solicitagdo de concurso é realizada pela Diretoria de Ensino (DIREN) e aprovada
pela Diregdo Geral (DIREG). O enquadramento do docente admitido dependera da sua
titulacdo e sua promogao sera realizada com base nos seguintes critérios: titulagéo

académica, producéo intelectual, tempo no exercicio do magistério superior, dedicagao ou
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regime de trabalho, desempenho académico e/ou administrativo, servigos relevantes
prestados e experiéncias profissionais.
A tabela a seguir apresenta a relagao de todos os professores atuantes no curso

técnico em alimentos, Valenga com sua respectiva formacéo inicial, regime de trabalho e

titulagao.

Alba Regina Pereira Bacharelado em Engenharia
1 Rodrigues DE Agronbémica Doutorado
> Alberto Silva Cid DE _ Ba_charelado e, _ Doutorado
Licenciatura em Fisica
3 Angela Gava Barreto DE Bacharelado em Engenharia de Doutorado
Alimentos
4 Anita Bueno de DE Licenciatura _Plejn_a em Ciéncias Doutorado
Camargo Nunes Bioldgicas
5 Barbgra Romeika DE Licenciatura em Filosofia Doutorado
Rodrigues Marques
6 Breno Pereira de DE Bacharelado em Engenharia de Doutorado
Paula Alimentos
7 Bruno Silva Lopes DE Licenciatura em Letras Doutorado
8 Carla Inés Soares Bacharelado em Medicina
DE o : Doutorado
Praxedes Veterinaria e Zootecnia
9 D_ebora de _Melo DE LlcenC|at}J_ra em Doutorado
Lima Ferreira Matematica
10 (E)ll':\clgﬁgdson Taroccode DE Licenciatura em Fisica Doutorado
11 Felipe Rabelo Couto DE Bacharelado e. Ll'c.enmatura em Doutorado
Historia
12 Gaspgr Dias DE Bacharelado em Engenharia de Doutorado
Monteiro Ramos Alimentos
Guilherme Orsolon Licenciatura em Ciéncias
13 de Souza DE Bioldgicas Doutorado
14 Jamile Mgur.een de DE Bacharelado em Engenharia de Mestrado
Sousa Oliveira Alimentos
15 Jeimis Nogueira de DE LlcenC|’afcura Plena em Edu_cagao Doutorado
Castro Fisica e em Pedagogia
16 Jéssica da.S|Iva DE Licenciatura em Quimica Doutorado
Alves de Pinho
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17 Lgthla Bezerra de DE Bacharelado em Ciéncias Doutorado
Lima Sociais
18 Licia Giesta Ferreira Licenciatura Plena em
de Medeiros DE Matematica e Bacharelado em Mestrad
Matematica - Modalidade estrado
Informatica
19 Mgrm_o Pizzi de DE Licenciatura em Musica Doutorado
Oliveira
20 | Patricio Pereira Bacharelado e Licenciatura em
DE X Doutorado
Alves de Sousa Geografia
21 Rafael Jefferson DE Licenciatura em Letras Doutorado
Fernandes
22 | Renata Amorim DE Bacharelado em Engenharia de Doutorado
Carvalho Alimentos
23 Tam|res. DE Licenciatura em Letras Mestrado
Huguenin
Corréa
Veridiana de DE Bacharelado em Ciéncia e Doutorado
24 | Carvalho Tecnologia de
Antunes Laticinios
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Assim, atuam no curso 24 professores, destes 21 sdo doutores e 02 mestres. O
percentual das titulagdes esta descrito na tabela a seguir, onde se observaque 100 % do

corpo docente sdo mestres ou doutores:

Doutores 21 87.5%
Mestres 03 125 %
Total 24 100%

6.1.1 - Coordenacgao do Curso

A coordenacdo do curso é exercida pelo Professor do Ensino Basico Técnico e
Tecnoldgico (EBTT) Gaspar Dias Monteiro Ramos, que possui graduagao em Engenharia
de Alimentos pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRuralRJ). E mestre e
doutor em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, pela mesma universidade. Com regime de
trabalho de dedicagao exclusiva, esta em exercicio na instituicdo desde agosto de 2010, e
atua na coordenacao desde 30 de abril de 2025, nomeada pela Portaria n° 585, de 28 de
abril de 2025, publicada em DOU.

6.2 — CORPO TECNICO ADMINISTRATIVO

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

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

Assistente em
1 Allan dos Santos Bacharelado em

Cruz Administragdo (NM) | 40h Direito Especializagédo
Allison de Araujo Silva Bibliotecario 40h Bibliotecario Especializagéo
2
Técnico de Bacharelado em
3 | Almir Antonio Monteiro | | ecnologia da 5 A”a"ls? - o
Janior Informagéao 40h esenvolvimento Especializagao
(NM) de Sistemas
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Técnico em Bacharelado em
Tecnologia da .
Carlos Alberto Informacao (NM)/ Analise e
4 Bastos de ¢ Desenvolviment ~
Oliveira Naves Chefe do Setor de 40h o de Sistemas Graduacao
Informatica
Assistente em
George de Souza Administragao/ Bacharelado em
5 Silva Chefe da Direito -
SERAC.VA 40h Especializacao
Bacharelado
Gisleyde Silva Administradora Em ializacs
6 Sacramento 40h Administrag | Especializacéo
ao
Henrique Cesar —
Técnico . .
Abreu do Laboratério Area: Licenciatura em Mestrado
7 Nascimento Telles uimica ' 40h Quimica
Rodrigues q
Assitente em Graduacao em
Igor Washington Administragéo / Gestao em Especializacio
8 Macei6 Silva Chefe da 40h Recuros P ¢
GABIN-VA Humanos
Assistente de
9 Alunos
Jodo Carlos (NM)/Chefe do Licenciatura em
Almada Rodegheri Setor de Matematica Especializacao
Disciplina
oo Vi Mend Biblioteconomia
10 a0 gt"r endes Bibliotecério 40h e Gestéo de Graduacéo
ouza Unidades de
Informacao
11 Larissa Ingrid Madeira Técnico em Bacharelado em
Silva Quimica (NM) 40h Quimica Mestrado
12 Leandro Fagundes Técnico em Graduagao em
9 Alimentos e 40h Engenharia de Mestrado
Mancano L .
Laticinios alimentos
Técnico em . .
13 | Lucas Eduardo de Assuntos 40p | Licenciaturaem Mestrado
Souza Ferreira L Histoéria
Educacionais
Luciana Pinheiro Brum . . . . e
14 Assistente Social 40h | Assistente Social Especializagao

Pereira
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Luciana Ribeiro Técnico Laboratdrio Bacharealdo em
15 Honorato Area: quimica 40h Quimica Doutorado
Administrador /
. . . Chefe da Secao
16 | Luiz HenSrlgllJJ;aClrne de de 40h Bacha_lrglado em Mestrado
Patriménio Administragao
Assistente em
Pablo Machado Administrag&o / Bacharelado em
17 Amorim Gerente 40h Administracdo Mestrado
Administrativo
Técnico em : :
L t
18 Patricia Urruzola assuntos 40h icenciatura Doutorado
educacionais em Histdria
Paula Helena Assistente Bacharelado em
19 40h Mestrado
Macedo Social Servigo Social
Nascimento
_ Técnica em Licenciatura em
20 Pedro Henrique Assuntos 40h Ciéncias Especializagéo
Marques da Silva Educacionais Bildgicas
21 Bacharelado em
Pedro Ronaldo Ventura Assistente em Administragéo
Loures Administracéo 40h Publica Graduacéo
Rita de Cassia Nicolau Administradora Bacharelado
22 da Silva Luzia / Chefe da 40h em Especializagao
SEACO-VA Administragéo
23 Rodrigo Cesar Técnico em Licenciatura em Mestrado
Fernandes Barbosa Laboratorio Area 40h Quimica
ia i Doutorado
Roémulo Ferreira Pedagogo 40h Pedagogla/Fllos
24 A ofia
Corréa
Bacharelado em
25 Thais Ramos Miguel Assistente em 40h Adm|~n|strag Graduacéo
Administragao ao
Tomas i Graduacao em
26 | Parussolo Alves Auxiliar de 40h Fis?ca Graduagéo
dos Santos Biblioteca
Wanderson L Bacharelado em L
27 Teixeira de Administrador 40h Administragéo Especializagéo
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Souza
Assistente em Bacharelado em
- V\Lall'age ﬁl\/_es Administragdo / Engenharia
aixao Luiz hef PRE- Ani
Chefe d\a} EU 40h Mecénica Especializacéo

6.3 — INSTALAGOES GERAIS

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

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

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

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

6.3.1- Acessibilidade e Sustentabilidade

Em agosto de 2011, o Cefet/RJ firmou um TAC (Termo de Ajustamento de Conduta)
com o Ministério Publico Federal do Estado do Rio de Janeiro, para o cumprimento da
questdo da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade
reduzida, conforme o Decreto n® 5.296/2004 e, consequentemente, para o cumprimento da
Norma NBR 9050, que trata da acessibilidade a edificacbes, mobiliario, espacos e
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equipamentos urbanos. Como resultado do TAC, o Cefet/RJ apresentou o diagnéstico de
todas as suas dependéncias e concluiu um projeto, considerando seus 8 CAMPI. Em maio
de 2016, por meio do Oficio PR/RJ/COORJU/DICIVE/N06875/2016, o Ministério Publico
considerou que as obras e servigos executados pelo Cefet/RJ contribuiram para o
satisfatorio atendimento das pessoas com necessidades especiais que frequentam e se
utilizam dos espacgos e instalagdes da Instituicdo. Assim, considerou-se que a Instituicdo
atendeu aos anseios da coletividade e propiciou a utilizacdo de suas instalagdes a todo e
qualquer cidadao, dentro de um critério de razoabilidade do que era exigido.

A questado da sustentabilidade tem sido tratada mais especificamente no edital de
novos projetos e obras. Todas as novas construgoes e acréscimos ja estdo sendo exigidas
em conformidade com o Decreto n27.217 de 2010 e demais legislagdes especificas visando
a economia de agua, a eficiéncia energética, a subtracdo de residuos,a utilizagdo de

conforto ambiental com o menor impacto possivel ao meio ambiente.

6.4- INSTALAGOES ESPECIFICAS

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

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

A relacdo dos ambientes disponibilizados as atividades académicas do Campus

Valenca esta apresentada na tabela a seguir:

Biblioteca 01

Sala de professores 01

Sec¢ao de Registros Académicos 01

Sala de coordenacao/ Gabinete da Diretoria 01

Sala da dire¢do do Campus/Geréncia 01
Académica

Auditério 01
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Sala de estudos 01
Secao de Articulagdo Pedagogica (Servigo de 01
Pedagogia)/ Setor de Disciplina

Secao de Articulagao Pedagdgica (Servigo 01
Social e Extenséao)

Subprefeitura/Secao de Patriménio/Segao de 01

Administracdo e Compras/Geréncia
Administrativa

Setor de Informatica 01

Empresa Junior/Atlética 01

Copa 01

Restaurante estudantil e cantina

01 (ambiente
compartilhado)

Sala de reunides 01

Setor de apoio técnico laboratorial 01
Salas de aulas 11
Almoxarifado de produtos quimicos 01
Laboratdrio de Quimica 01

Laboratério de Fisica e Engenharia

01 (ambiente
compartilhado)

Laboratério de Fisico-quimica de Alimentos 01
Laboratério de Informatica 01
Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos 01
Laboratério de Microbiologia de Alimentos 01

Laboratério de Produtos de origem Vegetal

01 (ambiente

compartilhado)

Laboratério de Tecnologia de Bebidas e
Bioengenharia

01 (ambiente
compartilhado)

Laboratério de Tecnologia de Produtos

de origem animal

01 (ambiente
compartilhado)

Laboratério de Pesquisas e Praticas de Ensino
em Humanidades

01
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6.5 — BIBLIOTECA

A Biblioteca do CEFET/RJ campus Valenca destina-se ao atendimento de discentes,
servidores, comunidade externo. Localiza-se na unidade Valenga, no 1° andar do prédio
principal. Ocupa uma area de aproximadamente 100 m2 dividida em quatro partes:

* Acervo: além do acervo geral, obras de referéncia e periddicos, a area possui 12
cabines de estudo individuais, nas quais quatro dispéem de computadores com acesso a
internet;

* Atendimento: composto pela area de atendimento e mesas com quatro
computadores com acesso a internet;

* Administrativo e processamento técnico: compreende a area de processamento
técnico e administrativo da Biblioteca;

» Corredor: area que corresponde a entrada da Biblioteca, o corredor possui dois

guarda-volumes com 20 compartimentos.

A biblioteca do campus € responsavel por todo o acervo e tem como objetivo prover
de informagdes o0 ensino, a pesquisa e a extensao, pautando sua atuagcdo nos seguintes
principios:

» Democratizacado do acesso a informacgao;

* Respeito ao principio do controle bibliografico universal,

+ Atendimento a comunidade do campus e a comunidade externa.

A biblioteca tem como atribuigdes:

. Adquirir, receber, organizar, guardar e promover a utilizagdo do acervo para o
ensino, a pesquisa e a extenséo;

*  Guardar, preservar e divulgar a producao técnica, cientifica e cultural do campus;

* Normalizar os servigos bibliograficos e de informagdes do campus;

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

autoridade competente.

A prestacgao de servigos ocorre por meio do(a):
+ Atendimento e orientacdo a comunidade académica e externa na solicitacdo dos
servigos e acervo da Biblioteca;

* Orientagao a novos usuarios presencial ou remotamente;
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* Assisténcia técnica para a normalizagao bibliografica de trabalhos cientificos do
campus, segundo as normas da ABNT,;

+ Elaboragao de levantamentos bibliograficos no acervo;

* Reserva de material para empréstimo ou empréstimo entre bibliotecas;

» Disponibilizagdo do acesso ao portal CAPES;

« Disponibilizagdo do acesso a Biblioteca Virtual Pearson;

+ Atividades culturais/educativas (exposi¢des, cursos, encontro de iniciagao
cientifica, filmes, entre outras); e, entre outros.

A politica de aquisi¢ao, expansao e atualizagdo do acervo passa por um programa
de aquisicido permanente com dotacdo orcamentaria especifica, através do processo de
compras, a partir das ementas dos cursos, sugestdes dos professores e analise de uso da
bibliotecaria do campus. Outra forma de aquisi¢ao € por doacgéo.

A biblioteca encontra-se informatizada quanto aos seus servicos de empréstimo,
pesquisa de acervo e referéncias pelo sistema “SOPHIA” formando a base de dados
cadastrais: controle de livros e titulos de periddicos, entre outros. Além disso, pode-se ter
acesso aos periddicos do Portal da Capes (www.periodicos.capes.gov.br).

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

O acervo é organizado por assunto através da Classificagao Decimal Dewey (CDD)
e classificacdo de autor Cutter-Sanborn e os periédicos sao organizados por titulo, sendo

de facil manipulacao e recuperacao da informacgao. Abaixo o quantitativo do acervo,

Livros/Titulos | DVD/Titulos | Monografia | Projeto Trabalho
final de
conclusao

Indefinidos 137 8 0 0 0

Artes 21 181 1 0 0
Ciéncias Agrarias 222 28 0 0 0
Ciéncias Biologicas 35 4 0 0 0
Ciéncias Saude 18 0 0 0 0
Ciéncia Exatas e da | 215 4 0 0 0

Terra

Ciéncia Humanas 406 2 1 0 121
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Ciéncia Sociais | 390 3 22 31 0
Aplicadas

Engenharia/Tecnologia | 277 11 9 6 38
Linguistica e Letras 262 0 2 0 0
Total 1984 241 35 37 159

Vale ressaltar que, Esta disponivel, para toda comunidade do Cefet/RJ, a plataforma
de e-books universitarios e de formagao profissional do Brasil! Sdo mais de 16 mil livros na
integra com acesso on-line e gratuito. O acesso pode ser feito de duas formas: pelo site
registro.cefet-rj.br, apds fazer o login, clicar no botdo "Biblioteca Virtual Pearson"; ou pelo
site plataforma.bvirtual.com.br, em que o login sera o e-mail institucional e a senha devera
ser redefinida no primeiro acesso, clicando em “Esqueci minha senha”. Nesse caso, um link
para a redefinigdo da senha sera enviado para o e-mail institucional (caso ndo esteja na

caixa principal, verifique na pasta de spam).

6.6 — CORPO DISCENTE

6.6.1 — Programas de Atendimento ao Discente

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

projetos.

E desenvolvido no ambito da instituicio o apoio pedagdgico e social aos alunos.
Esse apoio é realizado n&o s6 por meio de alguns programas e politicas, mas também por
atividades que buscam assegurar a permanéncia com sucesso dos estudantes na
instituicdo, bem como promover a inclusdo. O apoio pedagdgico & realizado pelos
servidores da SAPED (Pedagogos, Assistente Social, Técnico em Assuntos Educacionais),

coordenacao de curso e Geréncia Académica. As agdes sao de acompanhamento do
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discente, apoio e assessoramento didatico-pedagdgico, com um trabalho comprometido
voltado a melhoria, qualificacdo e ressignificagdo do ensino e da aprendizagem dos
estudantes e investimento na formacao permanente dos professores.

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

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

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

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

descritas nos topicos a seguir.
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6.6.2 - Programas com Bolsa

6.6.2.1 - Programas de Assisténcia Estudantil

Os Programas de Assisténcia Estudantil no CEFET/RJ estdo focados na
concessao de auxilios para os estudantes da educagao superior de graduagao e do
ensino profissional médio e pés-médio. Seus objetivos séo:

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

- Promocao da inclusao social dos estudantes do CEFET/RJ pela educagao.

Séo trés programas existentes no Campus: Programa Auxilio ao Estudante (PAE),
Programa Auxilio ao Estudante com Deficiéncia (PAED) e Programa Auxilio Emergencial
(PAEM). O PAE atende os estudantes que nao dispdem de recursos financeiros suficientes
para arcar com despesas basicas. O PAED facilita a acessibilidade, permanéncia e
formagao de qualidade dos estudantes com deficiéncia. O PAED busca minimizar as
dificuldades socioecondmicas emergenciais que comprometem a permanéncia do

estudante na Instituicdo.

6.6.2.2 - Iniciagao Cientifica

O Programa Institucional de Bolsas de Iniciagao Cientifica € um programa voltado
para o desenvolvimento do pensamento cientifico, e de estimulo ao interesse pela pesquisa,
dos estudantes de graduagao e do ensino médio e técnico, denominados PIBIC e PIBIC-
EM respectivamente. No Cefet/RJ, o programa € coordenado pela Diretoria de Pesquisa e
Poésgraduacao — DIPPG, por meio do seu Departamento de Pesquisa — DEPEQ e a
Coordenadoria de Pesquisa e Estudos Tecnolégicos — COPET.

O Programa PIBIC e PIBIC-EM visa, ainda:

a. Contribuir para a formacéo de recursos humanos, tanto para a pesquisa, quanto para
qualquer atividade profissional;

b. Estimular pesquisadores produtivos a envolverem os estudantes da instituicdo em suas
atividades: cientifica, tecnoldgica, profissional e artistico-cultural;

c. Proporcionar ao bolsista a aprendizagem de técnicas e métodos de pesquisa,
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estimulando o desenvolvimento do seu pensamento cientifico e da sua criatividade;

d. Possibilitar uma maior interagdo entre o ensino médio e técnico com a graduagéo e a
posgraduacgao;

e. Qualificar alunos para os programas de pés-graduacéo; e

f. Reduzir o tempo médio de permanéncia dos alunos na pés-graduacao

6.6.2.3 - Monitoria

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

A selecao dos monitores das disciplinas € realizada nos Departamentos ou
Coordenagbes com critérios préoprios de acordo com edital divulgado no Portal da
Instituicdo. O Programa distribui bolsas anualmente, tanto para o ensino superior quanto
para o médio-técnico, custeadas pelo Cefet/RJ e distribuidas por todos os Campi do
respectivo Sistema Cefet/RJ. Os estudantes selecionados recebem uma bolsa durante 9
meses.

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

interessante para fins curriculares.

6.6.2.4 - Projetos de Extenséao

Considerando o disposto na Lei de Diretrizes e Bases da Educagéo Nacional (Lei
n°® 9394/96), no seu art. 43, inciso VIl “A educacéao superior tem por finalidade: promover a
extensdo, aberta a participacdo da populagdo, visando a difusdo das conquistas e
beneficios resultantes da criagao cultural e pesquisa cientifica e tecnologica geradas na
Instituicdo”, o Cefet/RJ faz de sua area de extensdo um importante alicerce na formacgao de

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

Ao reafirmar a insercdo nas agdes de promogdo e garantia dos valores
democraticos, de igualdade e desenvolvimento social como praxis educativa, a extenséo
acaba por favorecer o processo dialético teoria-pratica e a interdisciplinaridade, principios
politico-pedagdgicos da educacgao tecnologica.

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

Atualmente, as acdes de extensao sao: Programa de Bolsas de Extensdo (PBEXT)
e do Programa de Bolsas de Extensao para a area de Direitos Humanos (PBEXT-DH) com

um total de 106 bolsas.

6.6.2.5 - Projetos de ensino

Os projetos de ensino sao atividades de desenvolvimento educacional que visam
a reflexdo e a melhoria dos processos de ensino e de aprendizagem no curso. Eles se
caracterizam pelo desenvolvimento de metodologias, estratégias, recursos, produtos
educacionais, cursos ou palestras didatico-pedagogicos de aprofundamento ao curriculo
do curso, sob responsabilidade e orientacdo de docente ou técnico-administrativo, que
podem ser coordenadores ou colaboradores do projeto e destinam-se a comunidade
discente atendidas, durante o periodo de vigéncia de edital especifico.

6.6.3 - Facilitadores de aprendizagem

O Programa Facilitadores de Aprendizagem refere-se a selegao de alunos de curso

de graduacao e pés-graduacédo do Sistema Cefet/RJ que atuardo como facilitadores de

aprendizagem e tem por objetivo possibilitar a permanéncia e garantir acessibilidade aos
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estudantes com deficiéncia e/ou transtornos de aprendizagem nos Cursos de Educacéao
Profissional e Tecnoldgica de nivel médio, Subsequente, Graduagcédo ou Pds-Graduagéo
do Cefet/RJ
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8 — ANEXOS

ANEXO |

Autorizacao do Curso Técnico de Alimentos Integrado ao Ensino Médio

T

(Resolugao do CODIR N° 16/2014)

MINISTERIO DA EDUCAGCAO

SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAC TECNOLOGICA

CELSO SUCKOW DA FONSECA

CONSELHO DIRETOR

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

Aprova o mérito de novos
cursos no campus Valenga

O Presidente do Conselho Diretor do Centro Federal de Educacao
Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca, no uso de suas atribuigdes e em
obediéncia & deliberagdo do Conselho Diretor, em sua 42 Sessado Ordinaria,
realizada em 11 de Abril de 2014, ’

RESOLVE

"’.\

o R

_ Art. 1° - .Ap.rovar'o meérito de criagdo dos cursos de Graduagdao em
Administragao, Técnico em Quimica Integrado ao Ensino Médio e Técnico em

Alimentos

Integrado ao Ensino Médio, que substituira o atual Técnico em

Agroindustria, no campus Valenca.

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

Ementas e bibliografias das disciplinas do

Curso
4
F Centro Federal de Educacao Tecnologica CAMPUS
e Celso Suckow da Fonseca (Valenga)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Biologia

Ano: 1° Ano

Cédigo: ALI1BIO26

N° de aulas
semanais: 2

Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas
(50 min/aula)

Abordagem
Metodolodgica:

™ (x) P™()
T/P( )

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

2 - EMENTA:

Caracterizagao e identificagdo dos componentes dos seres vivos, reconhecendo a célula
como unidade morfolégica e funcional da vida. Nog¢bes das diferengas estruturais e
funcionais entre os tipos celulares e definicao do nucleo celular como centro do controle
da reprodugdo e demais atividades celulares. Divisdes celulares e processos de
reproducgao e continuidade dos organismos.

Desta forma, ajusta-se as competéncias indicadas pelas BNCC (Brasil, 2018) como:
“Construir e utilizar interpretagdes sobre a dinamica da Vida, da Terra e do Cosmos para
elaborar argumentos, realizar previsdes sobre o funcionamento e a evolugédo dos seres
vivos e do Universo, e fundamentar decisdes éticas e responsaveis.” e “Analisar
situagdes-problema e avaliar aplicagbes do conhecimento cientifico e tecnoldgico e suas
implicagdes no mundo, utilizando procedimentos e linguagens proprios das Ciéncias da
Natureza, para propor solugdes que considerem demandas locais, regionais e/ou globais,
e comunicar suas descobertas e conclusdes a publicos variados, em diversos contextos
e por meio de diferentes midias ...”.

3-OBJETIVOS:
* [dentificar na estrutura de diferentes seres vivos a organizagdo celular como
caracteristica fundamental de todas as formas vivas;
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* Relacionar a existéncia de caracteristicas comuns entre os seres vivos com sua origem
unica;

» Caracterizar os microrganismos, sua reproducao e desenvolvimento;

* Comparar a organizacdo e o funcionamento de diferentes tipos de células,

individualmente e em tecidos orgéanicos;

* Reconhecer as membranas celulares como mediadoras da interacdo entre ambiente e a
célula;

* Analisar os processos de obtencao de energia pelos sistemas vivos — fotossintese,

respiracdo aerobica e anaerdbica — para identificar que toda a energia dos sistemas

vivos resulta da transformacao da energia;

*» Descrever o0 mecanismo basico de reproducéo de células de todos os seres vivos;

* Identificar a natureza do material hereditario em todos os seres vivos, analisando sua

estrutura quimica, estabelecendo relagcées entre DNA, cdédigo genético, producao de

proteinas e determinacao das caracteristicas dos organismos.

* Elucidar de que forma a duplicacdo semiconservativa do DNA permite a transmissao

rigorosa das informacgbes genéticas

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Bioquimica celular basica: Agua e minerais; Glicidios; Lipidios; Proteinas; Citologia
basica: Membranas celulares; Organelas citoplasmaticas; Nucleo celular; Divisdes
celulares: Mitose; Meiose

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

AMABIS, J. M; Biologia 1 - Biologia Das Células - 12 Ano - Ensino Médio. Séo Paulo:
Moderna, 22 Ed., 2004.

LINHARES, S. e GEWANDSZNAJDER, F. Biologia Hoje - 12 Ano - Ensino Médio. Sao
Paulo: Atica, 1. Ed., 2012.

CARNEIRO, J. e JUNQUEIRA, L. C. Biologia Celular e Molecular. Guanabara Koogan, 92
Ed., 2012.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALBERTS, B; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WALTER,; P. Biologia
molecular da célula. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 1396p.

PELCZAR Jr, J.M., et al. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo:
Makron Books, 1996. 1 e 2 v.

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. Pearsson,
2016.

BROCKELMANN, R. H. Conexdes Com a Biologia. V.1, Sdo Paulo. Moderna. 2014.
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Centro Federal de Educacao Tecnolégica
Celso Suckow da Fonseca

CAMPUS
(Valenca)
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1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Fisica

Ano: 1° Ano Cédigo: ALITFIS26

N° de aulas Total de aulas: 120 Total de horas: 100 horas
semanais: 3 (50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ( )SIM (X)NAO Qual(is)?

™(X) P™()

TP( )

2 - EMENTA:

Esta € uma disciplina fundamental no estudo da Fisica, dedicada ao campo da Mecanica
Newtoniana. O curso esta organizado em quatro grandes areas: cinematica, dindmica,
gravitacao e estatica. O tema cinematica aborda o estudo dos movimentos na translacéo e
suas diferentes representagbes; a dinamica explora as leis de Newton, principios
fundamentais e suas aplicagdes em diversos contextos; a gravitagdo envolve o estudo das
leis que regem a interagdo entre corpos massivos; e a estatica investiga o equilibrio de
particulas e corpos rigidos. Ao longo de toda a disciplina, o conteudo teérico é sempre
contextualizado com situagbes do cotidiano, ressaltando a conexdo da Mecéanica com
outras areas da ciéncia e sua importancia no mundo atual.

3-OBJETIVOS:

O objetivo fundamental desta disciplina é possibilitar ao estudante o desenvolvimento de
uma cultura cientifica solida, promovendo a compreensido dos principios da Mecanica
Newtoniana e sua aplicagcdo na interpretacdo e solugcado de situacdes do cotidiano e em
contextos interdisciplinares. Dentre os objetivos especificos, destacam-se as seguintes
competéncias e habilidades: compreensao dos conceitos de grandezas fisicas, unidades
de medida, algarismos significativos e método cientifico; dominio das operag¢des basicas
com vetores; analise e descricdo dos movimentos em uma e duas dimensdes; compreensio
e aplicagao das leis de Newton; entendimento dos conceitos de energia, momento linear e
momento angular e suas implicagbes em sistemas fisicos; estudo das leis de Kepler e da
gravitagcao universal; e analise das condi¢cdes de equilibrio em corpos rigidos. A disciplina
busca, ainda, estimular a capacidade de interpretagédo de graficos, resolugéo de problemas,
utilizagéo de instrumentos e linguagem cientifica, estabelecendo conexdes entre a Fisica e
outras areas do conhecimento.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

> Introducédo a Fisica

O que é Fisica? A relacao da Fisica com as demais ciéncias. O método cientifico.
Algarismos significativos e ordem de grandeza. Grandezas fisicas. Sistemas de
unidades. O Sistema Internacional de Unidades (SI).
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» Cinematica
Vetores. Movimentos retilineos em 1 dimensao. Movimentos em 2 dimensodes
(movimento de projéteis e movimento circular e uniforme). Cinematica angular.

» Dinamica
As leis de Newton e suas aplicagdes. Trabalho e energia cinética. Energia potencial.
Energia mecanica. Centro de massa, impulso, momento linear e colisdes. Dindmica da
rotacdo e momento angular.

» Gravitacédo
Breve histéria sobre a astronomia. As leis de Kepler. A lei da gravitacao universal de
Newton.

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

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

- BARRETO FILHO, Benigno; SILVA, Claudio Xavier da; NEGRAO, Lucas Caprioli. 360°
Fisica: ensino médio: Volume Unico, 1.ed. Sao Paulo: Editora FTD, 2024.

- ALVARENGA, Benedito; MAXIMO, Anténio. Fisica: Contexto & Aplicagdes. Volume 1,
2.ed. Sao Paulo: Editora Scipione, 2016.

- BONJORNO, José Roberto. Colegao Identidade. Volume unico, 1° ed. Sdo Paulo:
Editora Saraiva, 2024.

- XAVIER, Claudio; BARRETO, Benigno. Colecao Fisica Aula por Aula — Mecanica.
Volume 1, 3.ed. Sao Paulo: Editora FTD, 2016.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

- FUKUI, Ana; MOLINA, Madson; OLIVEIRA, Venerando Santiago de. Ser protagonista:
ciéncias da natureza e suas tecnologias: fisica. Volume unico, 1.ed. Sdo Paulo: Editora
SM, 2024.

- GUIMARAES, Luiz Alberto; FONTE BOA, Marcelo C. Fisica. Niter6i: Editora Galera
Hipermidia, 2010.

- HEWITT, Paul. Fisica Conceitual. Porto Alegre: Editora Bookman, 2015.

- OGATA, Ernani; PIETROCOLA, Mauricio. Interagao: ciéncias da natureza e suas
tecnologias: fisica. Volume unico, 1.ed. Sao Paulo: Editora do Brasil, 2024.

- RAMALHO, J. F.; NICOLAU, G.; TOLEDO, P. A. Os Fundamentos da Fisica — Mecanica.
Volume 1, 10.ed. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2009.- RAMALHO, J. F.; NICOLAU, G
TOLEDO, P. A. Os Fundamentos da Fisica — Mecanica. Volume 1. 12.ed. Sdo Paulo:
Editora Moderna, 2016.
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4

I' Centro Federal de Educagéao Tecnolégica CAMPUS

= Celso Suckow da Fonseca (Valenca)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Historia

Ano: 1° Ano Caodigo: ALITHIST26

N° de aulas Total de aulas: 80 Tc_>ta| de horas: 67 horas (50
. min/aula)

semanais: 2

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

Metodolégica: (X)SIM()NAO Qual(is)?

T () P** () | Laboratorio de Pesquisas e Praticas de Ensino em Humanidades

TP (X ) (Lapenseh).

2 - EMENTA:

O componente curricular aborda o estudo introdutério da Histéria, abordando seus
conceitos fundamentais, no¢oes de tempo histdrico, fontes e narrativas, bem como a analise
dos sujeitos histéricos, memoéria e identidade. O Antigo Regime, o lluminismo e a dupla
revolucéo, introduzindo, assim, o mundo contemporaneo, o acelerado desenvolvimento
industrial e urbano, a institucionalizacdo da sociedade capitalista e a internacionalizacao da
economia entre o final do século XVIII e a primeira metade do século XIX. A afirmacédo da
sociedade burguesa, a filosofia politica liberal e as criticas as mudangas sociais que deram
origem ao socialismo e ao conservadorismo. As estruturas coloniais decorrentes da
Expansao Maritima e Comercial Europeia, com énfase na América Ibérica. A tentativa de
reestruturagdo da ordem colonial, sua crise e o0os processos de independéncias nas
Américas. As revolugdes e independéncias nas Américas, a consolidacdo dos Estados
Nacionais e as diversas cidadanias no contexto republicano latino-americano, além da
gradual formagéo do imperialismo norte-americano. A emancipagéo politica brasileira,
iniciando pelas conjuragdes coloniais, passando pela chegada da Corte portuguesa ao Rio
de Janeiro e pelo processo de interiorizacdo da metropole. A construcado do Estado imperial,
abordando temas como unitarismo, federalismo, liberalismo, romantismo e
conservadorismo, além de questdes relacionadas a cidadania, escraviddo, ordem e
exclusdo. A economia imperial, com énfase na continuidade e nas transformagbes do
sistema agroexportador, nos impactos da escravidao sobre as relagcdes econémicas e na
diversificagao regional da produgao, destacando a cafeicultura e a interagdo com o mercado
internacional. As rebelides regionais € movimentos de contestacdo ao poder centralizado,
bem como as transformacbes territoriais decorrentes de disputas fronteiricas, que
culminaram em conflitos externos, como a Guerra do Paraguai. As marcas historicas
deixadas pela escraviddo nas Ameéricas, especialmente no Brasil, destacando seus
impactos nas estruturas sociais. Politicas oficiais relativas aos povos indigenas e os efeitos
dos discursos civilizatérios sobre as populagdes originarias. Analisa os impactos do
imperialismo europeu na Africa e na Asia e as resisténcias locais aos discursos que
legitimaram a exploragéo.

3-OBJETIVOS:
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= |dentificar diferentes formas de compreensio da nogao de tempo e de periodizagéo
dos processos histéricos (continuidades e rupturas).

= |dentificar a génese da produgédo do saber historico e analisar o significado das
fontes que originaram determinadas formas de registro em sociedades e épocas
distintas.

= Compreender as principais caracteristicas do Antigo Regime, reconhecendo
suas estruturas politicas, sociais e econémicas, bem como os fatores que levaram
a sua crise.

= Analisar os principios do lluminismo, relacionando-os as transformacoes
politicas e sociais ocorridas no final do século XVIII.

= Interpretar os impactos da Revolugao Francesa e da Revolugéao Industrial como
expressbes da chamada "dupla revolugdo" que deu origem ao mundo
contemporéaneo.

= Explicar o processo de consolidagao da sociedade capitalista, com énfase no
desenvolvimento industrial, na urbanizacdo e na nova dindmica econdmica
internacional.

= Discutir a afirmacao da sociedade burguesa e a filosofia politica liberal,
avaliando seus fundamentos e implicagbes para as instituicdes modernas.

= |dentificar e compreender as criticas as transformagoes sociais e econdémicas
do periodo, destacando as origens e os principais fundamentos do pensamento
socialista e conservador.

= Estabelecer conexodes entre os processos histéricos do século XVlll e XIX e os
desafios sociais e politicos do mundo atual, desenvolvendo uma visao critica e
contextualizada da historia.

= Descrever as formas de organizagdo das sociedades americanas no tempo da

conquista com vistas a compreensao dos mecanismos de aliangas, confrontos e
resisténcias.

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

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

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

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

= Caracterizar a agao dos europeus e suas légicas mercantis visando ao dominio no
mundo atlantico.

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

= Discutir o conceito de escraviddo moderna e suas distincbes em relagcdo ao
escravismo antigo e a servidao medieval.

= Analisar os mecanismos e as dindmicas de comércio de escravizados em suas
diferentes fases, identificando os agentes responsaveis pelo trafico e as regides e
zonas africanas de procedéncia dos escravizados.
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= Identificar e analisar o equilibrio das forgas e os sujeitos envolvidos nas disputas
politicas durante o Primeiro e o Segundo Reinado.

= |dentificar, comparar e analisar a diversidade politica, social e regional nas rebelides
e nos movimentos contestatérios ao poder centralizado.

= Relacionar as transformagdes territoriais, em razdo de questdes de fronteiras, com
as tensoes e conflitos durante o Império.

= Analisar a estrutura e as transformacdes da economia imperial, com énfase no
sistema agroexportador, na escravidao e na diversificagdo regional da producéo,
relacionando-as ao contexto politico e social do periodo.

= |dentificar as questdes internas e externas sobre a atuacao do Brasil na Guerra do
Paraguai e discutir diferentes versdes sobre o conflito.

= Formular questionamentos sobre as consequéncias da escraviddao nas Américas,
com base na selec¢ao e consulta de fontes de diferentes naturezas.

= |dentificar e relacionar aspectos das estruturas sociais da atualidade com a
escravidao no Brasil.

= |dentificar e analisar as politicas oficiais com relagédo ao indigena durante o Império.

= Estabelecer relagdes causais entre as ideologias raciais e o determinismo no
contexto do imperialismo europeu e seus impactos na Africa e na Asia.

= Reconhecer os principais produtos, utilizados pelos europeus, procedentes do
continente africano durante o imperialismo e analisar os impactos sobre as
comunidades locais na forma de organizagéo e exploragcdo econémica.

= Caracterizar e contextualizar aspectos das relagbes entre os Estados Unidos da
América e a América Latina no século XIX.

= |dentificar e contextualizar o protagonismo das populagdes locais na resisténcia ao
imperialismo na Africa e Asia.

= Identificar as tensdes e os significados dos discursos civilizatérios, avaliando seus
impactos negativos para os povos indigenas e as popula¢des negras nas Américas.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

v Introducgao a Historia.
= Introducao a Histdria.
= Conceitos de Histéria, Tempo Histérico, Fontes Historicas, Narrativa
Histérica, Sujeitos Histéricos, Memdria, |dentidade.
v A formagao do mundo contemporaneo.
= Introducao a Histdria.
= Conceitos de Histéria, Tempo Histérico, Fontes Histéricas, Narrativa
Historica, Sujeitos Histéricos, Memoria, ldentidade.
= [luminismo, liberalismo e crise do Antigo Regime.
= Conceitos de [lluminismo, Liberalismo, Antigo Regime, Despotismo
Esclarecido e Cidadania.
= A Revolugao Industrial e seus desdobramentos.
= Conceitos de Revolugdo, Revolucdo Industrial, Capitalismo, Burguesia,
Proletariado e Urbanizag&o.
= A Revolugdo Francesa e a Era Napolebnica.
= Conceito de Revolugéao Liberal-Burguesa e democracia.
v" A reconstrugao da Europa Pés-Napolednica e o Congresso de Viena.
v" O Antigo Sistema Colonial de base mercantilista
= O império portugués;
= Tipos de colonizacao: os exemplos inglés e espanhol;
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= Conceitos: Trabalho Livre, Trabalho Compulsério, Serviddo por Contrato,
Servidao Indigena, Plantation.
v" A colonizagao portuguesa na América.
= Conceito de Civilizagcado Ocidental,
= As comunidades nativas e o processo de conquista: o descobrimento e o
chamado periodo pré-colonial;
= Conceitos de etnocentrismo e aculturacao;
= Organizagido do poder na coldnia: Capitanias hereditarias, governo-geral e
camaras municipais;
Conceitos de aristocracia e patriarcalismo;
A ocupagao do territorio e a constituicdo de regides coloniais diferenciadas;
A escravidao colonial;
Conceito de escravidéo;
= A cultura colonial: cultura e religiosidades
v' A crise do Antigo Sistema Colonial e as releituras do ideario liberal na América.
= Conceitos de Independéncia/dependéncia.
= O processo de independéncia das Treze Colbnias Inglesas — Revolugao
Americana?
= O exemplo singular da col6nia francesa do Haiti.
= QO processo de Independéncia da América Espanhola.
| |

Conceito de republica.
O processo de Independéncia da América Portuguesa.
= Conceito de monarquia.
v" O longo século XIX na Europa: condigdes historicas.
= As revolugdes liberais e nacionais na Europa/ “ondas revolucionarias”.
= As doutrinas socialistas, “o Manifesto Comunista” e o movimento operario.
= Conceitos de Socialismo, Anarquismo e Comunismo.
= As orientacbes conservadoras dos Estados; nacionalismo e realismo na
segunda metade do século XIX.
= Conceito de nacionalismo e Estado nacional.
v' Construcgao e afirmagao dos Estados nacionais americanos.
= Os Estados Unidos: o “Destino Manifesto” e a consolidagdo da identidade
nacional norte-americana.
= Conceitos de unitarismo e federalismo.
= A construgao dos Estados nacionais na América Hispanica.
= Conceito de caudilhismo.
v" O Império do Brasil — o Estado Nacional Monarquico.
= Conceito de Império.
= A construcao e afirmagao da ordem monarquica escravista.
= Conceito de aristocracia.
= A crise da ordem e a transicéo para a Republica/Aboli¢ao.
= Conceitos de Trabalho livrel/trabalho assalariado.
v' O processo de oligopolizagao e internacionalizagdo da economia capitalista.
= Conceito de capitalismo monopolista.
= O neocolonialismo na Africa e na Asia.
= Conceito de imperialismo.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

FAUSTO. Histoéria do Brasil. Sdo Paulo: Editora da Universidade de Sdo Paulo, 2024.

HOBSBAWM, Eric J. A era das revolugdes. 1789 — 1848. 25. ed. Sdo Paulo: Paz e Terra,
2015.

TAYLOR, A. J. P. A luta pela supremacia na Europa: 1848-1918. Sao Paulo: Editora
Unesp, 2024.

MACEDO. José Rivair. Historia da Africa. S3o Paulo: Contexto, 2014.
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WILLIAMSON, Edwin. Histéria da América Latina. Portugal: Edigbes 70, 2012.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANDERSON, Perry. Linhagens do Estado absolutista. Sdo Paulo: Unesp, 2016.
HOBSBAWM, Eric J. A era do capital. 1848 — 1875. 24. ed. Sdo Paulo: Paz e Terra, 2015.

HOBSBAWM, Eric J. A era dos impérios. 1875 — 1914. 13. ed. Sao Paulo: Paz e Terra,
2015.

IZECKSOHN, Victor. Estados Unidos: uma histéria. Sao Paulo: Contexto, 2021.

PRADO, Maria Ligia; PELLEGRINO, Gabriela. Histéria da América Latina. S&o Paulo:
Contexto, 2014.

SCHWARCS, Lilia Moritz; STARLING, Heloisa Murgel. Histéria do Brasil: uma biografia.
Sao Paulo: Companhia das Letras, 2018.

VISENTINI, F”aulo Fagundes; RIBEIRO, Luiz Dario Teixeira; PEREIRA, Analucia Danilevicz.
Historia da Africa e dos africanos. Petrépolis, RJ: Vozes, 2013.
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‘F Centro Federal de Educacao Tecnolégica CAMPUS
il Celso Suckow da Fonseca (Valencga)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Inglés

Ano: 1° Ano Cédigo: ALIMLEST26
N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas
semanais: 02 (50 min/aula)

Uso de Iaboragério ou outros ambientes além da sala de aula?
( )SIM( X)NAO
Qual(is)?

Abordagem
Metodolodgica:

T (X)  P™()
TIP( )

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

3-OBJETIVOS:

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

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

- Reconhecer os elementos gramaticais contextualizados a sua fungao;

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

- Desenvolver o dominio lexical / semantico, reconhecendo os afixos e suas fungoes;
- Utilizar dicionario/tradutor de forma objetiva e eficaz;

- Reconhecer o sentido geral de um texto;

- Localizar informagdes especificas de um texto.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Consideragbes gerais sobre a linguagem, o discurso e o processo de construgao de
sentidos na contemporaneidade;

- Consideragbes gerais sobre a leitura;

- Uso do dicionario: abreviagbes, simbolos fonéticos e definicoes;

- Abordagem intensiva e extensiva da leitura;

- Relagao entre técnicas de leitura e os niveis de compreensio do texto;
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- Introdugao as estratégias de leitura: layout, skimming, scanning, utilizagdo de informagao
nao-linear, convengoes graficas, indicagdes de referencias, multimodalidade, palavras-
chave, cognatos, inferéncia;

- Formacgéo de palavras;

- O sintagma nominal;

- Marcadores discursivos;

- Coesao referencial;

- Sinais de sequéncia entre eventos;

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

- Grau comparativo;

- Pronomes relativos e coeséo;

- Expressao de opiniao;

- Expressao de concordancia e discordancia.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

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

HARPER COLLINS Publishers. Collins Cobuild English Grammar. London: Collins
Cobuild, 1994.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRASIL, Ministério da Educacéao, Secretaria de Educagéo. Diretrizes Curriculares
Nacionais da Educagao Basica. Brasilia, DF: SEF/MEC, 2013.

KALANTZIS, M. & COPE, B. Literacies. Cambridge: Cambridge University Press, 2012.
LACOSTE, Y.; RAJAGOPALAN, K. [org.]. A geopolitica do inglés. Sdo Paulo: Parabola
Editorial, 2005.

LOURO, G. L. Um corpo estranho: ensaios sobre sexualidade e teoria queer. Belo
Horizonte: Auténtica, 2004.

MELO, G. C. V,; SILVA, K. S.; SANTOS, T. M. Praticas antirracistas na sala de aula de
Lingua Inglesa: agbes que fazemos com a linguagem na Educagao Basica. Revista
Soletras, v. 47, p. 155, 2023.

MURPHY, R. English Grammar in Use. Cambridge University Press, Cambridge, 1998.
ROJO, R.; BARBOSA, J. P. Hipermodernidade, multiletramentos e géneros
discursivos. S0 Paulo: Parabola Editorial, 2015.

TILIO, R. (Org.); SZUNDY, P. T. C. (Org.). Letramento sociointeracional critico na
educacao linguistica em lingua inglesa. 1°. ed. Campinas: Pontes Editores, 2024.
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= CAMPUS
F Centro Federal de Educacio Tecnolégica (Valenga)
ol Celso Suckow da Fonseca

CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO: Bruno Silva Lopes

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio (1° ano)

Componente curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira

Ano: 1° ano Cédigo: ALITLPLB26

N° de aulas Total de aulas: 160 Total de horas: 133 h

semanais: 04 (50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ( )SIM ( X)NAO
Qual(is)?
™) P™()
TP (X))
2 - EMENTA:

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

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

Desenvolver competéncias de escrita/fala, leitura/escuta e reflexdo sobre a lingua;
Compreender e usar os sistemas simbdlicos das diferentes linguagens como meios de
organizagao cognitiva da realidade pela constituicdo de significados, expresséo,
comunicagao e informacgao;

Entender a lingua a partir de uma perspectiva discursiva e dialégica e o uso da linguagem
como agao social no mundo, como pratica que nao existe fora da Histdria, das situacdes
sociais e das formagdes ideoldgicas;
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Compreender o texto literario e suas especificidades como partes do nosso patriménio
cultural e como género que possibilita uma reflexdao complexa sobre a lingua, bem como
sobre as formas de construir sentido e reinterpretar o mundo;

Interpretar o texto como unidade fundamental de lingua e literatura;

Ser um usuario competente da lingua portuguesa nas diferentes situagdes discursivas;

Entender os principios das tecnologias da comunicagao e da informacao e associa-las aos
conhecimentos cientificos, as linguagens que Ihe ddo suporte e aos seus impactos nos
processos de produg¢do do conhecimento e na vida social.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

O signo linguistico e a constru¢ao dos sentidos.

Texto e textualidade.

Géneros do discurso e tipos textuais: visdo integradora.

Discurso, efeitos de sentido, intertextualidade e interdiscursividade.

Aluséo, citacao, parafrase e parodia.

Ambiguidade, ironia e humor.

O verbal e nao verbal na construcéo do texto.

Funcdes da linguagem.

Norma, variedades linguisticas e preconceito linguistico.

Construgdes de género e raca em diferentes géneros textuais.

Os processos de formagao de palavras na constru¢ao de sentidos do texto: neologismos e
empréstimos linguisticos.

Estrutura das palavras.

Introducéo as classes de palavras.

Géneros do discurso [: tirinha, charge, histéria em quadrinho e cartum;

Géneros do discurso Il: seminario, relatério, resumo e debate regrado.

Género do discurso lll: infografico, meme, comentario digital, podcast/video de divulgagao.
Introdugdo ao modo argumentativo.

Praticas de escrita autoral: artigo de opinido, carta argumentativa e dissertacéo-
argumentativa.

Arte e literatura.

Aspectos poéticos do uso da linguagem.

A cosmogonia africana e indigena.

Géneros literarios.

Origens da Literatura em lingua portuguesa.

Estéticas do Brasil colonial: Barroco e Arcadismo.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

ABAURRE, M. B. M., ABAURRE, M. L. & PONTARA, M. Portugués: contexto,
interlocucéo e sentido. Sao Paulo: Moderna, 2010. (Volumes 1, 2 e 3).

CEREJA, Willian R. & MAGALHAES, Thereza C. Portugués: linguagens (Volume
unico). Sdo Paulo: Atual, 2003.

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

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

CARNEIRO, Agostinho D. Redag¢do em construgéo: a escritura do texto. Sao Paulo:
Moderna, 2001.
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KOCH, Ingedore. Texto e Coeréncia. Sao Paulo, Cortez, 1999. ]
PLATAO, F. & FIORIN, J. L. Ligbes de texto: leitura e redagdo. Sdo Paulo: Atica
2005.

TERRA, Ernani. Curso pratico de gramatica. S&do Paulo: Scipione, 2002.

4 UNED
F Centro Federal de Educag¢ao Tecnolégica Valenca
ol Celso Suckow da Fonseca

CEFET/RJ
1- IDENTIFICAGCAO
Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio.
Componente curricular: Matematica
Ano: 1° Ano Caodigo: ALITMAT26
N° de aulas Total de aulas: 160 Total de horas: 133 horas
semanais: 04 (50 min/aula)
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodologica: (x)SIM () NAO Qual(is)? Informatica
() P™()
T/IP(x)
2 - EMENTA:

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

3 - OBJETIVOS:

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

* Aplicar seus conhecimentos matematicos a situag¢des diversas, utilizando-os na
interpretacao da ciéncia, na atividade tecnolégica e nas atividades cotidianas;

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

+ Desenvolver as capacidades de raciocinio e resolu¢ao de problemas, de
comunicagao, bem como o espirito critico e criativo;

»  Utilizar com confianga procedimentos de resolugéo de problemas para desenvolver a
compreensao dos conceitos matematicos;

» Expressar-se oral, escrita e graficamente em situa¢gdes matematicas e valorizar a
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precisdo da linguagem e as demonstracées em Matematica;

« Estabelecer conexodes entre diferentes temas matematicos e entre esses temas e o
conhecimento de outras areas do curriculo;

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

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

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

» Conjuntos e Conjuntos Numéricos

» Estudo das fungbes, equagdes e inequacgodes: constante, afim, quadratica, definida
por mais de uma sentencga (modular), exponencial e logaritmica.

Raz&o e proporgéo.

Tridngulos, poligonos, poligonos regulares, quadrilateros notaveis.

Semelhancga e congruéncia de triangulos.

Relagdes métricas e trigonométricas no triangulo retangulo.

« Areas de figuras planas.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA: )
DANTE, L.R.; VIANA, F. Do seu Jeito: Matematica. v.1. Sdo Paulo: Atica, 2024.

IEZZI, G.; DEGENSZAJN, D.; TAMARI, M.; PASMANIK, G. Identidade Saraiva: Matematica.
v.1. Sd0 Paulo: Saraiva, 2024.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR: ]
IEZZI, G.; DOLCE, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R.; ALMEIDA, A. Matematica:
ciéncias e aplicacoes. 9. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2017. 1 v.

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

DANTE, L.R.; VIANA, F. Matematica em Contextos: fungao exponencial, fungao
logaritmica e sequéncias. Sdo Paulo: Atica, 2020.

DANTE, L.Rl.; VIANA, F. Matematica em Contextos: geometria plana e geometria espacial.
Sao Paulo: Atica, 2020.1IEZZI, Gelson; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica
Elementar: conjuntos e fungdes. 8ed. Sao Paulo: Atual. 2004. v.1.

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

4

I' Centro Federal de Educacao Tecnolégica CAMPUS

e Celso Suckow da Fonseca (Valenca)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO
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Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Quimica

Ano: 1° Ano Caédigo: ALI1QUI26

N° de aulas Total de aulas: 120 Total .de horas: 100 horas
semanais: 3 (50 min/aula)

Abordagem

Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodologica: | 'y g\ (x)NAO  Qual(is)?

TH(X) P
)
TIP ()

2 - EMENTA: O componente curricular trabalha a introducédo a Histéria da Quimica e a
importancia dessa ciéncia para a sociedade. As propriedades das substancias e dos
materiais, destacando os processos de separacdo. Os modelos da evolugdo da matéria e a

analise de sua evolucgao histérica. As interagdes atdmicas e moleculares. Além das fungoes

quimicas inorganicas.

3-OBJETIVOS:

* Ler e interpretar codigos, nomenclaturas e textos préprios da Quimica, fazendo a
transposicao entre diferentes formas de representacao, além de compreender e utilizar

conceitos quimicos dentro de uma visdo macroscopica;
+ Utilizar ideias, conceitos, leis, modelos e procedimentos cientificos associados a Quimica;
* Inserir conhecimentos cientificos nos diferentes setores da sociedade, suas relagbes

com os aspectos politicos, econédmicos e sociais de cada época e com a tecnologia e cultura

contemporaneas;

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
e Propriedades da Matéria e suas transformacgdes
o Estados fisicos da matéria
e Substancias simples e compostas
e Propriedades especificas da matéria
o Misturas comuns, Eutéticas e Azeotrépicas
e Processos de separagéo
e Introdugéo ao conceito de Reagédo Quimica

e Reagentes e produtos
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e Tipos de reacao

e Equacgdes quimicas: coeficiente, indice e balanceamento por tentativas.
¢ Alotropia

e Leis ponderais

¢ Modelos atébmicos

e Numero atdmico, de néutrons e de massa

¢ Semelhancas atdbmicas

e Distribuicdo eletrbnica (em camadas e subniveis)

e Tabela periodica e propriedades periddicas

¢ Mol, numero de Avogadro e massa molar

e Ligacdes quimicas

o Geometria molecular e interagdes intermoleculares
o Polaridade de ligacédo e de molécula

e Funcdes inorganicas

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

LISBOA, J. C. F. Ser Protagonista Quimica. Sao Paulo: Edi¢gdes SM, 2011. 1 v.

MACHADO, A. H.; MORTIMER, E. F. Quimica. Sao Paulo: Scipione, 2011. 1 v.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MOL, G. S. et al. Quimica para a Nova Geragao: Quimica cidada. Sao Paulo: Nova Geragao,
2010. 1 v.

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

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

TREICHEL, P.J; WEAVER, G. C.; KOTZ, J. C. Quimica Geral e Reacdes Quimicas — Vol.
I. 62 edigdo. Cengage Learning. 2009.
SARDELA, A. Quimica. Sdo Paulo: Atica, 2000. Unico v.

4

I' Centro Federal de Educacgao Tecnolégica CAMPUS

e Celso Suckow da Fonseca (Valencga)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.
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Componente curricular: Sociologia

Ano: 1° Ano Cédigo: ALI1SOC26

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas
semanais: 2 (50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ( )SIM(X)NAO Qual(is)?

™X)  P™()

TIP( )

2 - EMENTA: O componente curricular de Sociologia introduz o/a estudante a reflexao
sobre o significado da disciplina no Ensino Médio e as principais questdes que estruturam
o campo das Ciéncias Sociais. Aborda os fundamentos do pensamento sociolégico, como
0 estranhamento e a desnaturalizacido dos fendbmenos sociais, bem como o contexto
histérico do surgimento da disciplina. Estuda os precursores (Comte, Martineau e Saint —
Simon) e os classicos Marx, Weber e Durkheim, com énfase aos seus métodos de analise.
Introduz conceitos e categorias da Antropologia — socializag&o, cultura, etnocentrismo,
relativismo cultural, diversidade cultural, identidade e alteridade — e apresenta as
principais correntes antropoldgicas (evolucionismo, difusionismo, funcionalismo,
culturalismo, estruturalismo e teoria intepretativa). Busca, ainda, relacionar os
fundamentos tedricos a temas contemporaneos, como preconceito e discriminagoes
sociais, ampliando a compreensao das relagdes entre individuo, cultura e sociedade.

3-OBJETIVOS:

o Refletir sobre o significado da Sociologia no Ensino Médio e sua relevancia para
compreender a vida social;

e |dentificar os fundamentos da analise sociolégica, como estranhamento e
desnaturalizacao;

e Reconhecer os precursores e analisar os principais classicos da Sociologia (Comte,
Martineau, Saint-Simon, Marx, Weber e Durkheim)

e Compreender conceitos fundamentais da Antropologia: cultura, socializagao,
diversidade cultural, etnocentrismo, relativismo cultural, identidade e alteridade;

e Conhecer as principais correntes da Antropologia (evolucionismo, difusionismo,
funcionalismo, culturalismo, estruturalismo e teoria interpretativa)

e Relacionar os fundamentos tedricos da Sociologia e da Antropologia a analise critica
de temas contemporaneos, como preconceito e discriminagdes sociais na
perspectiva interseccional.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Unidade 1 - Introdugdo a Sociologia e as Ciéncias Sociais

A Sociologia no Ensino Médio: importancia e objetivos.

Campo cientifico das Ciéncias Sociais: Sociologia, Antropologia e Ciéncia Politica.
Conceitos fundamentais: estranhamento e desnaturalizagéo.

Unidade 2 — O surgimento da Sociologia como ciéncia
Contexto historico do século XIX e a emergéncia da Sociologia.
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Precursores: Auguste Comte, Harriet Martineau e Saint-Simon.
A institucionalizagcdo da Sociologia.

Unidade 3 — Autores classicos da Sociologia

Emile Durkheim: fatos sociais e método comparativo.

Max Weber: agao social e método compreensivo.

Karl Marx: classes sociais, conflito e materialismo histérico e dialético.

Unidade 4 — Conceitos e categorias da Antropologia
Cultura e socializagao.

Diversidade cultural, etnocentrismo e relativismo cultural.
Identidade e alteridade.

Unidade 5 — Perspectivas teéricas da Antropologia
Evolucionismo Cultural.

Difusionismo.

Funcionalismo.

Culturalismo.

Estruturalismo.

Teoria Interpretativa.

Unidade 6 — Aplicag6es e problematizagées sociais
Relagdes entre individuo, cultura e sociedade.
Preconceito, discriminagdes e diversidade social.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

GUIDDENS, Anthony; SUTTON, Philip W. Conceitos essenciais da Sociologia. Sdo Paulo:
Editora Unesp. 22 edi¢do. 2014

DIEGUEZ, Carla; ESTAMANHO, Rodrigo. Sociologia — Moderna SuperAGAO! Rio de
Janeiro: Editora Moderna, 2026.

O’DONNELL, Julia; OLIVEIRA, Paulo Edison; ROTA, Paulo. Sociologia por toda parte. Rio
de Janeiro: Editora FTD, 2026.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRUNETTA, Antonio Alberto; BODART, Cristiano das Neves; CIGALES, Marcelo
Pinheiro. Dicionario do Ensino de Sociologia. Macei6: Editora Café com Sociologia,
2020.

CASTRO, Celso. Textos basicos de Sociologia. Rio de Janeiro: Zahar, 2014.
AKOTIRENE, Carla. Interseccionalidade. RIBEIRO, DJAMILA (ORG). Sao Paulo: Editora
Jandaira, 2019.

LARAIA, Roque de Barros. Cultura. Um conceito antropolégico. Rio de Janeiro: Zahar,
2009, 232 edigao.

SILVA, Afranio; LOUREIRO, Bruno; MIRANDA, Cassia et alli . Sociologia em Movimento.
Sao Paulo: Moderna, 2014. Moderna, 2014.

QUINTANEIRO, Tania. Um Toque dos Classicos. Belo Horizonte: Ed. Minas Gerais, 2003.
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o CAMPUS
F Centro Federal de Educacao
v Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca Valenga
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Ciéncia Experimental
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Ano: 1° Ano Codigo: ALITCEXP26

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas
semanais: 2

(50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: | (X)SIM( )NAO Qual(is)?

™" (x) P™ ()
TIP( ) Laboratério de Informatica

2 - EMENTA:

A disciplina aborda a pesquisa cientifica no campo das ciéncias naturais, utilizando como
ferramenta a informatica basica (editor de texto: Word. Softwares de apresentagcdo de
trabalhos: Power Point. Planilhas eletrénicas: Excel. Formatacao de Tabelas e Figuras). Os
temas que serdo abordados na disciplina sdo: as origens da ciéncia experimental; o
conhecimento cientifico; a pesquisa cientifica: conceitos e caracteristicas; os estudos:
bibliografico, exploratério, descritivo e experimental; a definicdo do tema para pesquisa; o
problema de pesquisa, as hipoteses e as variaveis; experimentacao em laboratério; as normas
éticas na ciéncia; propriedade intelectual; plagio no mundo académico; e, a comunicagao
audiovisual. A disciplina apresenta ainda fundamentos e aplicacbes das Normas da ABNT.
Formatacao de referéncias bibliograficas, bem como a elaboragédo e redagédo de projetos de
pesquisa; artigos especializados, resumos para congressos e relatorios para disciplinas.
Elaboracao do curriculo Lattes. Além desse aspecto, a disciplina aborda assuntos relacionados
com o mercado de trabalho, tais como: elaboracdo de curriculo; entrevista de emprego;
comportamento no estagio; e, marketing pessoal.

3 - OBJETIVOS:

Aplicar os principais conceitos basicos de informatica na ciéncia experimental;
Conceituar e compreender a ciéncia experimental;

Conceituar pesquisa cientifica e hipdtese;

Elaborar projetos, artigos, resumos e relatoérios;

Aplicar as normas da ABNT;

Compreender a ética na ciéncia;

Preparar apresentagdes orais e painéis para congressos ou similares;
Elaborar curriculos;

Compreender e aplicar o conceito de marketing pessoal.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

4 1. Informatica bésica

4.1.1. Editor de texto: Word.

4.1.2. Softwares de apresentagao de trabalhos: Power Point.
4.1.3. Planilhas eletronicas: Excel.

4.1.4. Formatagao de tabelas e figuras

4.2. Origens da Ciéncia Experimental

4.3. O Conhecimento Cientifico

4.4. A Pesquisa Cientifica: Conceitos e Caracteristicas
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4.4.1. O tema, o problema e a Hipétese em Pesquisa

4.5. Os Estudos: Bibliografico, Exploratério, Descritivo e Experimental

4.6. A Comunicagao Escrita na Ciéncia: Projetos, Artigos, Resumos e Relatérios
4.7. A Comunicacgao Audiovisual: Apresentacdes de Trabalhos

4.8. Normas da ANBT

4.9. Mercado de Trabalho

4.9.1. Elaboracao de Curriculos

4.9.2. Entrevista de Emprego

4.9.3. Estagio nas Empresas

4.9.4. Marketing Pessoal

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

FENTANES, E.G. A tarefa da ciéncia experimental: um guia pratico para pesquisar
e informar resultados nas ciéncias naturais. Rio de Janeiro: LTC, 2014. 187p.

MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica. 7.ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010.

SANTOS, J.A.; PARRA FILHO, D. Metodologia Cientifica. 2.ed. Sado Paulo: Cengage
Learning, 2011. 251p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

COSTA, J.R. Técnicas experimentais aplicadas as ciéncias agrarias. Seropédica:
EMBRAPA Agrobiologia, 2003. 102p.

FREIXO, M.J.V. Metodologia Cientifica: Fundamentos, Métodos e Técnicas. 4. ed.
Lisboa: Instituto PIAGET, 2012.

KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da
pesquisa. 17.ed. Petrépolis: Vozes, 2000.

MEDEIROS, J.B. Redagao Cientifica: a pratica de fichamentos. Resumos e resenha. 12.
Ed. Sao Paulo: Atlas, 2014. 331p.
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‘F Centro Federal de Educagado Tecnolégica | CAMPUS
il Celso Suckow da Fonseca (Valencga)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Quimica Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Educagao tecnolégica e estatistica

1° Ano Cédigo: QUITEIBP26

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67

semanais: 02 (50min./aula)

Abordagem

Metodolégica: Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM( )NAO Qual(is)? Laboratério de Informatica

X))  P™()

TP ()

2 - EMENTA:

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

3-OBJETIVOS:

« Compreender os conceitos, procedimentos e estratégias computacionais que
permitam ao aluno desenvolver estudos posteriores e adquirir uma formacéao
cientifica geral,

» Aplicar seus conhecimentos tecnologicos a situagdes diversas, utilizando-os na
interpretacao da ciéncia e nas atividades cotidianas;

* Analisar e valorizar informagdes provenientes de diferentes fontes, utilizando
ferramentas computacionais para formar uma opinido propria que lhe permita
expressar-se criticamente sobre problemas de areas do conhecimento e da
atualidade;

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

» Utilizar com confianga procedimentos de resolugéao de problemas para desenvolver a
compreensdo dos conceitos;

» Expressar-se oral, escrita e graficamente nas situagdes do dia a dia e valorizar a
precisao da linguagem;

» Estabelecer conexdes entre diferentes temas e o conhecimento de outras areas do
curriculo;

* Reconhecer representagcdes equivalentes de um mesmo conceito, relacionando
procedimentos associados as diferentes representagoes;

» Promover a realizacao pessoal mediante o sentimento de seguranga em relagao as
suas capacidades tecnoldgicas, o desenvolvimento de atitudes de autonomia e
cooperagao.
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41.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Educacao tecnoldgica

Introducéo ao uso de computadores.
Editor de texto.

Software de apresentacao.

Planilha eletrbnica.

Introdugéo ao pensamento computacional
Algoritmos e programacao

Inteligéncias artificiais

4 .2 Estatistica basica

Introducgéo a Estatistica

Tabelas de frequéncia

Representacao grafica

Medidas de tendéncia central e dispersao.
Estatistica e Probabilidade

Testes (Ze T)

Anova

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:
DANTE, L.R.; VIANA, F. Do seu Jeito: Matematica. v.3. Sdo Paulo: Atica, 2024.
IEZZI, G.; DEGENSZAJN, D.; TAMARI, M.; PASMANIK, G. Identidade Saraiva: Matematica.
v.2. Sa0 Paulo: Saraiva, 2024.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
DANTE, L.R.; VIANA, F. Matematica em Contextos: analise combinatoria, probabilidade e
computagdo. Sdo Paulo: Atica, 2020.
DANTE, L.R.; VIANA, F. Matematica em Contextos: estatistica e matematica
financeira. Sdo Paulo: Atica, 2020.
ALVES, J; CAMARGO, P; VICENTE, V. Identidade Saraiva: Educagao Digital. Sao Paulo:
Saraiva, 2024.
PIMENTEL, M; CARVALHO, F. IA Generativa e Educacao: praticas e teorizagbes. Porto
Alegre: Sociedade Brasileira de Computacgao, 2025.
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‘F Centro Federal de Educacgao
il Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ

CAMPUS

Valenga

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Introdugao a Tecnologia de Alimentos

Ano: 1° Ano

Cédigo: ALIMITAL26

N° de aulas
semanais: 3

Total de aulas: 120

Total de horas: 100 horas

(50 min/aula)

Abordagem
Metodolégica:
(X)) P™()
TP ()

Uso de laboratoério ou outros ambientes além da sala de aula?

( YSIM(X )NAO Qual(is)?

2 - EMENTA:

Nocoes em:

- Introdugdo a tecnologia de alimentos.

- Introdugao a tecnologia de frutas e hortaligas.
- Introdugao a Tecnologia de bebidas.

- Introdugdo a Tecnologia de cereais.

- Introdugao a Tecnologia de Carne.

- Introdugdo a Tecnologia de Leite.

- Sistema de qualidade.

- Legislacéo de alimentos.
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- Embalagem e Rotulagem

3 - OBJETIVOS:

Compreender e descrever os aspectos gerais do processamento de frutas e hortalicas,
bebidas, cereais, carne e leite.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Atribuicbes do Técnico de Alimentos:

1.1 Pesquisa

1.2 Ensino

1.3 Industria

2. Introducgéo as Tecnologias:

2.1 Processamento de Frutas, Hortalicas e Bebidas
2.2 Processamento de Cereais

2.3 Processamento de Carnes

2.4 Processamento de Leite

3. Nogdes de higiene em industrias alimenticias
4. Legislagao de Alimentos

5. Nogbes de Embalagens e Rotulagens

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. GAVA, AJ.; BENTO DA SILVA, C.A.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos:
principios e aplicagbes. Sao Paulo: Nobel, 2009. 511p.

2. ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de Alimentos. Alimentos de origem animal.
Volume 2. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

3. ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos alimentos e
processos. Volume 1. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas Alcodlicas: ciéncia e tecnologia — Volume 1. Sao Paulo:
Blucher, 2010.

2. VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia — Volume 2. Séao
Paulo: Blucher, 2010.

3. LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. Porto Alegre: Artmed, 2005.
4. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

5. FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. Porto
Alegre: Artmed, 2006.
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o CAMPUS
F Centro Federal de Educacgao Tecnologica
w Celso Suckow da Fonseca Valenga
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Microbiologia de Alimentos

Ano: 1° Ano Cédigo: ALITMICA26

N° de aulas Total de aulas: 120 Total de horas: 100 horas
semanais: 3

(50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (x) SIM ( ) NAO  Qual(is)?_Laboratério de Microbiologia

() P™()

T/P (x)

2 - EMENTA:

A disciplina aborda fundamentos da microbiologia e o papel dos microrganismos envolvidos na
deterioracao de alimentos e de interesse a saude publica. O componente curricular trabalha as
legislacdes de analise microbioldgica de alimentos e capacita o discente na execugado de analises
estendendo sobre os principios de Boas Praticas Laboratoriais (BPL), preparo de meios de
cultura, autoclavagao, inoculagao, diagnéstico, expressao e interpretacao de resultados.

3-OBJETIVOS:

- Definir aspectos gerais da microbiologia e da microbiologia de alimentos;
- Identificar as doengas veiculadas por alimentos e agua;

- Compreender a produgao de alimentos por microrganismos;

- Identificar microrganismos indicadores e deteriorantes.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Conceitos e microrganismos de importancia em alimentos. Métodos diretos e indiretos em
contagem microbiana. Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos.
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5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

TONDO, Eduardo César; BARTZ, Sabrina. Microbiologia e sistemas de gestao da
seguranca de alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2014. 263 p., il., 23 cm. Bibliografia: p. 235-
244, 1SBN 9788520506097 .

FRANCO, B.D.G., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Editora
Atheneu, 2001. 192p.

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

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRASIL. Instrugdo Normativa N° 62, de 26 de agosto de 2003 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento. Métodos analiticos oficiais para analises microbiolégicas para
controle de produtos de origem animal e agua. Diario Oficial, Brasilia, 18 de setembro de
2003, Secao 1, Pagina 14.

BRASIL. Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 do Ministério da Saude da Agéncia
de Vigilancia Sanitaria. Regulamento Técnico sobre padrbes microbioldgicos para alimentos.
Diario Oficial, Brasilia, de 10 de janeiro de 2001.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares. S&o Paulo: Editora Varela,
2005.

MOSSEL, D.A.A. & MORENQO, B. (1985). Microbiologia de los alimentos. Fundamentos
ecologicos para garantizar y comprobar la inocuidade y la calidad de los alimentos. Zaragoza:
Ed. Acribia.

SILVA, N., JUNQUEIRA, V. C. A,, SILVEIRA, N. F. A., TANIWAKI, M. H., SANTOS, R. F. S,,

GOMES, R. A. R. Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos e Agua. Sao

Paulo: Editora Varela, 2010. 632p.
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4

I' Centro Federal de Educacao Tecnolégica CAMPUS

= Celso Suckow da Fonseca (Valenca)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Biologia

Ano: 2° Ano Cédigo: ALI2BIO26
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N° de aulas Total de aulas: 80 Total .de horas: 67 horas
semanais: 02 (50 min/aula)
Abordagem

Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM( )NAO Qual(is)?
Laboratério de Fisico-Quimica e Laboratorio de Informatica.

Metodolodgica:

T (x) P™()
TIP( )

2 - EMENTA:

A componente curricular Biologia trabalha o reconhecimento da importancia do
comportamento e da classificacdo dos seres vivos para a preservagdo do meio ambiente e
sobrevivéncia do homem como espécie. Para tanto, propde associar a morfofisiologia dos
seres vivos como um processo continuo, resultante de sua evolugéo e de sua adaptacao.
Paralelamente, aborda aspectos como a ética e o pensamento critico sobre a preservagao,
associando o ser humano como parte integrante dos componentes ambientais. Este
componente curricular, portanto, se adequa ao que € proposto pelas competéncias
sugeridas pelas BNCC (Brasil, 2018) “Construir e utilizar interpretagdes sobre a dindmica
da Vida, da Terra e do Cosmos para elaborar argumentos, realizar previsbes sobre o
funcionamento e a evolucéo dos seres vivos e do Universo, e fundamentar decisdes éticas
e responsaveis.”

3-OBJETIVOS:

* Reconhecer a importancia da classificagao biolégica para a organizagdo e compreensao
da enorme diversidade dos seres vivos.

» Conhecer e utilizar os principais critérios de classificagéo, as regras de nomenclatura e as
categorias taxonémicas reconhecidas atualmente.

» Construir arvores filogenéticas para representar relacées de parentesco entre diversos
seres Vivos.

* Reconhecer as principais caracteristicas de representantes de cada um dos cinco reinos,
identificando especificidades relacionadas as condi¢des ambientais.

 Caracterizar os ciclos de vida de animais e plantas, relacionando-os com a adaptacao
desses organismos aos diferentes ambientes.

« Estabelecer as relagbes entre as varias fungdes vitais através da anatomia e da fisiologia
comparadas do organismo humano.

» Distinguir, entre as principais doengas identificadas, as infectocontagiosas e parasitarias,
as degenerativas, as ocupacionais, as carenciais, as sexualmente transmissiveis (DST) e
as provocadas por toxinas ambientais.

* Localizar os principais 6rgdos em um esquema representativo do corpo humano

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Sistemadtica e classificacdo bioldgica: o Fundamentos da classificagdo bioldgica; o Nogdes de
parentesco evolutivo;

* As caracteristicas gerais dos principais Dominios e Reinos dos seres vivos; o Eucaria, Bactéria e
Archeobactéria: Monera; Protozoa; Fungi; Plantae; Animalia;

* Principios de anatomia e fisiologia da espécie humana: o Nutricdo/Digestao; o Respiracao
o Circulagdo; o Excregédo; o Reprodugéo; o Integragdo e controle corporal: Sistemas
nervoso e endécrino
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5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

# GODOQY, Leandro Pereira de 360° Biologia: ensino médio: volume Unico / Leandro Pereira
de Godoy, Geovana Caldeira Lourengo. -- 1. ed. -- Sdo Paulo: FTD, 2024.

# AMABIS j. M. e MARTHO, G. R. Biologia dos organismos. Sdo Paulo: Moderna, 3 ed.
2010.

# AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Fundamentos da Biologia Moderna, volume unico. 4 ed.
Sao Paulo: Moderna, 2006.

# LINHARES, S. e GEWANDSZNAJDER, F. Biologia Hoje - 2° Ano - Ensino Médio. Sao
Paulo: Atica, 12 Ed., 2012.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

# AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Fundamentos da Biologia Moderna, volume unico. 4 ed.
Sao Paulo: Moderna, 2006.

# BROCKELMANN, R. H. Conexbées Com a Biologia. V.2, Sdo Paulo. Moderna. 2014.

# LINHARES, S; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia: Série Brasil. Sdo Paulo: Atica, 2010. v.,
2.

# LOPES, S. Bio. Sao Paulo: Saraiva, 2008. Vol. unico.

# LOPES, S.; ROSSO, S. Bio - Sequéncia Classica. Sao Paulo: Saraiva, 2010. V. 2

J CAMPUS
ﬁ Centro Federal de Educagao Tecnolégica Valenca

| k F
CEFET/RJ Celso Suckow da Fonseca

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Segundo Ano do Ensino Médio do curso Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Educagao Fisica

Ano: 2° ano Caédigo: ALI2EDFI26

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas
semanais: 02
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(50 min/aula)

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

Metodolégica: (X)SIM( )NAO

T () P () 1. Quadra Esportiva

TIP (X) 2. Laboratdrio de Pesquisas e Praticas de Ensino em Humanidades
(Lapenseh)

2 - EMENTA:

Estudo dos movimentos corporais ao longo da histéria e sua influéncia no surgimento da
Educacéo Fisica como disciplina escolar. Analise do desenvolvimento e da massificacdo do
esporte, com foco nas suas estratégias e objetivos. Reflexdo sobre o lazer e o tempo livre,
considerando praticas voltadas aos trabalhadores. Discussdo sobre inclusdo de pessoas
com deficiéncia no contexto escolar e nas aulas de Educacio Fisica, com énfase na
adaptacgdo de praticas corporais e esportivas. Abordagens de aspectos de comunicagao
nao verbal, como a linguagem corporal, por meio de vivéncias praticas e debates teoricos
sobre corpo e subjetividades indissociaveis aos aspectos culturais, bioldgicos,
antropologicos e filoséficos.

3- OBJETIVOS:
° Compreender o processo histérico de construcdo da Educacao Fisica e sua
inserc&o no curriculo escolar.

° Analisar o esporte e o lazer como instrumentos ideologicos e sua aplicagdo no
ambiente escolar.

. Debater os processos de exclusédo e inclusdo nas aulas de Educacgao Fisica.
. Experimentar jogos adaptados que promovam a inclusdo nas praticas escolares.
. Identificar as caracteristicas das fibras musculares e o funcionamento dos

sistemas respiratério e cardiovascular durante atividades fisicas.

. Entender a linguagem corporal a partir de perspectivas sociais e culturais.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:

. Historia da Educacgao Fisica.

. Tendéncias pedagogicas da Educagdo Fisica.

. Introdugéo ao lazer.

. Educacéo Fisica Escolar e Inclusdo.

. Educacao Fisica e Saude I: funcionamento das fibras musculares e dos

sistemas respiratério e cardiovascular.

. Educacgao Fisica, corpos e subjetividades.
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5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CASTRO, Jeimis Nogueira de et al. Ensino do corpo: identidade, género e cenas de
cinema em aulas de Educacéo Fisica. Curitiba: CRV, 2021.

MCARDLE, W. D.; KATCH, F. |.; KATCH, V. L. Fisiologia do Exercicio: Nutricdo, Energia
e Desempenho Humano. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2024.

OLIVEIRA, Vitor Marinho. O que é educacao fisica. 11. ed., Sdo Paulo, SP: Editora
Brasiliense, 2011.

6- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARBOSA, Claudio L. A. Educacao Fisica e Filosofia. 2. ed. Petrépolis: Vozes, 2011.

CARVALHO, Y.M.; RUBIO, K. Org. Educacgao Fisica e Ciéncias Humanas. Campinas:
HUCITEC, 2001.

DAOLIO, Jocimar. Da cultura do corpo. 17. ed., Campinas, SP: Papirus, 2016.

DARIDO, S. C.; RANGEL, I. C. A. Educacao Fisica Escolar: compartilhando experiéncias.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

DARIDO, S. C.; RANGEL, I. C. A. Educagao Fisica na escola: implicacbes para a pratica
pedagdgica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

DARIDO, Suraya Cristina; SOUZA JUNIOR, Osmar Moreira de. Para ensinar Educagao
Fisica: possibilidades de intervencao na escola. Campinas: Papirus, 2007.

DORNELLES, P. G.; WENETZ, |.; SCHWENGBER, M. S. V. (org.). Educagéo Fisica e
Género: Desafios educacionais. ljui: Ed. Unijui, 2013.

GHIRALDELLI JUNIOR, Paulo. Educagao Fisica progressista: a pedagogia critico-social
dos conteudos e a Educacgao Fisica brasileira. Sdo Paulo: Loyola, 1994.

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

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

MUNSTER, Mey de Abreu V. Educacao fisica e esportes adaptados: programas de
ensino e subsidios para a inclusdo. Sao Paulo: Editora Manole, 2023.

NEIRA, Marcos Garcia. (org.). Educagao Fisica Cultural. Sao Paulo: Blusher, 2016.

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

NETTER, Frank H.. Atlas de anatomia humana. 8. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2024.

PARANA. Secretaria de Estado da Educacédo. Educagao Fisica: ensino médio. Curitiba,
2006. Disponivel em:
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http://www.educadores.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/livro didatico/edfisica.pdf. = Acesso
em 12 dez. 2024.

SOARES, Carmem Lucia. (org.). Corpo e Histoéria. 3. ed. Campinas, S&o Paulo: Autores
Associados, 2006.

SOARES, Carmem Lucia. (org.). Pesquisas sobre o corpo: ciéncias humanas e educacao.
Campinas, SP: Autores Associados, 2007.
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4
’l Centro Federal de Educacao Tecnoldgica CAMPUS
= Celso Suckow da Fonseca (Valencga)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Filosofia

2° Ano Caodigo: (Ver regra)

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 60
semanais: 2 (50min./aula)
Abordagem Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: () SIM (X) NAO  Qual(is)?

&) P"()
TIP( )

2 - EMENTA:

O componente curricular apresenta as principais questbes postas pela histéria da Filosofia,
a partir da intercessao entre conceito e didlogo, na proposta de ampliacdo de uma visao
humanista da existéncia e desta em relagdo ao exercicio profissional. Desenvolve o
potencial critico e promove o exercicio dialético, contribuindo para a formagao do
pensamento autdnomo. Aborda a Origem e nascimento da Filosofia: pensamento mitico-
religioso e as correlagbes com o pensamento filoséfico-cientifico. Apresenta os principais
problemas e conceitos filoséficos da Epistemologia e Teoria do Conhecimento, discutindo
acerca dos limites e da capacidade humana.

3-OBJETIVOS:

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

* Estimular o envolvimento com os aspectos conceituais, recorrente na literatura instaurada
pela tradi¢ao filosofica e viabilizar a criagdo da perspectiva criativa e dindmica de novos
conceitos.

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

» Elaborar por escrito o que foi apropriado de modo reflexivo.

» Debater, tomando uma posig¢do, defendendo-a argumentativamente e considerando a
possibilidade de mudar de posi¢ao face aos argumentos mais consistentes.

» Situar a importancia, o legado e as especificidades da Filosofia e localiza-la como uma
das dimensbes para compreender e transformar o ser humano e o mundo.

» Desenvolver o pensamento critico e a consciéncia politica.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
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* O que ¢é a Filosofia?
O que significa pensar filosoficamente? Multiplas definicoes e problematizagdes.
* Filosofia ou filosofias?
Filosofia Africana.
Filosofia Indigena.
* A atividade racional e suas modalidades.
Os Pré-socraticos e as questdes da arkhé, do cosmos e do logos.
O contraste entre physis (ordem natural) e nomos (ordem humana).
A questao do ser e do movimento em Parménides e Heraclito.
» Democracia ateniense e suas relagées com a democracia contemporanea.
Filosofia e Politica no contexto da polis grega: perspectiva argumentativa e insergéo publica.
* Os filésofos da antiguidade
A metafisica de Platdo: o mito da caverna, a teoria das ideias.
Epicuro: a teoria do conhecimento, a fisica e a ética.
* O problema do conhecimento.
Idade moderna — a revalorizagcdo do ser humano e da natureza.
Razao e experiéncia: as bases da ciéncia moderna.
Revolucgéao cientifica do século XVII.

Racionalismo e Empirismo: o problema da origem, das fontes, das justificacoes e dos limites
do conhecimento.

* Duvidar — O pensamento em busca de novos horizontes.
O exercicio da duvida por Descartes — Pensamento, Método, Ciéncia.
Legado cartesiano e 0 mundo moderno.

Razdo esclarecedora e Razdo comunicativa: Descartes, Habermas e os enredos da
racionalidade na histoéria da Filosofia.

Contribuigdes, limites e sentidos da Ciéncia, em seus distintos momentos histdricos.

Implicagdes politicas, econdmicas, sociais e ambientais do desenvolvimento cientifico.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

ABBAGNANO, Nicola. Dicionario de Filosofia. Martins Fontes: Sao Paulo, 2012.

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

CHAUI, Marilena Iniciagdo a Filosofia: Ensino Médio. Sdo Paulo: Atica, 2010.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Colecgao Os Pensadores, Sao Paulo: Ed. Abril Cultural, 1979.
CAPISTRANO, Pablo. Simples Filosofia. Rocco, 2009.

Epicuro. Pensamentos. Martin Claret, s/d.
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GONZALEZ, Lélia. Primavera para as rosas negras: Lélia Gonzalez em primeira pessoa.

Sao Paulo: Diaspora Africana, 2018.

KRENAK, Ailton. Ideias para adiar o fim do mundo. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2019.
MARCONDES, Danilo. Textos Basicos de Filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 2ed,

ZAHAR, 1999.
4
F Centro Federal de Educagéao Tecnolégica CAMPUS
= Celso Suckow da Fonseca (Valencga)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Fisica

Ano: 2° Ano

Cédigo: ALI2FIS26

N° de aulas
semanais: 2

Total de aulas: 80

Total de horas: 67 horas
(50 min/aula)

Abordagem
Metodologica:

T () P ()
TIP (x)

Uso de laboratoério ou outros ambientes além da sala de aula?

(x) SIM ( ) NAO  Qual(is)? Laboratério de Fisica e Engenharia e,

eventualmente, o Laboratoério de Informatica

2 - EMENTA:

Esta é uma disciplina bastante ampla, que aborda diversos ramos da Fisica. Basicamente,
o curso esta dividido em trés grandes areas: fluidos, termodinamica e ondas. O tema fluidos
esta dividido em hidrostatica e hidrodinamica; o tema termodinamica esta dividido em
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termometria, calorimetria, as leis da termodindmica e aplicagcbes; o tema ondas aborda
conceitos e topicos que podem ser aplicados tanto no campo da éptica quanto no campo
da acustica com adaptacdes para as especificidades de cada campo.

3-OBJETIVOS:

O objetivo fundamental dos tépicos de Fisica no ensino médio € promover uma cultura e
alfabetizagdo cientifica que permita ao estudante compreender, avaliar e decidir sobre
aspectos do cotidiano. Dentre os objetivos especificos podemos citar as seguintes
habilidades e competéncias: construcao e interpretacao de graficos; uso e significado das
diversas unidades de medidas; uso e conhecimento de instrumentos cientificos; capacidade
de aplicar conhecimentos tipicos da Fisica em outras areas do conhecimento.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

» Hidrostética

Densidade. Pressao. Principio de Stevin. Principio de Pascal. Principio de Arquimedes.
» Hidrodindmica

Discussobes gerais.
» Termologia

Temperatura. Escalas termomeétricas. Calor. Dilatagdo dos sélidos. Transmissao de calor.

» Estudo das propriedades dos gases

O gas ideal. A lei de Boyle. As leis de Charles/Gay-Lussac. A lei geral dos gases ideais. A
equagao de Clapeyron.

» Termodindmica

Trabalho e energia interna. As leis da termodinémica. O ciclo de Carnot e maquinas
térmicas.

» Ondas

Classificagdo. Propriedades das ondas. Fendmenos ondulatérios. Velocidade de
Propagacao da Luz, do som e Equacéo de Taylor

> Som

Caracteristicas do som. Nivel Sonoro. Efeito Doppler. Ondas Estacionarias

> Optica geométrica

Natureza da Luz. Principios da 6ptica geométrica e aplicagbes. Reflexao e refragao da luz.
Espelhos planos e esféricos. Lentes esféricas. Defeitos da visdo humana.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

- BARRETO FILHO, Benigno; SILVA, Claudio Xavier da; NEGRAO, Lucas Caprioli. 360°
Fisica: ensino médio: volume Unico. 1.ed. Sao Paulo: Editora FTD, 2024.
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- ALVARENGA, Benedito; MAXIMO, Anténio. Fisica: Contexto & Aplicagdes. Volume 2.
2.ed. Sao Paulo: Editora Scipione, 2016.

- BONJORNO, José Roberto. Colegao Identidade. Volume unico, 1° ed. Sdo Paulo:
Editora Saraiva, 2024.

- XAVIER, Claudio; Barreto, Benigno. Colegao Fisica Aula por Aula — Termologia.
Optica. Ondulatéria. Volume 2, 3.ed. Sao Paulo: Editora FTD, 2016.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

- FUKUI, Ana; Molina, Madson; OLIVEIRA, Venerando Santiago de. Ser protagonista:
ciéncias da natureza e suas tecnologias: fisica. Volume unico, 1.ed. Sdo Paulo: Editora
SM, 2024.

- GUIMARAES, Luiz Alberto; Fonte Boa, Marcelo C. Fisica. Niteroi: Editora Galera
Hipermidia, 2010.

- HEWITT, Paul. Fisica Conceitual. Porto Alegre: Editora Bookman, 2015.

-OGATA, Ernani; Pietrocola, Mauricio. Interagdo: ciéncias da natureza e suas
tecnologias: fisica. Volume Unico, 1.ed. Sao Paulo: Editora do Brasil, 2024.

4
”l Centro Federal de Educacao Tecnologica CAMPUS
Celso Suckow da Fonseca Valenca

CEFET/RJ (Valenga)

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Quimica Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Geografia

Ano: 2° Ano Cédigo: ALI1GEO26
N° de aulas Total de aulas: 80 Total .de horas: 67
semanais: 2 (50 min/aula)

Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?

Metodorsgica: | ()SM (X) NAO
gfca | Qual(is)?

T (X) P ()

TP ()

2 - EMENTA:

O componente curricular introduz os conceitos fundamentais da ciéncia geografica e
apresenta os principais elementos da organizagdo do espago natural, com foco em sua
apropriacao e transformacgao pela acao humana. Também aborda a dinAmica populacional
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e as relagbes entre populacdo e recursos, introduzindo o debate sobre os desafios
socioambientais contemporaneos.

3 - OBJETIVOS:

- Desenvolver a leitura critica do espago geografico a partir da cartografia e dos conceitos-
chave da Geografia.

- Compreender a dindmica do espaco fisico e sua influéncia na configuragao das paisagens.
- Estabelecer relagdes entre a ocupagdo humana e os recursos naturais.

- Analisar as transformacdes populacionais e seus impactos no espaco geografico.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1° Trimestre — Fundamentos e Cartografia
e Introducao a Geografia: espaco geogréfico, lugar, paisagem, territério e regido.
e A producéo social do espaco.

e Nocdes de Cartografia: tipos de mapas, escalas, coordenadas geograficas, fusos
horarios, leitura e interpretacao.

« Dinamica geoldgica e relevo.
2° Trimestre — Organizagao do Espaco Fisico

o Dinamica atmosférica e climatica.

e Hidrografia e recursos hidricos.

o Biogeografia e solos.

e Dominios morfoclimaticos do Brasil e do mundo (énfase nos principais).
3° Trimestre — Geografia da Populagao

e Dinadmica demografica: crescimento e distribuicao da populagéo.

e Transicao demogréfica.

e Grupos populacionais subrepresentados (mulheres, negros, indigenas, populagao
LGBTQIAPN+)

o Migracdes e movimentos populacionais.
e Populagao e recursos naturais.
o Energia: producdo, consumo e geopolitica energética.

e Nocdes introdutérias de impactos ambientais e economia do meio ambiente.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

SILVA, Angela Corréa da; LOZANO, Ruy. Moderna superagao! Geografia 1° ao 3° ano
(Volume Unico). Sdo Paulo: Moderna, 2024.

SILVA, Edilson Ad&o Candico; FURQUIM JUNIOR, Laercio. 360° Geografia: 1° ao 3° ano
(Volume Unico). Sao Paulo: FDT, 2024.

ROSS, Jurandir Luciano Sanches. (Org.). Geografia do Brasil. Sdo Paulo: Edusp, 2008.
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6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AB’SABER, Aziz. Os dominios da natureza no Brasil. Potencialidades paisagisticas.
Sao Paulo: Atelié, 2003.

AYOADE, J. O. Introducao a climatologia dos trépicos. Bertrand Brasil, 2011.

MOREIRA, Ruy. O que é geografia. 14 ed. S&o Paulo: Brasiliense, 2006. (Colegéo
Primeiro Pasos, 48).

SANTOS, Milton; SILVEIRA, Maria Laura. O Brasil: Territério e Sociedade no inicio
do século XXI. 1. ed. Rio de Janeiro: BestBolso, 2011.

SENE, José Eustaquio de; MOREIRA, Jo&o Carlos . Geografia geral e do Brasil:
espaco geografico e globalizacdo. 5a. ed. Sdo Paulo: Scipione, 2012.

TEIXEIRA, Wilson; FAIRCHILD, Thomas; TOLEDO, Maria Cristina Motta de; TAIOLE,
Fabio. Decifrando a Terra. 2 ed. S0 Paulo: IBEP Nacional, 2009.

4
" Centro Federal de Educagéao Tecnolégica CAMPUS
= Celso Suckow da Fonseca (Valencga)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Historia

Ano: 2° Ano Cdédigo: ALI2HIST26
N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas
semanais: 2 (50 min/aula)
Abordagem Uso de laboratoério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (X)SIM( )NAO Qual(is)?

. o Laboratdrio de Pesquisas e Praticas de Ensino em Humanidades
) P () (Lapenseh).
T/P (X)
2 - EMENTA:

O componente curricular aborda as guerras mundiais, a crise do entreguerras e suas
manifestacdes politico-ideoldgicas. A construcdo do regime republicano no Brasil,
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enfocando o processo de decadéncia da ordem escravocrata, a ascensao das aspiragdes
republicanas e as discussdes historiograficas referentes ao periodo de 1870 a 1920. Os
dois cenarios da Republica Velha: a Capital Federal e os “Estados”, além de aspectos como
o coronelismo, a politica dos governadores, a alianga "café com leite" e o federalismo. A
crise do regime republicano brasileiro, conhecida como a "crise dos anos vinte". Os
desdobramentos da Era Vargas (1930-1945), com énfase no corporativismo, trabalhismo,
legislagdo social, autoritarismo, politica cultural e econdmica. A experiéncia democratica
dos anos de 1945 a 1964, destacando o debate politico entre nacionalismo e
desenvolvimentismo, a constituicdo da sociedade de massas, os partidos politicos e os
grupos sociais, como empresarios, trabalhadores urbanos e rurais, a Igreja e os militares.
O cenéario mundial pés-Segunda Guerra Mundial, com énfase na Guerra Fria, as
contestacbes e novas alternativas politicas nas décadas de 1960 e 1970, a crise das
experiéncias socialistas, o desenvolvimento tecnoldgico e a globalizagédo. Discute também
os conflitos étnico-religiosos, especialmente o debate Ocidente/Oriente, e aborda as
questbes de espaco, tempo e nacio no final do século XX. Contempla ainda a implantagao
da ditadura militar e seu carater de autoritarismo modernizador, a transi¢ado conservadora
que marcou a Nova Republica e, por fim, as discussdes conceituais acerca da poés-
modernidade.

3-OBJETIVOS:

= |dentificar e relacionar as dindmicas do capitalismo e suas crises, 0s grandes
conflitos mundiais e os conflitos vivenciados na Europa.

= |dentificar as especificidades e os desdobramentos mundiais da Revolugcdo Russa e
seu significado histérico.

= Analisar a crise capitalista de 1929 e seus desdobramentos em relagdo a economia
global.

= Descrever e contextualizar os processos da emergéncia do fascismo e do nazismo,
a consolidagdo dos estados totalitarios e as praticas de exterminio (como o
holocausto).

= Caracterizar e discutir as dindmicas do colonialismo no continente africano e asiatico
e as logicas de resisténcia das populagbes locais diante das questdes
internacionais.

= Descrever e contextualizar os principais aspectos sociais, culturais, econédmicos e
politicos da emergéncia da Republica no Brasil.

= Caracterizar e compreender os ciclos da historia republicana, identificando
particularidades da histdria local e regional até 1954.

» |dentificar os mecanismos de insercdo dos negros na sociedade brasileira pos-
aboli¢ao e avaliar os seus resultados.

= Discutir a importancia da participagao da populagéo negra na formagao econdmica,
politica e social do Brasil.

= |dentificar os processos de urbanizagcao e modernizagao da sociedade brasileira e
avaliar suas contradigbes e impactos na regido em que vive.

= Identificar e discutir o papel do trabalhismo como forga politica, social e cultural no
Brasil, em diferentes escalas (nacional, regional, cidade, comunidade).

= |dentificar e explicar, em meio a légicas de inclusao e exclusao, as pautas dos povos
indigenas, no contexto republicano (até 1964), e das populagbes afrodescendentes.

= Analisar o autoritarismo modernizador e as politicas de desenvolvimento
implementadas pelo regime militar, enquanto se restringiam liberdades politicas.
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= Estudar o processo de abertura politica que levou a redemocratizagao, com énfase
na transicao conservadora, a anistia politica e a reorganizacao dos partidos,
culminando na Constituicao de 1988.

= Relacionar as conquistas de direitos politicos, sociais e civis a atuacao de
movimentos sociais.

= |dentificar as transformacgdes ocorridas no debate sobre as questdes da diversidade
no Brasil durante o século XX e compreender o significado das mudangas de
abordagem em relagc&o ao tema.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

v" A conjuntura histérica na primeira metade do século XX.

v' Brasil:

A Primeira Guerra Mundial.

A Revolugao Russa, a formacao da URSS e a construgao do socialismo.
As dificuldades do pés-guerra e a radicalizagdo politico-ideolégica na
Europa.

A crise de 1929 e o esgotamento do liberalismo: o New Deal e a ascensao
dos Estados fascistas na Europa.

Conceitos de social-democracia, fascismo, totalitarismo e ditadura.

A Segunda Guerra Mundial.

da implantacao do regime republicano a Era Vargas.

A Republica Oligarquica e a crise dos anos 20.

Conceitos de Republica Oligarquica, coronelismo, anarco-sindicalismo e
modernismo.

A Revolugao de 307?

A Era Vargas (1930-1945).

Conceitos de corporativismo e populismo.

Comparacao com os exemplos da Argentina e do México.

v" O mundo no pés-guerra.

v" Brasil:

A Guerra Fria e a bipolarizacao Leste versus Oeste — desdobramentos
histéricos.

Conceito de Guerra Fria.

O apogeu das economias capitalistas centrais.

Conceito de Estado do Bem-Estar Social (Welfare State).

Os movimentos de libertagdo (descolonizacdo) na Africa e na Asia.
Conceitos de descolonizagéo e africanidade.

da experiéncia democratica a Nova Republica.

A Republica Liberal-Democratica (1945-1964).

A implantacao da ditadura militar: o autoritarismo modernizador.
Conceito de autoritarismo modernizador.

A Nova Republica e a transigdo conservadora.

Conceito de Pés-modernidade.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:
FAUSTO. Histéria do Brasil. S0 Paulo: Editora da Universidade de Sdo Paulo, 2024.

FICO, Carlos.

Histéria do Brasil Contemporaneo. Da morte de Vargas aos dias atuais.

Sao Paulo: Contexto, 2015.

LOWE, Norman. Histéria do mundo contemporaneo. Porto Alegre: Penso, 2011.

WILLIAMSON,

Edwin. Histéria da América Latina. Portugal: Edigbes 70, 2012.
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MACEDO. José Rivair. Histoéria da Africa. Sdo Paulo: Contexto, 2014.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FICO, Carlos. Além do golpe: versdes e controvérsias sobre 1964 e a ditadura militar. Rio
de Janeiro: Record, 2014.

HOBSBAWM, Eric J. Globalizagado, democracia e terrorismo. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2007.

HOBSBAWM, Eric J. A era dos extremos. O breve século XX. 1914 — 1991. 10. ed. Sao
Paulo: Companhia das Letras, 1995

IZECKSOHN, Victor. Estados Unidos: uma histéria. Sdo Paulo: Contexto, 2021

PRADO, Maria Ligia; PELLEGRINO, Gabriela. Histéria da América Latina. Sao Paulo:
Contexto, 2014.

SCHWARCS, Lilia Moritz; STARLING, Heloisa Murgel. Histéria do Brasil: uma biografia.
Sao Paulo: Companhia das Letras, 2018.

VISENTINI, Fjaulo Fagundes; RIBEIRO, Luiz Dario Teixeira; PEREIRA, Analucia Danilevicz.
Histoéria da Africa e dos africanos. Petropolis, RJ: Vozes, 2013.

4
I' Centro Federal de Educacao Tecnolégica CAMPUS
e Celso Suckow da Fonseca (Valencga)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Inglés

Ano: 2° Ano Codigo: ALI2LEST2
N° de aulas Total de aulas: 80 Total .de horas: 67
semanais: 02 (50 min/aula)

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

( )SIM (X ) NAO

Metodoldgica: Qual(is)?

™(X) P™()
TIP( )

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

3-OBJETIVOS:

resentar as estratégias de leitura que irdo atuar como subsidios para o desenvolvimento das
habilidades de compreenséao leitora;

esenvolver competéncias linguisticas em inglés como lingua adicional, a partir de géneros

discursivos variados existentes em nosso contexto sécio-histérico (enfatizando o emprego

de diferentes tipologias textuais);

sconhecer os elementos gramaticais contextualizados a sua funcao;

itender partes do texto através de dispositivos de coesao lexical;

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

ilizar o dicionario, de forma objetiva e eficaz,

sconhecer o sentido geral de um texto;

calizar informagdes especificas de um texto;

bmpreender/dialogar com as ideias principais de um texto;

bntrastar diferentes pontos de vista em um mesmo texto;

ferir informagdes a partir da materialidade linguistica apresentada por um texto;

ofletir sobre os discursos materializados em um texto;

yresentar e refletir sobre a competéncia e as habilidades de lingua estrangeira do ENEM.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
- Verbos (tempo e aspecto): Presente Perfeito, Passado Perfeito e Futuro;
- Processos de referéncia contextual;

- Marcadores discursivos: causa e efeito/consequéncia, contraste, tempo/ordem, adicao,
condicéao e finalidade;

- Verbos modais e constru¢ao de sentidos;
- Estruturas condicionais;

- Voz Passiva e construgdes sintaticas de impessoalidade.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

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

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

BRASIL, Ministério da Educacdo, Secretaria de Educacgio. Diretrizes Curriculares
Nacionais da Educac¢ao Basica. Brasilia, DF: SEF/MEC, 2013.
KALANTZIS, M. & COPE, B. Literacies. Cambridge: Cambridge University Press, 2012.

LACOSTE, Y.; RAJAGOPALAN, K. [org.]. A geopolitica do inglés. Sao Paulo: Parabola
Editorial, 2005.

LOURO, G. L. Um corpo estranho: ensaios sobre sexualidade e teoria queer. Belo
Horizonte: Auténtica, 2004.

MELO, G. C. V.; SILVA, K. S.; SANTOS, T. M. Praticas antirracistas na sala de aula de
Lingua Inglesa: acdes que fazemos com a linguagem na Educacdo Basica. Revista
Soletras, v. 47, p. 155, 2023.

MURPHY, R. English Grammar in Use. Cambridge University Press, Cambridge, 1998.

ROJO, R.; BARBOSA, J. P. Hipermodernidade, multiletramentos e géneros
discursivos. Sao Paulo: Parabola Editorial, 2015.

TILIO, R. (Org.); SZUNDY, P. T. C. (Org.). Letramento sociointeracional critico na
educacao linguistica em lingua inglesa. 1°. ed. Campinas: Pontes Editores, 2024.

o CAMPUS
F Centro Federal de Educagio Tecnologica (Valenga)
o Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ
1- IDENTIFICAGAO:
Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio (2° ano)
Componente curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira
Ano: 2° Ano Cédigo: ALI2LPLB26
N° de aulas Total de aulas: 120 Total de horas: 100 horas

semanais: 03 (50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ( )SIM(X)NAO
Qual(is)?
T"(X) P™()
TP ()
2 - EMENTA:

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

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

Desenvolver competéncias de escrita/fala, leitura/escuta e reflexdo sobre a lingua;
Compreender e usar os sistemas simbdlicos das diferentes linguagens como meios de
organizagcao cognitiva da realidade pela constituicdo de significados, expressao,
comunicagao e informacao;

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

Compreender o texto literario e suas especificidades como partes do nosso patrimdnio
cultural e como género que possibilita uma reflexdo complexa sobre a lingua, bem como
sobre as formas de construir sentido e reinterpretar o mundo;

Interpretar o texto como unidade fundamental de lingua e literatura;

Ser um usuario competente da lingua portuguesa nas diferentes situagdes discursivas;

Entender os principios das tecnologias da comunicagao e da informacao e associa-las aos
conhecimentos cientificos, as linguagens que Ihe dao suporte e aos seus impactos nos
processos de producao do conhecimento e na vida social.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Articulagdes entre analise das classes gramaticais e aspectos semanticos em diferentes
géneros do discurso.

Mecanismos coesivos: coesao referencial e sequencial.

Relacbes entre classes gramaticais, aspectos coesivos e efeitos de sentido.

Sintaxe e sentido: estruturas, relagdes e fungdes no periodo simples.

Tipologia narrativa e descritiva.

Géneros do discurso |: conto, crénica, poema.

Géneros do discurso Il: resenha critica.

Géneros do discurso lll: Reportagem, entrevista e carta do leitor.

Género do discurso IV: Infografico, podcast e video-resenha.

Estéticas do século XIX.

Romantismo e Realismo: a visdo do ser em relacdo a si € ao mundo circundante; as
relagcbes entre publico e privado.

Dialogos entre Literaturas Africanas de expressao portuguesa e o Romantismo brasileiro.
Parnasianismo e Simbolismo: articulagdes entre o sujeito e o outro; aspectos poéticos do
uso da linguagem.

A representacao realista na literatura dos séculos XIX/XX e a virada do século XXI. O
Cientificismo e suas consequéncias no campo artistico.

O lirismo do século XIX e seus desdobramentos tematicos e estilisticos posteriores. Pré-
Modernismo.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

ABAURRE, M. B. M., ABAURRE, M. L. & PONTARA, M. Portugués: contexto,
interlocucéo e sentido. Sao Paulo: Moderna, 2010. (Volumes 1, 2 e 3).
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CEREJA, Willian R. & MAGALHAES, Thereza C. Portugués: linguagens (Volume
unico). Sao Paulo: Atual, 2003.

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

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

CARNEIRO, Agostinho D. Redag¢do em construgéo: a escritura do texto. Sao Paulo:
Moderna, 2001.

KOCH, Ingedore. Texto e Coeréncia. Sao Paulo, Cortez, 1999.

PLATAO, F. & FIORIN, J. L. Licdes de texto: leitura e redagdo. Sdo Paulo: Atica
2005.

TERRA, Ernani. Curso pratico de gramatica. Sado Paulo: Scipione, 2002.

4
" Centro Federal de Educacao Tecnolégica CAMPUS
. Celso Suckow da Fonseca (Valenga)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular:’Quimica e suas aplicagées a industria de alimentos

2° Ano Caédigo: (Ver regra)

N° de aulas Total de aulas: 120 Total de horas: 100
semanais: 3 (50min./aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ( )SIM (x) NAO  Qual(is)?

T™(x)  P™()

TP( )

2 - EMENTA:

O componente curricular apresenta conceitos, principios e leis fundamentais referentes a
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estrutura e aos estados fisicos da matéria e a aspectos estequiométricos, de equilibrio,

termodinadmicos e cinéticos envolvidos nos fenébmenos quimicos.

3-OBJETIVOS:

o Ler e interpretar cédigos, nomenclaturas e textos proprios da Quimica, fazendo a
transposicao entre diferentes formas de representacao além de traduzir a linguagem
discursiva em outras linguagens usadas em Quimica (graficos, tabelas e relagées
matematicas);

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

e Compreender dados quantitativos, estimativa e medidas, compreender relacbes
proporcionais presentes na Quimica (raciocinio proporcional), além de selecionar e
utilizar ideias e procedimentos cientificos (leis, teorias, modelos) para a resolugao
de problemas qualitativos e quantitativos em Quimica, identificando e
acompanhando as variaveis relevantes;

e Reconhecer as relacbes entre o desenvolvimento cientifico e tecnolégico da

Quimica e aspectos sécio-politico-culturais.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

12 Parte: Fisico-quimica
* Relacbes qualitativas e quantitativas envolvidas nas reacées quimicas com enfoque
nos processos da industria de alimentos.
» Estudo das concentragdes das solugdes, com enfoque na compreensao dos rotulos
de alimentos e bebidas.
* Diluigdes e Misturas com enfoque nos processos da industria de alimentos.
» Aspectos termoquimicos e cinéticos das transformacbes com enfoque nos processos
da industria de alimentos..
* Equilibrio quimico.

e Eletroquimica.
22 parte: Quimica Organica

* O atomo de Carbono e suas propriedades.

* As fungdes organicas e suas relagdes/propriedades na quimica de alimentos..

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M. Quimica na Abordagem do Cotidiano. Sdo Paulo: Moderna,
2011. 1 v.
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CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M. Quimica na Abordagem do Cotidiano. Sdo Paulo: Moderna,
2011. 2 v.

CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M. Quimica na Abordagem do Cotidiano. S&o Paulo: Moderna,
2011. 3 v.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

TREICHEL, P.J; WEAVER, G. C.; KOTZ, J. C. Quimica Geral e Reagdes Quimicas — Vol. |
e Il. 62 edicao. Cengage Learning. 2009.

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

LISBOA, J. C. F. Ser Protagonista Quimica. Sao Paulo: Edi¢cdes SM, 2011. Vol 1, 2 e 3.

*T =Teodrica ; **P = Pratica
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4

I' Centro Federal de Educacgao Tecnolégica CAMPUS

ol Celso Suckow da Fonseca (Valencga)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Sociologia

Ano: 2° Ano Cédigo: ALI2SOC26

N° de aulas Total de aulas: 80 Total .de horas: 67 horas
semanais: 2 (50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ( )SIM(X)NAO Qual(is)?

™X)  P"()

TP( )

2 - EMENTA: A disciplina tem como foco o estudo da juventude como categoria socioldgica,
a partir da perspectiva de Juarez Dayrell (2003), refletindo sobre o que significa ser jovem
na contemporaneidade. Analisa a inser¢éo das juventudes no mundo do consumo e a nogao
de “sociedade do espetaculo” (Guy Debord, 2003), em articulagdo com os conceitos de
consumo, sociedade e capitalismo. Aborda a nogao de ideologia e as formas de dominagao
social, politica e econémica, explorando, sob a perspectiva da Escola de Frankfurt, temas
como midia, comunicagdo, oligopdlios da comunicagdo no Brasil, hegemonia e contra-
hegemonia. Por fim, estuda a formacao da sociedade brasileira e 0 pensamento social a
partir de autores como Gilberto Freyre, Florestan Fernandes e Lélia Gonzalez,
problematizando a origem do Brasil, o mito da democracia racial, a politica de
branqueamento, o racismo estrutural e o pacto da branquitude.

3-OBJETIVOS:

¢ Identificar a juventude como categoria de analise na disciplina de Sociologia.

o Relacionar os diversos discursos que envolvem a nogdo de ser jovem na
contemporaneidade.

o Refletir sobre como a construgao cultural pode ser utilizada como forma de poder e
dominagao social.

o Reconhecer as fontes das diferentes ideologias que influenciam o pensamento
coletivo.

e Analisar o papel da industria cultural na formulagdo de desejos e padrdes de
consumo.
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e Compreender aspectos da realidade social brasileira a partir da relagao entre
fundamentacgao tedrica e perspectiva social e cultural.

e Problematizar as principais interpretagdes teéricas do campo do pensamento social
brasileiro.

e |dentificar a influéncia de diferentes campos tedricos no pensamento social
contemporaneo, incluindo senso comum, meios de comunicagdo de massa e
Sociologia.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Unidade 1 - Juventude como categoria sociolégica
1.1 Juventude na perspectiva de Juarez Dayrell
1.2 O significado de ser jovem na contemporaneidade

1.3 Juventude e sociedade de consumo

Unidade 2 - Sociedade do espetaculo e capitalismo
2.1 Nocao de “sociedade do espetaculo”
2.2 Conceitos de consumo, sociedade e capitalismo

2.3 ldeologia e formas de dominagao social, politica e econdmica

Unidade 3 - Midia, comunicagao e Escola de Frankfurt
3.1 Teoria critica da Escola de Frankfurt
3.2 Industria cultural e sua influéncia na sociedade
3.3 Oligopdlios da comunicagao no Brasil
3.4 Hegemonia e contra-hegemonia

3.5 Relagdes sociais nas redes de internet

Unidade 4 - Formagao do pensamento social brasileiro
4.1 Autores fundamentais: Gilberto Freyre, Florestan Fernandes e Lélia Gonzalez
4.2 Problematizacao da origem do Brasil
4.3 Mito da democracia racial e politica de branqueamento

4.4 Racismo estrutural e pacto da branquitude

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

GUIDDENS, Anthony; SUTTON, Philip W. Conceitos essenciais da Sociologia. Sao
Paulo: Editora Unesp. 22 edicdo. 2014

DIEGUEZ, Carla; ESTAMANHO, Rodrigo. Sociologia — Moderna SuperAGAO! Rio de
Janeiro: Editora Moderna, 2026.

O’DONNELL, Julia; OLIVEIRA, Paulo Edison; ROTA, Paulo. Sociologia por toda parte.
Rio de Janeiro: Editora FTD, 2026.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BENTO, Cida. O pacto da branquitude. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2022.

BOMENY, Helena; FREIRE-MEDEIRQOS, Bianca. Tempos modernos, tempos de sociologia.
Sao Paulo: Ed. do Brasil & Fundagao Getulio Vargas, 2010.
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BRUNETTA, Antonio Alberto; BODART, Cristiano das Neves; CIGALES, Marcelo
Pinheiro. Dicionario do Ensino de Sociologia. Macei6: Editora Café com Sociologia,
2020.

CASTRO, Celso. Textos basicos de Sociologia. Rio de Janeiro: Zahar, 2014.

DAYRELL, Juarez. "O jovem como sujeito social". Revista Brasileira de Educagéo, n. 24, p.
40-52, set./dez. 2003.

DEBORD, Guy. A sociedade do espetaculo. Rio de Janeiro: Contraponto, 1997.

HORKHEIMER, Max; ADORNO, Theodor W. Dialética do Esclarecimento: fragmentos
filosoficos. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1985.

GONZALEZ, Lélia. Por um feminismo afro-latino-americano: ensaios, intervencbes e
dialogos. Rio de Janeiro: Zahar, 2020.

SODRE, Muniz. O monopélio da fala: funcdo e linguagem da televisdo no Brasil. Rio de
Janeiro: Vozes, 2008.

DA MATTA, Roberto. O que faz o Brasil, Brasil? Rio de Janeiro: Rocco, 1984.
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4 UNED
F Centro Federal de Educac¢ao Tecnolégica Valencga
ol Celso Suckow da Fonseca

CEFET/RJ
1- IDENTIFICAGAO
Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio.
Componente curricular: Matematica
Ano: 2° Ano Cédigo: ALI2MAT26
N° de aulas Total de aulas: 120 Total de horas: 100 horas
semanais: 03 (50 min/aula)
Abordagem Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (x)SIM () NAO Qual(is)? Informatica
T (X) P™()
TIP ()
2 - EMENTA:

proporcionando uma visdo ampla e cientifica da realidade.

Essa disciplina, além de instrumentalizar o aluno com um conjunto de técnicas e
estratégias para aplicagdo em diversas areas do conhecimento, contribui para o
desenvolvimento de processos de pensamento e a aquisicdo de atitudes, formando no
aluno a capacidade de resolver problemas, gerando habitos de investigacéo,

3 - OBJETIVOS:
aluno desenvolver estudos posteriores e adquirir uma formacéo cientifica geral,

interpretacéo da ciéncia, na atividade tecnologica e nas atividades cotidianas;

atualidade;

bem como o espirito critico e criativo;

compreensao dos conceitos matematicos;

precisdo da linguagem e as demonstra¢cdes em Matematica;

conhecimento de outras areas do curriculo;

procedimentos associados as diferentes representacgoes;

« Compreender os conceitos, procedimentos e estratégias matematicas que permitam ao
* Aplicar seus conhecimentos matematicos a situagcbes diversas, utilizando-os na

* Analisar e valorizar informacbes provenientes de diferentes fontes, utilizando
ferramentas matematicas para formar uma opiniao propria que lhe permita expressar-se
criticamente sobre problemas da Matematica, das outras areas do conhecimento e da

* Desenvolver as capacidades de raciocinio e resolugao de problemas, de comunicacgao,
» Utilizar com confianga procedimentos de resolugdo de problemas para desenvolver a
+ Expressar-se oral, escrita e graficamente em situacdes matematicas e valorizar a

» Estabelecer conexdes entre diferentes temas matematicos e entre esses temas e o

* Reconhecer representagbes equivalentes de um mesmo conceito, relacionando
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Promover a realizagao pessoal mediante o sentimento de seguranga em relagéo as suas
capacidades matematicas, o desenvolvimento de atitudes de autonomia e cooperacéo.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

+ Trigonometria na circunferéncia.

* Leis dos senos e dos cossenos.

Funcgdes trigonométricas.

Progressdes (PA e PG)

Calculo de grandezas.

Calculo de aresa de superficies.

Areas e volumes de sélidos geométricos.
Planificagdo de um solido geométrico.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

DANTE, L.R.; VIANA, F. Do seu Jeito: Matematica. v.2. Sdo Paulo: Atica, 2024.
IEZZ|, G.; DEGENSZAJN, D.; TAMARI, M.; PASMANIK, G. Identidade Saraiva: Matematica.
v.2. Sao Paulo: Saraiva, 2024.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
DANTE, L.R.; VIANA, F. Matematica em Contextos: trigonometria e sistemas lineares. Sao
Paulo: Atica, 2020.

DANTE, L.R.; VIANA, F. Matematica em Contextos: fungcdo exponencial, funcao
logaritmica e sequéncias. Sdo Paulo: Atica, 2020.

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

DOLCE, Osvaldo; POMPEO, José Nicolau. Fundamentos de Matematica Elementar:
Geometria plana. 8ed. Sao Paulo: Atual. 2005. v.9.

DOLCE, Osvaldo; POMPEO, José Nicolau. Fundamentos de Matematica Elementar:
Geometria espacial. 6ed. Sdo Paulo: Atual. 2005. v.10.

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

SMOLE, K.S.; DINIZ, M.I. Ser Protagonista — Matematica e suas tecnologias: geometria

plana e espacial. Sdo Paulo: Edicdes SM, 2020.

P CAMPUS
F Centro Federal de Educacao
w Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca Valenga
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Analise de Alimentos

Ano: 2° Ano Cédigo: ALI2ASAL26
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N° de aulas Total de aulas: 120 horas-aula Total de horas: 100 horas

semanais: 3 (50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolodgica: (x) SIM ( ) NAO  Qual(is)?_Laboratério de Fisico-Quimica

() P™()

T/P (x)

2 - EMENTA:

A disciplina aborda as principais metodologias analiticas utilizadas em alimentos para o controle
de qualidade destes. O componente curricular trabalha com os seguintes temas: amostragem e
preparo de amostras; determinagcao de umidade, cinzas, proteinas, carboidratos, fibras, lipideos;
métodos fisicos: densimetria, refratometria e medida de pH; acidez; e introducdo a
espectrometria. Além disso, tem a aplicacao pratica, em laboratdrio, dos temas abordados.

3-OBJETIVOS:

Aplicar técnicas e métodos das principais analises realizadas em alimentos para o controle de
qualidade destes.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Principios da analise de alimentos.

e Amostragem e preparo de amostras.

e Determinacgao dos principais constituintes dos alimentos: umidade e sélidos totais;
cinza e conteudo mineral; nitrogénio e conteudo proteico; carboidratos; fibras;

lipideos.
e Métodos fisicos: densimetria, refratometria e medida de pH.
e Acidez.

e Introducao a espectrometria.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed.
Campinas: Editora da Unicamp, 2003. (4. reimpress&o/2012)

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa: Editora
UFV, 2011.

VOGEL, Arthur I., MENDHAM, J., DENNEY, R. C., BARNES, J. D., THOMAS, M. J. K.
Analise quimica quantitativa. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALMEIDA, M.F.C. Boas praticas de laboratério. Sdo Paulo: Difusédo, 2009.

ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos. 5. ed. Atual. eampl. Vicosa, MG : Ed. UFV, 2011.
CARVALHO, P.R. Boas Praticas Quimicas em Biossegurancga. Rio de Janeiro: Interciéncia,
1999.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.
ed. Porto Alegre : Artmed, 2010. 900p.

HORWITZ, W.; LATIMER Jr., G. W. (Ed.). Official methods of analysis of AOAC
International. 18. ed., 4. rev. Gaithersburg - EUA, AOAC International, 2011.
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LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2010.

’ CAMPUS
F Centro Federal de Educacao
il Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca Valenga
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Conservagao de Alimentos

Ano: 2° Ano Cédigo: ALI2CAL26
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N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas

semanais: 2 (50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ( )SIM(X)NAO Qual(is)?
(X)) P™()

TIP ()

2 - EMENTA:

Conhecimentos em:

. Causas das alteragbes de alimentos.

. Métodos de conservagao dos alimentos: fisicos e quimicos.
. Aditivos Alimentares.

. Embalagens para alimentos.

3-OBJETIVOS:

Aplicar os principios de tecnologia de alimentos no aproveitamento de matérias-primas
alimenticias, visando melhorar suas caracteristicas, aumentar sua disponibilidade e reduzir
perdas, ao mesmo tempo concorrendo para a melhoria da dieta alimentar.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducéo:

1.1 Causas das alteracbes de alimentos.

2. Métodos de conservacao dos alimentos: fisicos e quimicos.

2.1 Conservagao dos alimentos pelo uso do calor: branqueamento, pasteurizacao,
esterilizacao.

2.2 Conservagao dos alimentos pelo uso do frio: resfriamento e congelamento.
2.3 Conservagao dos alimentos por remogao de agua: secagem e concentragao.
24 Conservagao dos alimentos pelo uso do agucar e do sal.

2.5 Conservagao dos alimentos por fermentacgao.

2.6 Conservagao dos alimentos por irradiagao.

2.7 Conservacgao dos alimentos por defumacao.

2.8 Conservagao dos alimentos pelo uso de novas tecnologias.

3. Aditivos Alimentares.

4. Embalagens para alimentos.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, 22 ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
FELLOWS, P. - Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas.

Porto Alegre: Artmed, 2006

GAVA, A.J.; BENTO DA SILVA, C.A;; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: principios e
aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. 511p.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na Producao de Alimentos. V. 4. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001, 523p.
ORDONEZ PEREDA, JUAN A. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos alimentos e
processos. V.1. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

ORDONEZ PEREDA, JUAN A. Tecnologia de Alimentos. Alimentos de origem animal. V.2.
Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.
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GAVA, AJ.; BENTO DA SILVA, C.A;; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. 511p.

5. FELLOWS, P. - Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

4 CAMPUS
F Centro Federal de Educagéao Tecnolégica
v Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente curricular: Higiene e Sistemas da Qualidade na Industria de Alimentos

Ano: 2° Ano Cédigo: ALI2HSQA26
N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas
semanais: 2 (50 min/aula)
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Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ( )SIM (X) NAO Qual(is)?
T (X) P™ ()
TP ()

2 - EMENTA:

A disciplina trata dos conceitos da aplicagdo de higiene e sistemas da qualidade em industrias
de alimentos e/ou servigos de alimentacdo. O processo de higienizagédo caracterizar-se como
base para implementacdo de sistemas da qualidade garantindo a produgdo de alimentos
seguros. O desenvolvimento de temas atuais e cotidianos impulsiona uma visao critica sob a
qualidade sanitaria do processamento dos alimentos.

3-OBJETIVOS:

- ldentificar as formas de contaminacdo dos alimentos e a importancia da higienizagdo na
industria de alimentos;

- Descrever os procedimentos basicos e os agentes de higienizagdo mais utilizados;

- Relacionar a higiene pessoal dos manipuladores de alimentos a qualidade dos alimentos
processados;

- Empregar métodos visando a segurancga de alimentos desde a matéria-prima até o produto
final;

- Desenvolver as capacidades técnicas relativas a gestdo dos sistemas de seguranca de
alimentos e qualidade.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Introdugao a higiene na industria de alimentosDefinigéo, objetivos e importancia.
Contaminacao de alimentos.

Qualidade da agua na industria de alimentos.

Procedimento geral de higienizagao e principais métodos de higienizagao.
Agentes usados na higienizagao: detergentes e sanificantes.

Avaliagao da eficiéncia do procedimento de higienizagao.

N o s~ oD~

Sistemas de qualidade
7.1 Boas Praticas de Fabricagéao (BPF)
7.2 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

8. Ferramentas da qualidade

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na Industria de alimentos: avaliagdo e controle da adeséo
e formacgéo de biofilmes bacterianos. Sao Paulo: Varela, 2008.

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na
seguranga dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simbes. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos. 4 ed. Barueri: Manole, 2011.
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6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GAVA, Altanir Jaime. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagbes. 2. ed. Sado Paulo:
Nobel, 2009.

REVISTA HIGIENE ALIMENTAR. Sao Paulo: GT Editora, 2016. Bimestral.
SENAI. Elementos de apoio para o sistema APPCC. 2.ed. Brasilia: SENAI, 2000.

SILVA JUNIOR, Enio Alves da. Manual de controle higiénico sanitario em servigos de
alimentagao. 7.ed. Sao Paulo: Varela, 2014.

TONDO, E. C., BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestao da seguranc¢a de alimentos.
Porto Alegre: Sulina, 2014.

P CAMPUS
F Centro Federal de Educacao
il Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca Valenga
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Quimica e Bioquimica de Alimentos

Ano: 2° Ano Codigo: ALI2QBAL26

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas
semanais: 2 (50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (x) SIM ( ) NAO  Qual(is)?_Laboratério de Produtos de Origem Animal
™) P"()
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T/P (x)

2 - EMENTA:

A disciplina aborda as principais transformacdes fisicas, quimicas e bioquimicas envolvendo os
seguintes constituintes dos alimentos: agua, proteinas, enzimas, carboidratos, lipidios,
minerais, vitaminas e pigmentos.

3-OBJETIVOS:

Proporcionar ao estudante conhecimentos fundamentais de quimica e bioquimica aplicados
aos alimentos, possibilitando a compreensao das transformagdes quimicas e bioquimicas que
ocorrem durante o processamento e/ou armazenamento.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducdo a bioquimica de alimentos: respiragdo celular; metabolismos aerdbio
e anaerdbio com foco em alimentos.

Agua: Agua em alimentos; umidade; atividade de agua; e isotermas de sorgao.
Carboidratos: Estrutura, propriedades funcionais e processamento.

Lipideos: Definigédo, propriedades funcionais nos alimentos e tipos de rancidez.
Proteinas: Estrutura, desnaturagao e propriedades funcionais nos alimentos.

© g A~ w0 b

Enzimas: Definicdo e principais grupos de enzimas presentes na industria de
alimentos.

N

Minerais: Principais minerais presentes em alimentos.
8. Pigmentos: Ocorréncia e estabilidade durante o processamento.
9. Vitaminas: Solubilidade e estabilidade.

10. Componentes téxicos em alimentos: Principais compostos toxicos encontrados em
alimentos e/ou formados durante o processamento

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 5 ed. Editora UFV, 2011.

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e
processos. V.1. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

KOBLITZ M.G.B. Bioquimica de Alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Rio
de Janeiro:Guanabara Koogan, 2010.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GONCALVES, Edira Castello Branco de Andrade. Quimica dos alimentos: a base da

nutricao.
1. ed. Sdo Paulo: Liv. Varela, 2010.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de
Fennema. 4 ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.
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EditoraArtmed, 2011.

NELSON, D. L., COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger . 52 Edicao,

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2.ed. rev. Sdo Paulo:

Blucher,2007.
4
F Centro Federal de Educagéao Tecnolégica CAMPUS
o Celso Suckow da Fonseca (Valencga)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Biologia

Ano: 3° Ano Cdédigo: ALI3BIO26

N° de aulas Total de aulas: 80
semanais: 02

Total de horas: 67 horas
(50 min/aula)

Abordagem
Metodolégica: )

etodologica (x)SIM( )NAO  Qual(is)?
T (x) P™()
TP ()

Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?

Laboratorio de Fisico-Quimica e Laboratorio de Informatica.
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2 - EMENTA:

A componente curricular Biologia se propde comparar através da histéria da ciéncia, as
principais caracteristicas dos pensamentos evolucionistas. Ao mesmo tempo, encarrega-se
de identificar fatores que podem interferir na composicdo génica das populagdes,
explorando assim, explicagdes para os mecanismos que levam a evolugao das espécies.
Abordara ainda a existéncia do parentesco evolutivo e a relagdo genética existente entre as
diversas espécies. Sera explorada ainda a capacidade de reconhecimento dos principais
processos, das relacbes e dos componentes dos ecossistemas, associada a busca pela
preservacao ambiental como meio de preservar as espécies e manter a qualidade de vida
do ser humano. Adequa-se, assim, as competéncias propostas pelas BNCC (Brasil, 2018)
quando promove a capacidade de “Analisar fendmenos naturais e processos tecnoldgicos,
para propor a¢des individuais e coletivas que aperfeicoem processos produtivos, minimizem
impactos socioambientais e melhorem as condi¢des de vida em ambito local, regional e/ou
global.”

3-OBJETIVOS:

* |dentificar, analisando um ambiente conhecido, as caracteristicas de um ecossistema,
descrevendo o conjunto vivo autossuficiente nele contido.

» Caracterizar as relacbes alimentares estabelecidas entre organismos, empregando
terminologia cientifica adequada e esquemas apropriados.

* Interpretar as relagdes alimentares como uma forma de garantir a transferéncia de matéria
e de energia do ecossistema.

* Avaliar o significado das interagbes estabelecidas entre os individuos para o conjunto das
espécies envolvidas e para o funcionamento do sistema.

» Comparar as ideias evolucionistas de C. Darwin (1809- 1882) e J.B. Lamarck (1744- 1829)
apresentadas em textos cientificos e histdricos, identificando as semelhancas e as
diferengas.

» Elaborar explicacdes sobre a evolugdo das espécies, considerando 0os mecanismos de
mutac&o, recombinag¢do génica e sele¢do natural.

* Identificar alguns fatores — migragdes, mutagdes, sele¢ao, deriva genética — que interferem
na constituicdo genética das populagdes.

» Listar varias caracteristicas humanas ou de animais e plantas, distinguindo as hereditarias
das congénitas e adquiridas.

* Identificar, a partir de resultados de cruzamentos, o0s principios basicos que regem a
transmissdo de caracteristicas hereditarias e aplica-los para interpretar o surgimento de
determinadas caracteristicas.

+ Utilizar nogcdes basicas de probabilidade para prever resultados de cruzamentos e para
resolver problemas envolvendo caracteristicas diversas.

* Reconhecer e utilizar os c6digos usados para representar as caracteristicas genéticas em
estudo.

» Construir heredogramas a partir de dados levantados sobre a transmissdo de certas
caracteristicas hereditarias.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Fundamentos da genética: o As leis de Mendel; o Alelos multiplos (tipagem sanguinea etc); o
Interagdo génica e pleiotropia; o Vinculagdo génica; o Vinculagdo génica ao sexo; o Transgenia;
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e Evolucdo: o Teorias da evolucdo (lamarckismo, darwinismo, neodarwinismo); o A evolucdo
humana; o Genética de populagdes; o Equilibrio Hardy-Weinberg; o Fatores que afetam o equilibrio
génico: mutacdo, migracao, selecao natural e deriva génica;

* Introducéo ao estudo da ecologia: o Conceitos basicos; o Populagao, comunidade, cadeia
e teia alimentares; o Fluxo de matéria e energia; o Ciclos biogeoquimicos; o Ecossistemas;
o Dindmica ecossistémica (interacdes positivas e negativas);

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

# GODOQY, Leandro Pereira de 360° Biologia: ensino médio: volume unico / Leandro Pereira
de Godoy, Geovana Caldeira Lourenco. -- 1. ed. -- Sdo Paulo: FTD, 2024.

# AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Fundamentos da Biologia Moderna, volume unico. 4 ed.
Sao Paulo: Moderna, 2006.

# LINHARES, S. e GEWANDSZNAJDER, F. Biologia Hoje - 3° Ano - Ensino Médio. Sao
Paulo: Atica, 12 Ed., 2012

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

# AMABIS J. M. e MARTHO, G. R. Biologia das popula¢des. Sdo Paulo: Moderna, 3 ed.
2010. # BROCKELMANN, R. H. Conexdes Com a Biologia. V.3, Sao Paulo. Mpderna. 2014.
# LINHARES, S; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia: Série Brasil. Sdo Paulo: Atica, 2010. v.
3.

# LOPES, S. Bio. Sao Paulo: Saraiva, 2008. Vol. Unico.

# LOPES, S.; ROSSO, S. Bio - Sequéncia Classica. Sao Paulo: Saraiva, 2010. V. 3.

p CAMPUS
E Centro Federal de Educacgao Tecnolégica Valenca
CEFET/RJ Celso Suckow da Fonseca

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Terceiro Ano do Ensino Médio do curso Técnico Integrado em Alimentos

Componente curricular: Educacao Fisica

Ano: 3° ano Cédigo: ALI3BEDFI26

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas
semanais: 02 (50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (X)SIM( )NAO
T () P () 1. Quadra Esportiva
T/P ( X 2. Laboratério de Pesquisas e Praticas de Ensino em Humanidades
(X)
(Lapenseh)
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2 - EMENTA:

Autogestdo da saude por meio de conteudos voltados ao acompanhamento das
capacidades fisicas. Nog¢bdes basicas de primeiros socorros, utilizando materiais
improvisados disponiveis no ambiente. Métodos para a realizagdo de treinamentos
esportivos. Compreensao de aspectos relacionados a alimentacao, adaptados aos objetivos
individuais dos praticantes de atividades fisicas. Promocao de praticas corporais saudaveis
e seguras. Técnicas para a organizagao de eventos esportivos, com foco na elaboragéo de
gincanas escolares inclusivas. Vivéncias e reflexdes sobre a dangca como forma de
expressao corporal. Analises das diferencas entre jogos competitivos e cooperativos.

3-OBJETIVOS:

. Identificar, medir e avaliar as valéncias fisicas relacionadas a pratica de

atividades fisicas.

. Aplicar técnicas basicas de primeiros socorros em vitimas de acidentes.

. Vivenciar a expressao corporal por meio da danca.

. Diferenciar os jogos competitivos dos jogos cooperativos.

. Desenvolver a autogestao da pratica de atividade fisica.

° Reconhecer os beneficios de uma alimentacao equilibrada e da pratica regular

de treinamentos esportivos.

° Compreender formas de organizacao de torneios e campeonatos esportivos.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

° Educacao Fisica e Saude Il: valéncias fisicas.

. Introducéo aos primeiros socorros.

. Danca na escola.

. Jogos cooperativos.

. Educacéo Fisica e Saude lll: nutricio e treinamento de hipertrofia.
. Organizagao da Educacao Fisica Escolar.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

NAHAS, Markus Vinicius. Atividade fisica, saude e qualidade de vida: conceitos e
sugestdes para um estilo de vida ativo. 7. ed. Londrina, PR: MIDIOGRAF, 2017.

NETTER, F. H. Atlas de Anatomia Humana. 7 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2018.

SOUZA, Elizabeth Ferreira de; PEREIRA, Julimar Luiz. Medidas e Avaliagoes. Curitiba:
Intersaberes, 2019.
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6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOHME, Maria Tereza Silveira (org.). Avaliagdo do Desempenho em Educacio Fisica e
Esporte. 12 ed. Barueri: Manole, 2018.

BOSCO, Simone Morelo Dal; Oliveira, Aline Mercadenti de; Tavares, Angela Maria
Vicente. Nutricédo e Atividade Fisica - Do Adulto Saudavel as Doencgas Cronicas. 2. ed.
Editora Atheneu, 2023.

BROTTO, Fabio Otuzi. Jogos Cooperativos: 0 jogo e o esporte como um exercicio de
convivéncia. 4. ed. Palas Athena, 2013.

CARNAVAL, Paulo Eduardo. Medidas e avaliagao em ciéncias do esporte. 7 ed. Rio de
Janeiro: SPRINT, 2015.

DANTAS, E. H. M.; SILVA, J. R. V. (orgs.). Atividade fisica, saude e qualidade de vida.
Ponta Grossa, PR: Atena, 2021.

DARIDO, S. C.; RANGEL, I. C. A. Educacao Fisica Escolar: compartilhando experiéncias.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

DARIDO, S. C.; RANGEL, I. C. A. Educacgao Fisica na escola: implicacbes para a pratica
pedagodgica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

DARIDO, Suraya Cristina; SOUZA JUNIOR, Osmar Moreira de. Para ensinar Educagao
Fisica: possibilidades de intervencao na escola. Campinas: Papirus, 2007.

GENTIL, Paulo. Bases Cientificas do Treinamento de Hipertrofia. 6. ed. Createspace,
2019.

GENTIL, Paulo. Emagrecimento: quebrando mitos e mudando paradigmas. 3 ed.
Createspace, 2014.

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

LIMA, Claudia S.; PINTO, Ronei S. Cinesiologia da musculagao. Porto Alegre: Artmed,
2012.

MCARDLE, W. D.; KATCH, F. I.; KATCH, V. L. Fisiologia do Exercicio: Nutricdo, Energia
e Desempenho Humano. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2024.

MILLER, Jussara. Qual é o corpo que dan¢a?: danca e educagdo somatica para adultos
e criangas. Sao Paulo: Summus, 2012.

PARANA. Secretaria de Estado da Educacédo. Educagio Fisica: ensino médio. Curitiba,
2006. Disponivel em:
http://www.educadores.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/livro didatico/edfisica.pdf.  Acesso
em 12 dez. 2024.

PRESTES, Jonato; FOSCHINI, Denis; MARCHETTI, Paulo; CHARRO, Mario; TIBANA,
Ramires. Prescricdo e Periodizacao do Treinamento de Forgca em Academias. 2. ed.
revisada e atualizada. Barueri: Manole, 2016.
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V' /
”l Centro Federal de Educagao Tecnolégica CAMPUS
Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ (Valenga)

1- IDENTIFICACAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Filosofia

3° Ano Caddigo: (Ver regra)

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas:
semanais: 2 (50min./aula)
Abordagem Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: () SIM (X) NAO  Qual(is)?

X  P*()
TIP( )

2 - EMENTA:

O componente curricular apresenta os dilemas existenciais, éticos, sociais e politicos e suas
relagdes com distintos aspectos do mundo do trabalho.

Discute as mudangas tecnoldgicas e culturais e seus impactos no trabalho e no trabalhador.
Caracteriza os principais conceitos filoséficos da Etica, discutindo os fundamentos éticos e
morais ao longo da historia e das relagdes sociais. Aborda novos formatos organizacionais
e modalidades de trabalho e suas correlagdes com a Etica. Desenvolve nogdes dialdgicas
acerca das relacbes humanas e interpessoais e destas em relagdo ao trabalho.

3-OBJETIVOS:

« Situar a importancia, o legado e as especificidades da Filosofia e localiza-la como uma
das dimensbes para compreender o ser humano e o mundo, bem como suas relagdes com
0s aspectos existenciais e profissionais.

* Refletir de modo critico os sentidos individuais, sociais, politicos, éticos e filosoficos do
conhecimento e suas relagdes com o mundo do trabalho.

* Estimular a autonomia do pensamento e o cultivo das relagdes interpessoais, tanto para o
exercicio da cidadania como para o desenvolvimento do carater ético-politico da vida em
sociedade.

* Cultivar o senso ético nas relagdes humanas e no mundo do trabalho.
* Promover a reflexao critica sobre a natureza e os fundamentos da ética profissional.

« Compreender o ser humano como um ser singular, racional, critico e, com isso, ampliar
uma visdo humanista da existéncia e desta em relagdo ao exercicio profissional.
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4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

* Filosofia p6s-moderna — o fim do projeto da modernidade.

Existencialismo — A aventura e o drama da existéncia — Sartre.

A pergunta pelo sentido de habitar e pertencer ao mundo moderno — Hannah Arendt;
Principais teorias éticas:

« As relagdes entre Filosofia, Etica, trabalho e cidadania

o Fundamentacao filoséfica da ética: principais conceitos e fundamentos éticos ao longo da
histéria e das relagbes sociais.

Etica e responsabilidade social.
Etica do dever — Immanuel Kant
Utilitarismo — John Stuart Mill
Etica Ubuntu

* Relagbes interpessoais, convivéncia humana, mundo do trabalho e vida em sociedade: o
que a Filosofia nos lega?

O trabalho a partir dos sujeitos sociais.

Mudangas tecnoldgicas e culturais e seus impactos no trabalho e no trabalhador.
As implicacbes do trabalho sobre a subjetividade e saude do trabalhador.

Novos formatos organizacionais e modalidades de trabalho.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

ABBAGNANO, Nicola. Dicionario de Filosofia. Martins Fontes: Sdo Paulo, 2012.

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

CHAUI, Marilena Iniciagdo a Filosofia: Ensino Médio. Sdo Paulo: Atica, 2010.

MARCONDES, Danilo. Textos basicos de ética: de Platido a Foucault. Rio de Janeiro: Zahar,
2007.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARENDT, Hannah. A condigdo humana. Traducdo de Roberto Raposo. Rio de Janeiro:
Forense Universitaria, 2007.

Colecao Os Pensadores, Sao Paulo: Ed. Abril Cultural, 1979.
SARTRE, JP. O existencialismo € um humanismo. Vozes, 2012.

TUTU, Desmond. Ubuntu: eu sou porque nds somos. Sao Paulo: Leya, 2013.
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4

" Centro Federal de Educacao Tecnolégica CAMPUS

. Celso Suckow da Fonseca (Valenga)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Fisica

Ano: 3° Ano Cédigo: ALI3FIS26

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67
semanais: 2 (50 min/aula)

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

T (X) P™()

TP ()

2 - EMENTA:

Esta é uma disciplina fundamental que aborda diferentes areas do
Eletromagnetismo, ramo da Fisica de grande relevancia tedrica e pratica. O curso
estd organizado em quatro grandes temas: eletrostatica, eletrodinamica,
magnetismo e nogdes de Fisica Moderna. O tema eletrostatica trata de cargas
elétricas, forcas elétricas, campo elétrico e potencial elétrico; a eletrodindmica
estuda correntes elétricas e circuitos; o tema magnetismo explora conceitos como
campo magnético, destacando a relagao entre eletricidade e magnetismo, incluindo
o fendbmeno da indugéo eletromagnética e a Lei de Lenz; por fim, sdo apresentadas
nogdes introdutorias de Fisica Moderna. Durante toda a disciplina, o conteudo
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tedrico é constantemente contextualizado com aplicagdes praticas do cotidiano dos
alunos, ressaltando a importancia do Eletromagnetismo nas tecnologias atuais e em
outras areas do conhecimento.

3-OBJETIVOS:

O objetivo fundamental desta disciplina € proporcionar ao estudante uma formacgao
cientifica solida, desenvolvendo a compreensdo dos principios do
Eletromagnetismo e de conceitos fundamentais da Fisica Moderna, de modo a
capacita-lo a interpretar fenbmenos naturais, avaliar tecnologias presentes no
cotidiano e estabelecer conexdes entre a Fisica e outras areas do conhecimento.
Dentre os objetivos especificos, destacam-se as seguintes competéncias e
habilidades: compreensao dos conceitos de carga elétrica, condutores, isolantes e
processos de eletrizagédo; entendimento e aplicagdo da Lei de Coulomb; analise dos
conceitos de forga elétrica, campo elétrico, potencial elétrico, energia potencial
elétrica e resisténcia elétrica; estudo dos dispositivos elétricos como resistores,
geradores elétricos, receptores elétricos e capacitores; compreensao dos conceitos
de campo magnético e forga magnética; identificagdo e analise das fontes do campo
magneético e suas aplicagdes; estudo do fenbmeno da indugéo eletromagnética,
incluindo as Leis de Faraday e de Lenz; introducao aos fundamentos da teoria
especial da relatividade de Einstein e suas aplicagdes; estudo do efeito fotoelétrico,
da radiacdo de corpo negro, do conceito de dualidade onda-particula e dos
principais modelos atdémicos. A disciplina também visa estimular a capacidade de
interpretacao de graficos, resolugao de problemas, uso de instrumentos e linguagem
cientifica, promovendo uma viséo integrada da Fisica com as demais ciéncias.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

» Eletrostatica
Cargas elétricas. Estrutura do atomo. Condutores e isolantes elétricos. Processos
de eletrizagado. Lei de Coulomb. Campo elétrico. Potencial elétrico.

» Eletrodinamica
Corrente elétrica. Resisténcia elétrica. Lei de Ohm. Resistores. Capacitores.
Instrumentos de medidas. Efeito Joule. Circuitos elétricos.

» Magnetostatica
Campo magnético. Fontes de campo magnético.

» Magnetodindmica
Forca magnética. Campo magnético produzido por uma corrente elétrica. Forgas
sobre cargas em movimento dentro de um campo magnético. For¢ga magnética
em um condutor retilineo. Forca magnética entre dois fios paralelos.

» Eletromagnetismo
Inducdo eletromagnética. Lei de Faraday. Lei de Lenz.

» Nocdes de Fisica Moderna
A origem da teoria da relatividade especial de Einstein. Os postulados da
relatividade. A relagdo entre massa e energia. A radiagcéo de corpo negro. O
efeito fotoelétrico. A dualidade onda- particula. Modelos atdmicos simples.
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5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

BARRETO FILHO, Benigno; SILVA, Claudio Xavier da; NEGRAO, Lucas Caprioli. 360°
Fisica: ensino médio: Volume uUnico, 1.ed. Sao Paulo: Editora FTD, 2024.

- ALVARENGA, Benedito; MAXIMO, Anténio. Fisica: Contexto & Aplicagbes. Volume 3,
2.ed. Sao Paulo: Editora Scipione, 2016.

- BONJORNO, José Roberto. Colegao Identidade. Volume unico, 1° ed. Sao Paulo:
Editora Saraiva, 2024.

- XAVIER, Claudio;, BARRETO, Benigno. Coleg¢ao Fisica Aula por Aula -
Eletromagnetismo. Fisica Moderna. Volume 3, 3.ed. Sdo Paulo: Editora FTD, 2016

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

- FUKUI, Ana; MOLINA, Madson; OLIVEIRA, Venerando Santiago de. Ser protagonista:
ciéncias da natureza e suas tecnologias: fisica. Volume unico, 1.ed. Sdo Paulo: Editora
SM, 2024.

- GUIMARAES, Luiz Alberto; FONTE BOA, Marcelo C. Fisica. Niteroi: Editora Galera
Hipermidia, 2010.

- HEWITT, Paul. Fisica Conceitual. Porto Alegre: Editora Bookman, 2015.

- OGATA, Ernani; PIETROCOLA, Mauricio. Interagao: ciéncias da natureza e suas
tecnologias: fisica. Volume unico, 1.ed. Sdo Paulo: Editora do Brasil, 2024.

- RAMALHO, J. F.; NICOLAU, G.; TOLEDO, P. A. Os Fundamentos da Fisica —
Eletricidade. Introducdo a Fisica Moderna. Analise Dimensional. Volume 3, 10.ed. Sao
Paulo: Editora Moderna, 2

4
’l Centro Federal de Educacao Tecnoldgica CAMPUS
= Celso Suckow da Fonseca (Valenca)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: Geografia
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Ano: 3° Ano Cédigo: ALI2GEO26
N° de aulas Total de aulas: 80 Total .de horas: 67
semanais: 2 (50 min/aula)

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

Abordagem
Metodolédgica:

(X)) P"()
TP ()

2 - EMENTA:

O componente curricular concentra-se na analise da organizacao e producio do espaco
geografico nas escalas urbana, rural e industrial, bem como nos processos
socioecondmicos que moldam o mundo globalizado. Também contempla a compreenséo
da geopolitica contemporanea e das desigualdades socioespaciais, com base nos conflitos,
regionalizagdes e transformag¢des mundiais.

3 - OBJETIVOS:

- Compreender os arranjos socioespaciais do mundo contemporaneo (urbano, rural,
industrial).

- Analisar o papel do Estado e do capital na estruturacao dos territorios.

- Entender as principais dindmicas geopoliticas e suas consequéncias sociais, econémicas
e ambientais.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1° Trimestre — Organizacao do Espaco Urbano e Rural
¢ Urbanizagao brasileira e mundial.
e Rede urbana brasileira e megacidades.
e Processos intraurbanos e desigualdades espaciais.
e Espaco rural: agricultura familiar, agropecuaria, agronegocio.
e Conflitos e movimentos sociais no campo.
e Seguranga alimentar e agroecologia.
2° Trimestre — Industria, Comércio e Capitalismo
e Industrializagao: fases, modelos e impactos.
¢ Industria brasileira e mundial.
e Comércio e circulagao de mercadorias.
o Capitalismo, imperialismo e globalizagao.
e Globalizagao e reestruturagao produtiva.

e Setores econdmicos e suas relacdes espaciais.
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3° Trimestre — Geopolitica Contemporanea
¢ Formacéao do espagco mundial e regionalizagdes.
e Organizagdes supranacionais.
e Focos de tensdo no mundo.
o Desigualdades socioespaciais (pobreza, fome, IDH).

e Povos e grupos subalternizados no espaco geografico.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

SILVA, Angela Corréa da; LOZANO, Ruy. Moderna superagao! Geografia 1° ao 3° ano
(Volume Unico). Sdo Paulo: Moderna, 2024.

SILVA, Edilson Adao Candico; FURQUIM JUNIOR, Laercio. 360° Geografia: 1° ao 3° ano
(Volume Unico). Sao Paulo: FDT, 2024.

ROSS, Jurandir Luciano Sanches. (Org.). Geografia do Brasil. Sdo Paulo: Edusp, 2008.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CASTRO, I. E. et al. (Org.). Geografia: conceitos e temas. Rio de Janeiro: Bertrand
Brasil, 2000.

SANTOS, Milton. Por uma outra globalizagao: do pensamento Unico a consciéncia
universal. 5 ed. Rio de Janeiro: Record, 2003.

SANTOS, Milton; SILVEIRA, Maria Laura. O Brasil: Territério e Sociedade no inicio do
século XXI. 1. ed. Rio de Janeiro: BestBolso, 2011.
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e CAMPUS
F Centro Federal de Educacio Tecnolégica (Valenga)
sl Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ
1- IDENTIFICAGAO:
Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio (3° ano)
Componente curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira
Ano: 3° Ano Cédigo: ALI3LPLB26
N° de aulas Total de aulas: 120 Total de horas: 100 horas

semanais: 03 (50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ( )SIM (X )NAO
Qual(is)?
T (X) P™()
TIP ()
2 - EMENTA:

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

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

Desenvolver competéncias de escrita/fala, leitura/escuta e reflexdo sobre a lingua;
Compreender e usar os sistemas simbdlicos das diferentes linguagens como meios de
organizagao cognitiva da realidade pela constituicdo de significados, expressao,
comunicagao e informacgao;

Entender a lingua a partir de uma perspectiva discursiva e dialégica e o uso da linguagem
como agao social no mundo, como pratica que nao existe fora da Histdria, das situacdes
sociais e das formagdes ideologicas;

Compreender o texto literario e suas especificidades como partes do nosso patriménio
cultural e como género que possibilita uma reflexdao complexa sobre a lingua, bem como
sobre as formas de construir sentido e reinterpretar o mundo;

Interpretar o texto como unidade fundamental de lingua e literatura;

Ser um usuario competente da lingua portuguesa nas diferentes situagdes discursivas;

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

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Norma e variagao linguistica.

Sintaxe e sentido: estruturas, relagdes e fungdes no periodo composto.

Concordancia, regéncia, crase, sintaxe de colocagdo, emprego de pronomes.

A tipologia argumentativa.

Géneros do discurso |: dissertacdo-argumentativa, carta argumentativa e artigo de opinido.
Géneros do discurso Il (Redacgao oficial): requerimento, relatério, memorando, oficio, carta
comercial, e-mail.

O registro formal e o informal na produgao de textos no mundo do trabalho.

Os géneros do discurso contemporaneos na cibercultura e na midia.

As vanguardas europeias e a oposigdo ao pensamento racionalista no campo das
diferentes linguagens.

Tradicao e rupturas nas estéticas do século XX: Modernismos.

Literatura pés-moderna/contemporanea.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

ABAURRE, M. B. M., ABAURRE, M. L. & PONTARA, M. Portugués: contexto,
interlocugéo e sentido. Sao Paulo: Moderna, 2010. (Volumes 1, 2 e 3).

CEREJA, Willian R. & MAGALHAES, Thereza C. Portugués: linguagens (Volume
unico). Sao Paulo: Atual, 2003.

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

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

CARNEIRO, Agostinho D. Redacdo em construgéo: a escritura do texto. Sao Paulo:
Moderna, 2001.

KOCH, Ingedore. Texto e Coeréncia. Sao Paulo, Cortez, 1999.

PLATAO, F. & FIORIN, J. L. Licées de texto: leitura e redagdo. Sdo Paulo: Atica
2005.

TERRA, Ernani. Curso pratico de gramatica. Sado Paulo: Scipione, 2002.
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4 UNED
F Centro Federal de Educac¢ao Tecnolégica Valenca
ol Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ
1- IDENTIFICAGCAO
Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio.
Componente curricular: Matematica
Ano: 3° Ano Cédigo: ALI3BMAT26
N° de aulas Total de aulas: 60 Total de horas: 67 horas
semanais: 02 (50 min/aula)
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (x ) SIM () NAO Qual(is)? Informatica
™) P™()
TIP(x)
2 - EMENTA:

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

3 - OBJETIVOS:

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

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

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

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

+ Utilizar com confianga procedimentos de resolugao de problemas para desenvolver a
compreensao dos conceitos matematicos;

+ Expressar-se oral, escrita e graficamente em situagdes matematicas e valorizar a
precisdo da linguagem e as demonstragdes em Matematica;

+ Estabelecer conexdes entre diferentes temas matematicos e entre esses temas e o
conhecimento de outras areas do curriculo;

* Reconhecer representa¢des equivalentes de um mesmo conceito, relacionando
procedimentos associados as diferentes representacoes;

* Promover a realizacido pessoal mediante o sentimento de seguranca em relacéo as suas
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capacidades matematicas, o desenvolvimento de atitudes de autonomia e cooperacgao.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Matrizes e Transformagdes Geométricas.

Sistemas Lineares.

Geometria Analitica: ponto, reta, circunferéncia e conicas.
Analise Combinatdria.

Probabilidade.

» Matematica Financeira (Revisdo de Logaritmos).

* Numeros Complexos.

» Polinbmios e equagdes polinomiais.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

IEZZI, G.; DOLCE, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R.; ALMEIDA, A. Matematica:
ciéncias e aplicacoes. 9 ed. S&o Paulo: Saraiva, 2016. v.3.

DANTE, L.R.; VIANA, F. Matemética em Contextos: analise combinatdria, probabilidade e
computacao. Sdo Paulo: Atica, 2020.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

HAZZAN, Samuel. Fundamentos de Matematica Elementar: Combinatéria e probabilidade.

7ed. S0 Paulo: Atual. 2005. v.5.

IEZZI, Gelson. Fundamentos de Matematica Elementar: complexos, polinbmios e
equacoes. 7ed. Sao Paulo: Atual. 2005. v.6.

IEZZI, Gelson; HAZZAN, Samuel; DEGENSZAIN, David. Fundamentos de Matematica
Elementar: matematica comercial, matematica financeira e estatistica descritiva. Sao
Paulo: Atual. 200. v.11.

149



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- 2026

4

I' Centro Federal de Educagéao Tecnolégica CAMPUS

= Celso Suckow da Fonseca (Valenca)
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial.

Componente curricular: QUIMICA

Ano: 3° Ano Cédigo: ALI3QUI26
N° de aulas Total de aulas: 80 Total .de horas: 67 horas
semanais: 2 (50 min/aula)

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

Abordagem
Metodolégica:

™) P™()
TP ()

2 - EMENTA:
A disciplina desenvolve os saberes relacionados a constituicdo quimica da matéria, do
universo particulado e suas interagdes quimicas e espaciais, desenvolvendo no aluno o

senso critico e cidad&o a respeito da natureza e as implicagdes com equilibrios naturais.

3-OBJETIVOS:
* Ler e interpretar cddigos, nomenclaturas e textos préprios da Quimica, fazendo a
transposicao entre diferentes formas de representagao, compreender e utilizar conceitos

quimicos dentro de uma visdo macroscoépica;

» Utilizar ideias, conceitos, leis, modelos e procedimentos cientificos associados a

Quimica;

+ Compreender os fatos quimicos dentro de uma visdo macroscopica (l6gico-formal).
Reconhecer as relagcdes entre o desenvolvimento cientifico e tecnolégico da Quimica e

aspectos socio-politico-culturais, reconhecendo o papel da Quimica no sistema produtivo,

industrial e rural.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

* Propriedades (fisica e quimicas) dos compostos organicos

* Quimica do Petroleo (manter em alimentos).
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» Reagdes de substituicdo (em alcanos e aromaticos)
* Reacdes de adigao.

* Reacdes de eliminagao.

* Reacdes de oxidacdo e reducao.

* Isomeria plana, geométrica e espacial

» Radioatividade

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M. Quimica na Abordagem do Cotidiano. Sao Paulo: Moderna,
2011. 3 v.

LISBOA, J. C. F. Ser Protagonista Quimica. Sao Paulo: Edigdes SM, 2011. 3 v.

MACHADO, A. H.; MORTIMER, E. F. Quimica. Sao Paulo: Scipione, 2011. 3 v

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
FELTRE, R. Quimica. 6. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004. 3 v.

SOLOMONS, T. W. Graham; Fryhle, Graig. B. Quimica organica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2005.1e2v.

USBERCO, J6ao. Quimica ensino médio , Jodo Usberco, Edgard Salvador, Saraiva, 2013.

RUSSEI, Jhon Blair; Quimica geral; Russel, Jhon Blair; Pearson Makron Books, 1994. ISBN
8534601925

REIS, M. Quimica: Meio Ambiente, Cidadania, Tecnologia. Sdo Paulo: FTD, 2010. 3 v.
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1- IDENTIFICAGAO:

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente curricular: Lingua Espanhola

Ano: 3° Ano Cédigo: ALI3BESP26
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N° de aulas Total de aulas: 80 horas-aula Total de horas: 67 horas
semanais: 02 (50 min/aula)
Abordagem Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolédgica: ( x)SIM( )NAO Qual(is)?
T () P**( ) | Laboratdrio de informatica
TP (X)) Teatros

Museus

Cinema

Anfiteatro

Biblioteca
2 - EMENTA:

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

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

3-OBJETIVOS: Nas areas de cddigos, linguagens e suas tecnologias, o/a estudante
devera ser capaz de:
e Desenvolver praticas comunicativas de compreensao e producao oral e escrita em

lingua espanhola em contextos significativos.
e Elaborar perguntas e opinides pessoais.
o Reconhecer e produzir estratégias argumentativas.
e Iniciar a producgao de textos em lingua espanhola.

e Compreender a linguagem como uma construgdo simbdlica, uma atividade social
que implica determinadas finalidades e determinados interesses.

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

e Mobilizar recursos linguisticos e paralinguisticos na interacao.
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e Proporcionar um protagonismo discursivo para a realizagdo e compreensdo dos atos
de fala produzidos em lingua espanhola, a fim de compreender outras
manifestacdes culturais proprias de outros povos.

o Reconhecer a diversidade cultural da sociedade brasileira e do mundo hispanico.

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

e Buscar uma reflexdo mais ampla sobre o verdadeiro exercicio de cidadania para a
desconstrucio de esteredtipos e praticas discriminatérias.

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

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

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

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

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

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:
Competéncia:

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

Habilidade:

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

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

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

Valores:

. Agir segundo principios éticos e cidadaos.
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. Consideragao e respeito pelo outro em sua individualidade e como sujeito de direitos,
deveres, caracteristicas pessoais e cultura propria.

Competéncia:

2. Articular as redes de diferengas e semelhancgas entre as linguagens e seus codigos.
Habilidade:

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

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

2.3 Compreender textos em linguas estrangeiras.
2.4 Expressar-se através de mimica, musica, danca, etc.

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

Valores:

. Curiosidade
. Gosto pelo Aprender. Habito de pesquisar.

Competéncia:

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

Habilidade:

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

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

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

Valores:

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

Competéncia:

4. Compreender a sociedade, sua génese, sua transformagao e os multiplos fatores que
nela intervém como produto da acdo humana.
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Habilidade:

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

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

4.3 |dentificar as relacdes existentes entre os diferentes tipos de sociedade e seu
desenvolvimento cientifico e tecnoldgico.

Valores:
. Interesse pela realidade em que vive.

. Valorizagao da colaboragao de diferentes povos, etnias, gera¢des na construgao do
patriménio cultural da Humanidade.

Competéncia:
5. Sistematizar informacdes relevantes para a compreensao da situagao-problema.
Habilidade:

5.1 Articular conhecimentos de diferentes naturezas e areas numa perspectiva
interdisciplinar

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

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

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

Valores:

. Habito de planejar
. Organizacgao
. Espirito de pesquisa.

Competéncia.

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

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

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

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

6.4 Consultar Banco de Dados e sites na Internet.

6.5 Selecionar instrumentos para a interpretacdo de experimentos ou fenébmenos descritos
ou visualizados.

Valores:
. Habitos de planejamento

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

. Organizacgao
. Espirito de pesquisa.

Competéncia:

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

Habilidade:

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

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

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

Valores:
. Curiosidade e gosto pelo aprender e pela pesquisa.
. Valorizagao dos conhecimentos e das tecnologias que possibilitam a resolu¢ao de

problemas.

Aspectos gramaticais, discursivos, pragmaticos:

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

Contenido gramatical/cultural:
1.Pronombres personales.
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2. Presentaciones — saludos.

3.tratamento formal/informal.

4. verbo ser/estar — presente de indicativo.

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

5. diferencias culturales.

6. presente de indicativo.

7. dias de la semana.

8. origen de la lengua espafiola.

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

Contenido gramatical:

9. los posesivos.

10. género y numero das palabras.

11. vocabulario.

12. gerundio.

13. los demonstrativos.

14. as perifrasis verbales.

15.expresiones idiomaticas.

16. los acentos en hispanoamérica.

17. Aspectos culturales de los paises hispanohablantes.

18. Estratégias de lectura y produccioén textual.

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

20. Reflexiones gramaticales: la practica y la norma.

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

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

BAKHTIN, M./ VOLOCHINOV, V. N. Marxismo e Filosofia da Linguagem. 162 edicao.

Sao Paulo: Hucitec, 2014.

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

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

BRASIL. Orientag¢oes Curriculares para o Ensino Médio: Linguagens, Cédigos e
suas Tecnologias. Brasilia: Ministério da Educacao, Secretaria de Educagao Basica,
2006.

BRASIL. Ministério da Educacao. Secretaria da Educacgao Basica. Espanhol: Ensino
Médio. Brasilia: Ministério da Educacgéao, Secretaria de Educagao Basica, 2010. (Colegao
Explorando o Ensino).

CALVET, J. As politicas linguisticas. Sao Paulo: Parabola Editorial: IPOL, 2007.
COSSON, R. Letramento Literario: Teoria e Pratica. Sdo Paulo:

DIONISIO, A.P.; MACHADO, A. R.; BEZERRA, M.A. Géneros textuais e ensino. 3° ed.
Rio de Janeiro: Lucerna, 2005.

Fanjul, A. Gramatica y Practica de Espanol para Brasilefios. Moderna; 32 edi¢ao, 2014.

FREIRE, Paulo. Pedagogia da esperanga:um reencontro com a Pedagogia do oprimido.
Sao Paulo, SP, Paz e Terra.1992.
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GARCIA, O. Bilingual Education in the 21st Century: A Global Perspective.Malden/Oxford,
Basil/Blackwell, 481 p, 2009.

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

MARCUSCHI,L.A. Producao textual, analise de géneros e compreensao. Sdo Paulo:
Parabola, 2008.

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

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

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

SOARES, M. Letramento: um tema em trés géneros. Belo Horizonte: Auténtica, 2004.
TRAVAGLIA, L.C. Gramatica e interagao. Sdo Paulo: Cortez, 2003.

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

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

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

OSMAN,S.; ELIAS,N.; REIS,P.;IZQUIERDO,S.; VALVERDE,J. Enlaces: Espaiiol para
jovenes brasilenos. V.2. Sao Paulo: Macmillan, 2010.

4 CAMPUS
F Centro Federal de Educacgao Tecnolégica
o Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

158



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- 2026

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Componente curricular: Analise Sensorial de Alimentos

Ano: 3° Ano Cédigo: ALI3ASA26

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas
semanais: 2 (50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (x) SIM ( ) NAO  Qual(is)? Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos
T() P*™() e P&D

T/P (X)

2 - EMENTA:

A disciplina trata da relacdo entre os sentidos humanos e suas percep¢des dos alimentos.
Soluciona problemas pontuais em industrias de alimentos tendo como objetivo atender a
demanda dos consumidores. A analise sensorial abrange todos os processamentos de
alimentos.

3-OBJETIVOS:

Compreender os principios e técnicas aplicadas em analise sensorial visando atender as
demandas dos laboratérios de analise sensorial relacionadas com as areas de Garantia e Controle
de Qualidade e Pesquisa e Desenvolvimento de Novos Produtos na Industria de Alimentos.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Introducao a Analise sensorial: definigdo, histérico e aplicacbes da andlise sensorial.

2. Principios de fisiologia sensorial: sentidos envolvidos na analise sensorial (visdo, gosto,
olfato, tato e audic&o).

3. Planejamento de um programa de analise sensorial: objetivo, selecdo do método sensorial,
apresentagcdo das amostras, recrutamento de avaliadores bem como identificar a
necessidade de selecionar e/ou treinar provadores, conduzir tratamento estatistico dos dados
experimentais e interpretacdo dos resultados.

4. Métodos sensoriais: testes discriminativos e afetivos.
5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHAVES, José Benicio Paes. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Vigosa: Ed. UFV, 2005.

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. 4 ed. Curitiba: Ed.Champagnat,
2015.

MINIM, V. P. R. Andlise sensorial: estudos com consumidores. 3. ed. atual. ampl. Vicosa, MG:
Ed. UFV, 2013. 332 p.
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6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

bebidas. 3. ed. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2005. 91 p.

Raton: Taylor & Francis, 2007. 448 p.

4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

Paulo: Blucher, 2011. v. 3. 536 p.

ampl. Brasilia: SENAC/DF, 2013. 495 p.

CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avaliagdo sensorial de alimentos e

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation techniques. 4th ed. Boca

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema.

VENTURINIFILHO, W. G. Industria de bebidas: inovacao, gestao e producgao, volume 3. Sdo

ARAUJO, W. M. C. Alquimia dos alimentos. Revisdo de Luiz Antdnio Borgo. 2. ed. rev e

‘F Centro Federal de Educacgéo
il Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca
CEFET/RJ

CAMPUS

Valenga

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial
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Componente curricular: Gestao e Projetos na Industria de Alimentos

Ano: 3° Ano Cédigo: ALI3GPIA26

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas
semanais: 2

(50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: | (X)SIM () NAO Qual(is)? Laboratdrio de informatica.

T (x) P™()
TP( )

2 - EMENTA:

Com o objetivo de contribuir com a formacdo empreendedora e com o desenvolvimento de
habilidades de gestdo durante o curso, o componente curricular aborda conceitos de
Administracado e de Marketing, além de desenvolver temas relacionados a Gestdo e
Desenvolvimento de Projetos Industriais e ao Planejamento e Gestao da Producao.

3-OBJETIVOS:

. Analisar cadeias produtivas e o mercado consumidor de alimentos e bebidas.

. Reconhecer inovagao tecnolégica e oportunidades de melhoria de processos em
sistemas industriais.

. Reconhecer estratégias de planejamento e gestdo da produgéo, com foco no aumento
da competitividade na industria de alimentos, aplicando ferramentas e conceitos de
gerenciamento adequados.

. Elaborar projetos para criagdo de industria de alimentos ou bebidas, de acordo com as
normas e legislagdes sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca do trabalho e da
qualidade, ou seja, considerando os requisitos técnicos, econdmicos e legais de forma
multidisciplinar empregando o conhecimento adquirido nas demais disciplinas do curso.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Administragao de Marketing

. Conceitos de marketing e gestdo do Mix de Marketing: Produto ,Preco, Praga,
Promocao. Pesquisa de marketing e comportamento do consumidor de alimentos.

. Embalagens para alimentos com enfoque em marketing: projetos e tendéncias.
. Projetos Industriais

. Introdugao a Gestao de Projetos na Industria de Alimentos: O Plano do Projeto;

Caracteristica de projetos de Melhoria de Processo; Caracteristicas de projetos de Inovagao.

. Critérios para criagao de uma Industria de Alimentos e/ou Bebidas: Fatores de decisao
para determinacao da localizagao da agroindustria; Estudo e avaliagdo do mercado da
agroindustria (cadeia produtiva) e do mercado consumidor.

. Tecnologia de processamento, caracterizagao do produto final e elaboragao de
rotulagem.
. Planejamento e Controle de Produgéo.
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5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

BATALHA, M.O. (Org), Gestao agroindustrial. Sdo Paulo: Atlas, 2007 — 32 edicéo.
ROSSETTI, A.P. Introdug¢ao a Economia. S&o Paulo: Atlas, 2003 — 202 edig¢do.

SILVA, C.A.B e FERNANDES, A.R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais —
Volume 2 Produtos de Origem Vegetal. Ed. Vicosa:UFV, 2003.

SILVA, C.A.B e FERNANDES, A.R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais:
produtos de origem animal. v.1, Vigosa: UFV, 2003.

ABNT — Associagdo Brasileira de Normas Técnicas — NBR 6023 - Elaboragao de
Referéncias. 2002. (acesso virtual)

KOTLER, Philip. Administragcao de Marketing. Sao Paulo: Prentice Hall, 2012 - 142 edicéo.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

PIZZOLATTI, I.J. Agribusiness. Tangara: UNOESC. 16 p. Disponivel em:
<www.biblioteca.sebrae.com.br>. (acesso virtual)

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na producgdo de alimentos. v. 4. Sdo Paulo: Editora Edgard Blicher, 2001.

NAZARETH, Helenalda. Curso Basico de Estatistica. Editora Atica, 2009 — 122 edicao.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008 — 22 edigdo. 674p.

» CAMPUS
F Centro Federal de Educacgao
il Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Processamento de Bebidas.

Ano: 3° Ano Codigo: ALI3PBE26
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N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas
semanais: 2

(50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: | (X) SIM( ) NAO  Qual(is)?

() P™()

T/P (X) Laboratério de Tecnologia de Bebidas

2 - EMENTA:

A disciplina apresenta e caracteriza o setor de processamento de bebidas ndo alcodlicas: agua
mineral; sucos; bebidas de frutas e refrigerantes; processamento de bebidas fermentadas:
vinho; fermentados de frutas e cerveja; processamento de bebidas fermentadas e destiladas:
cachaga, licores e uisque. Além desse aspecto, aborda a reconhecer os tipos de bebidas de
acordo com a legislacao brasileira e descrever o processo de rotulagem das bebidas no Brasil.

3 - OBJETIVOS:

E fazer que os alunos aprendam os fundamentos teéricos, praticos e legislativos de diferentes
processos de bebidas n&o alcodlicas e alcodlicas.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Conhecendo bebidas e as Legisla¢des Brasileiras
e Bebidas alcoolicas X Bebidas n&o alcoolicas
e Qualidade da agua- Portaria n°2914 “Procedimentos de controle e de vigilancia
da qualidade da agua para consumo humano e seu padrao de potabilidade.
e Processamento de bebidas nio alcoolicas
» Chas
» Café
» Suco, néctar e refresco
» Refrigerante
» Bebida fermentada lactea
e Processamento de bebidas alcbolicas fermentadas
»> Cerveja
» Vinho
» Fermentados de frutas
e Processamento de bebidas alcéolicas fermentadas
» Cachacga
» Uisque
» Licores

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo:
Blucher, 2010. v. 1. 461 p.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao

163



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- 2026

Paulo: Blucher, 2010. v. 2 . 385 p.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Industrias de bebidas: inovagao,
gestao e produgao. Sao Paulo: Blicher, 2010. v. 3.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
VOGEL, W. Elaboracién casera de cerveza. 5 ed. Zaragoza: Acribia, 1999. «

LIMA, U.A., AQUARONE, E. BORZANI, W. SCHMIDELL, W., Biotecnologia Industrial:
Processos Fermentativos e Enzimaticos. Sio Paulo: EdgardBlicher, 2001. 523p. (v.3).

GAVA, A. J.; BENTO DA SILVA, C.A;; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagoes. Sio Paulo: Nobel, 2008. 511p.

ASHURST, P. R. Produccion y Envasado de Zumos y Bebidas de Frutas Sin Gas.
Zaragoza, ESP: Acribia, 1999.

Zoecklein, B. W. Andlisis y produccion de vino. Local: Zaragoza (Espanha). Editora
Acribia, Ano 2001.

o CAMPUS
F Centro Federal de Educacgao
il Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca Valenga
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Processamento de Carnes.
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Ano: 3° Ano Caédigo: ALI3BPCAR26

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas
semanais: 2

(50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: | (X) SIM ( ) NAO Qual(is)?

™) P™()

T/P (X) Laboratério de Produtos de Origem Animal

2 - EMENTA:

A disciplina aborda os principais elementos relacionados a ciéncia e tecnologia de carnes
fresca e processamento de produtos carneos, com objetivo de construir conhecimentos sélidos
de maneira a tornar apto o egresso a atuar em frigorificos e outras industrias processadoras
de alimentos que utilizam carne como matéria prima. Caracteriza-se por ser uma componente
curricular tecnoldgica que aborda o processamento dos principais animais de agcougue (bovino,
suino e aves) desde o abate animal, abordando questdes éticas e tecnoldgicas, passando pelos
aspectos bioquimicos e procedimentos operacionais que influenciam na qualidade, até a
agregacao de valor com o processamento de derivados.

3 - OBJETIVOS:

. Reconhecer os processos cientificos e tecnologicos referentes ao abate, manipulagao,
conservagao, transformacao e armazenamento, visando ao melhor aproveitamento das
matérias-primas provenientes da carne de animais de agougue.

. Reconhecer principais aspectos de qualidade de carnes e produtos carneos, bem
como os principais fatores que os influenciam.

. Relacionar a composi¢ao de matérias-primas e seu potencial tecnolégico.

. Reconhecer a importancia dos padrdes de identidade e de qualidade de carnes e
derivados.

. Construir conhecimento sélido a cerca das principais tecnologias empregadas na
producdo de produtos derivados de carnes;

. Refletir sobre aspectos legais, ambientais e éticos relativos a industria de

processamento de carnes;

5- CONTEUDO PROGRAMATICO:

. A carne como alimento.

. Estrutura e bioquimica da carne.

. Bioquimica da contragdo muscular.

. Conversao do musculo em carnes.

. Propriedades da carne fresca.

. Introdugéo ao processamento de carnes.
. Salga e cura.

. Emulsbes carneas.

. Defumacao.
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. Microbiologia, deterioragdo e contaminagao da carne.

. Subprodutos do processamento de carnes (CMS, graxaria, entre outros).

. Legislagéo aplicada a industria de processamento de carnes.

. Fatores ambientais relacionados a producéo de carne fresca e produtos carneos.
. (Praticas) Elaboracao de produtos derivados de carnes.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

GOMIDE, L.A.M., RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Tecnologia de abate e tipificacao de
carcagas. 22 Edicao, Vicosa: Editora UFV, 2014. ISBN 9788572694889 370p.

PARDI, M.C., SANTOS, I.F., SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia, higiene e tecnologia
da carne. Goiania: UFG, 1993. v.1. 586p.

PARDI, M.C., SANTOS, I.F., SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia, higiene e tecnologia
da carne. Goiania: UFG, 1994. v.2. 520p.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GOMIDE, L.A.M., RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Ciéncia e Qualidade da carne — Série
Didatica, Vicosa: Editora UFV, 2013. ISBN 9788572694629 197p.

LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384p.
OLIVO, R. O mundo do frango. Editora: Ed. Do autor, 2006.

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005. v.2. 279p.

SHIMOKOMAKI, OLIVO, TERRA, FRANCO. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes.
Sao Paulo: Livraria Varela, 2006. 230p.

TERRA, N.N. Apontamentos de tecnologia de carnes. Séo Leopoldo: Ed. UNISINOS,
1998. 216p.

» CAMPUS
F Centro Federal de Educacgao
il Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca Valenca
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Processamento de Frutas e Hortaligas

Ano: 3° Ano Codigo: ALI3PFH26
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N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas
semanais: 3

(50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: | (X)SIM( )NAO Qual(is)?

™) P™()

T/P( X) Laboratério de Produtos de Origem Vegetal

50% T e 50% P

2 - EMENTA:

A disciplina apresenta e caracteriza o setor de frutas e hortalicas e o seu processamento.
Aborda os seguintes temas: os aspectos fisioldgicos do desenvolvimento e perdas pds-colheita
de frutas e de hortalicas; o armazenamento, embalagens e transporte para frutas e hortaligas;
legislagao; aspectos da implantacao da agroindustria de processamento de frutas e hortaligas.
Aplicacao pratica, em laboratério, dos temas tedricos, tais como: processamento de frutas e
hortalicas - conservas de vegetais; molhos e pastas de hortaligas; hortalicas minimamente
processadas; frutas e hortalicas desidratadas; frutas cristalizadas; polpa de frutas; doces em
massa e cremosos; compotas e geleias de frutas. Além desse aspecto, aborda a producao de
subprodutos a partir dos residuos obtidos do processamento de frutas e hortalicas.

3 - OBJETIVOS:

Distinguir os fundamentos tedricos e os aspectos praticos da producao de diferentes produtos
oriundos de frutas e hortalicas na industria de alimentos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

4.1. Caracterizagao do setor de producgao de frutas e hortalicas

4.2. Aspectos fisiologicos do desenvolvimento e perdas pds-colheita de frutas e de
hortalicas

4.3. Armazenamento, embalagens e transporte para frutas e hortalicas
4.4. Legislagao de produtos processados de origem vegetal (frutas e hortaligas)
4.5. Aspectos da implantagcéo da agroindustria de processamento de frutas e hortalicas

4.6. Elaboracao de produtos derivados de frutas e hortalicas: Processamento de frutas
e hortalicas (frutas e hortaligas desidratadas e minimamente processadas;
conservas e molhos vegetais; frutas cristalizadas, compotas e geleias; doces em
massa e cremosos)

4.7. Producédo de subprodutos a partir dos residuos obtidos do processamento de
frutas e hortalicas.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 652p.
FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de alimentos. 2.ed. Porto Alegre:
Artmed,2006. 602p.

SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R.Projetos de Empreendimento
Agroindustriais: Produtos de Origem Vegetal. Vicosa Universidade Federal de Vigosa,
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2003. 459p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial: Biotecnhologia na producao de alimentos. 4. ed. Sdo Paulo: Edgar
Blucher Ltda, 2001, 544p.

CENCI, S.A. Processamento minimo de frutas e hortaligas: tecnologia, qualidade e
sistemas de embalagem. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2011.
144p.

CHITARRA, M.ILF.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e hortalicas. Lavras:
UFLA, 22edicdo, 2005. 785p.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.

TORREZAN, R. Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: frutas em calda,
geleias e doces. Brasilia: Embrapa Informagao Tecnoldgica, 2003. (Série Agronegocios).
162p.

» CAMPUS
F Centro Federal de Educacgao Tecnoldgica
il Celso Suckow da Fonseca Valenga
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Processamento de Graos e Panificagao

Ano: 3° Ano Cédigo: ALI3GPAN26
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N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas
semanais: 2

(50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolodgica: (x) SIM ( ) NAO  Qual(is)?_Laboratério de Panificagéo

() P™()

T/P (x)

2 - EMENTA:

A disciplina aborda o beneficiamento e a armazenagem de graos visando seu melhor
aproveitamento, higiene e conservacao. O componente curricular trabalha com o processamento
de grdos para obtengdo de Oleos e gorduras comestiveis. Conhecimentos de extrusao
termoplastica, propriedades tecnoldgicas do amido e processamento de alimentos na area de
panificacdo. Além disso, tem a aplicagao pratica, em laboratério, dos temas tedricos.

3-OBJETIVOS:

Descrever os processos tecnoldgicos referentes a conservagao, higiene, armazenagem e
transformacao, visando ao melhor aproveitamento das matérias-primas provenientes dos
graos.

Aplicar o processamento de graos para obtengao de dleos e gorduras comestiveis.

Apresentar os principais ingredientes e suas fungbes em produtos da area de panificagdo, bem
como as etapas de processamento e de controle de qualidade destes produtos.

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

¢ Introducao.

e Caracteristicas gerais dos graos.

e Beneficiamento e armazenagem de graos.

e Industrializagdo das sementes oleaginosas: extracdo e refinacdo de Oleos
vegetais.

e Moagem dos graos.

e Propriedades tecnoldgicas do amido.

e Processamento por extrusao.

e Processamento de paes.

e Processamento de bolos, biscoitos e massas alimenticias.

e Producgado de subprodutos a partir dos residuos obtidos do processamento de
alimentos.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificagao. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Manole,
2009. 418p.

CANELLA-RAWLS, S. Pao: arte e ciéncia. 5.ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2012.
DENDY, D. A. V., DOBRASZCZYK, B. J. Cereales y productos derivados: quimica y
tecnologia. Zaragoza, ESP: ACRIBIA, 2004.

JORGE, N. Quimica e Tecnologia de Oleos Vegetais. Sdo Paulo: Cultura Académica, 2009.
MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e Analise de Biscoitos. S0 Paulo: Varela, 1999.
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6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial:

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.
ed. Porto Alegre : Artmed, 2010. 900p.

EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinha mista de trigo e
milho na producédo de paes. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 2, 81p.

EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinhas mistas na
producao de massa alimenticias. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 5, 38p.

EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinhas mistas na
producao de bolos. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 7, 31p.

EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinhas mistas na
producao de biscoitos. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 6, 47p.

EL-DASH, A.; CABRAL, L.C.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinha
mista de trigo e soja na producéao de paes. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 3, 89p.

EL-DASH, A.; CAMPOS, J.E.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinha
mista de trigo e sorgo na produgéo de paes. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 4, 97p.
EL-DASH, A.; MAZZARI, M.R.; GERMANI, R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinha
mista de trigo e mandioca na producéao de paes. Brasilia: Embrapa-SPI, 1994. v. 1, 88p.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sio Paulo: Edgard Blucher, 2010.

Biotecnologia na Producao de Alimentos. V. 4. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001, 523p.

- CAMPUS
F Centro Federal de Educacao
il Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca Valenga
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Processamento de Leite

Ano: 3° Ano Cédigo: ALI3PLEI26
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N° de aulas Total de aulas: 120 Total de horas: 100 horas

semanais: 3 (50 min/aula)

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolodgica: (x) SIM ( ) NAO  Qual(is)?_Laboratério de Produtos de Origem Animal
() P™()

T/P (x)

2- EMENTA:

A disciplina aborda conhecimentos fundamentais da ciéncia e higiene do leite, tratamentos do
leite, padrées fisico-quimicos e microbioldgicos, fornecendo informagbes para a compreensao
dos mais variados processamentos tecnologicos na area de laticinios como ferramenta para
obtencdo de produtos e subprodutos. Estudo sobre os processos de produgdo e conservacgao
de produtos derivados do leite e subprodutos, de acordo com os padrbes de seguranca
alimentar. O componente curricular trabalha abordando no conteudo tedrico aulas expositivas,
seminarios, trabalhos individuais € em grupo, visitas técnicas, assim como aulas praticas
consolidando os conhecimentos tedricos adquiridos.

3- OBJETIVOS:

Capacitar os alunos em conhecimentos que os habilitem a desenvolver com competéncias
técnica e atitudinal as atividades relacionadas ao processamento do leite, a fim de proporcionar
uma alternativa de desenvolvimento sustentavel para a regido, fortalecendo a cadeia produtiva
da pecudria, agroindustria e agricultura familiar.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:
Programa teorico:

. Obtencao higiénica do leite e fatores que interferem na composigao do leite.
. Analise e padroes microbiolégicos e fisico-quimicos do leite.

. Estabelecimentos beneficiadores e processadores de leite.

. Beneficiamento, manipulacédo e conservacao do leite.

. Processamento tecnoldgico de produtos lacteos.

. Controle de qualidade, conservacao e comercializagdo de produtos lacteos.
. Subprodutos da industria lactea.

. Legislacao de leite e derivados.

Programa pratico:

. Elaboracéo de produtos derivados do leite.

. Elaboracio de coprodutos.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

GAVA, A.J.; BENTO DA SILVA, C.A.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: principios
eaplicagoes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511p.

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e
processos. V. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. V. 2.
PortoAlegre: Artmed, 2005. 279p.

TRONCO, V.M. Manual para Inspe¢ao da Qualidade do Leite. 5. ed. — Santa Maria: Ed.
da UFSM, 2013. 208p.
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6- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANTUNES, A.J. Funcionalidade de Proteinas do Soro de Leite Bovino. 1. ed. 1. Barueri:
Manole, 2003. 142p.

BEHMER, M.L.A. Tecnologia do leite. Nobel, 1987.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢ao Normativa n° 30, de
26 de junho de 2018. Estabelece os métodos constantes do Manual de Métodos Oficiais para
Analise de Alimentos de Origem Animal. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, 13 julho, Secéo 1,
p.9, 2018.

BRASIL. Decreto N° 10.468, DE 18 de agosto de 2020, que altera o regulamento da Inspecgéo
Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal (Riispoa) do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (Mapa), aprovado pelo Decreto n°® 9.013, de 29 de margo de 2017.

BRASIL. Regulamentos técnicos de identidade e qualidade de leite e seus derivados. Brasilia:
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Disponivel em:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/requlamentos-
tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1 Acesso: 13 de julho de
2025.

CAMARGO, R. Tecnologia de Produtos Agropecuarios: alimentos. Sdo Paulo: Nobel,
1984.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu. 2001.652p.

FERREIRA, C.L.L.F. Acidez em leite e produtos lacteos: aspectos fundamentais. Vicosa:
Editora UFV, 2002. (Caderno didatico 53).

MONTEIRO, A.A., PIRES, A.C.S., ARAUJO, E.A. Tecnologia de producgao de derivados do
leite. Vicosa: Ed. UFV, 2007.

SOUZA, C.M.; BRAGANCA, M.G.L. Doces de Minas: a arte de fazer doces. Vigosa: Editora
UFV, 2012. ISBN 9788578694223

P CAMPUS
F Centro Federal de Educacgao
v Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca Valenga
CEFET/RJ

1- IDENTIFICAGAO

Curso: Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial

Componente curricular: Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos

Ano: 3° Ano Codigo: ALI3STRES26

N° de aulas Total de aulas: 80 Total de horas: 67 horas

semanais: 2 (50 min/aula)
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https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1

Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- 2026

Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: | ( ) SIM (x) NAO  Qual(is)?
™ P™()
TIP( )

2 - EMENTA:

A disciplina aborda os diversos aspectos relacionados com a gestao dos residuos gerados pela
industria de alimentos e seus potenciais impactos no meio ambiente.

Trabalha os conceitos relacionados ao tratamento dos residuos sélidos, liquidos e gasosos e
as formas de prevenir a poluicao.

Tem como objetivo promover a conscientizacdo quanto a importancia do correto manuseio
destes residuos, se antecipando aos potenciais impactos do sistema, desenvolvendo a
capacidade de lidar com estes aspectos de forma responsavel e sustentavel.

3-OBJETIVOS:

e |dentificar formas de evitar a poluicdo e o impacto que as industrias de alimentos podem
causar no meio ambiente;

e Reconhecer os principais tipos de residuos gerados pela industria de alimentos e suas
formas de prevencao a geragao e tratamento;

o Reconhecer sistemas de gerenciamento para a prevencdo, tratamento e disposicéo
adequada dos residuos gerados pela industria de alimentos.

e Desenvolver no aluno uma postura consciente e responsavel perante a todo o processo de

gerenciamento de residuos

4-CONTEUDO PROGRAMATICO:

Ecologia;

Meio ambiente e desenvolvimento sustentavel;

Formas de poluicéo;

Origem e natureza dos residuos gerados na industria de alimentos;
Tratamento de residuos gerados pela industria de alimentos;
Sistemas de gestao ambiental.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

RIBEIRO, D. V.; MORELLI, M. R. Residuos sélidos: problema ou oportunidade? Vicosa:
Editora UFV, 2009. 158p.

SILVA, V.R.O. Gerenciamento ambiental na induistria de alimentos. Rio Pomba: Editora
CEFET, 2007.

VILLAS BOAS, E.V.B.; LIMA, L.C.O.; BRESSAN, M.C.; BARCELOS, M.F.; PEREIRA,

VON SPERLING, M. Principios do tratamento de aguas residuarias. Introducéo a
qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. v.1. Belo Horizonte: DESA/UFMG. 2%ed,

2001.

6-BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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Edgard Blicher Ltda. 1996.

PEREIRA NETO, J. T. Manual de compostagem: processo de baixo custo. Vicosa:
Editora UFV, 2007. 81p.

REIS, Luis Filipe Sanches de Sousa Dias, QUEIROZ, Sandra Mara Pereira de. Gestao
ambiental em pequenas e médias empresas. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2002.

R.G.F.A. Manejos de Residuos da Agroindustria. Lavras: UFLA/FAEPE, 2001.

SILVA, R.R. Produtos nao alimentares. Rio Pomba: Editora CEFET. 2006.
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ANEXO lli

S

Ministério da Educacao
Secretaria de Educacao Profissional e Tecnologica
Centro Federal de Educagdo Tecnologica Celso Suckow
DIRETORIA DE ENSINO

Implementacéo das Praticas Profissionais na Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio:
Unidade: Valenca - RJ

Curso da EPTNM: Curso Técnico Integrado em Alimentos

E-mail (institucional) da Coordenacio: cctial-va@grupo.cefet-rj.br

Coordenador do Curso (com siape): Gaspar Dias Monteiro Ramos (1570730)

Professor(es) Supervisor(es) de Pratica Profissional (com siape):

Alba Regina Pereira Rodrigues (1802592)
Angela Gava Barreto (1737297)

Carla Inés Soares Praxedes (1375107)
Gaspar Dias Monteiro Ramos (1570730)
Jamile Maureen de Sousa Oliveira (2952047)
Veridiana Antunes de Carvalho (2900726)

Professor(es) Orientador(es) de Estagio Supervisionado (com siape):

Alba Regina Pereira Rodrigues (1802592)
Angela Gava Barreto (1737297)

Carla Inés Soares Praxedes (1375107)
Gaspar Dias Monteiro Ramos (1570730)
Jamile Maureen de Sousa Oliveira (2952047)
Veridiana Antunes de Carvalho (2900726)

Numero maximo de discentes a serem atendidos por cada Professor Supervisor de Pratica
Profissional: 10

Indique na possibilidades apresentadas, os tipos de Praticas Profissionais adotadas pela
Coordenacéo, de acordo com o Capitulo IIT da Resolucdo Cepe N°19/2024, e ainda, as cargas
horérias minimas e maximas, para cada opgédo:

Atividades a serem consideradas para composicio de | Carga Horaria | Carga Horaria
carga horaria de Pritica Profissional Minima Mixima

a. Projetos de ensino, extensdo, pesquisa e inovagdo Oh 160h

devidamente registrados, na drea do curso ou correlata’.

b. Projetos de ensino, extensdo, pesquisa ¢ inovagdo Oh 90h

devidamente registrados, em outras dreas.

c. Visitas técnicas, culturais ¢ atividades artisticas. > Oh 60h
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d. Estagio profissional supervisionado ndo-obrigatorio. Oh 160h
e. Pesquisas individuais € em equipe vinculadas a projetos Oh 160h
institucionais ou em institui¢des parceiras do Cefet/RJ. !

f. Prestacdo de servigos, voluntarios ou nio. > Oh 60h
g. Trabalhos de suporte técnico a atividades académicas e Oh 20h
artisticas. *

h. Participacdo em evento (congresso, seminario, simposio, Oh 60h

workshop, palestra, conferéncia, feira, mini-curso) ou similar,
de natureza académica ou profissional, na area do curso ou
correlata. ”

i. Monitorias de disciplinas do eixo profissional técnicas Oh 160h
tedricas ou envolvendo atividades de laboratério.®

j- Publicagdo de trabalho cientifico em revista ou livro na Oh 160h
drea do curso ou area correlata. ’
k. Apresentagdo de trabalho cientifico, oral ou podsteres, ou Oh 120h

publicagio em Anais de evento na area do curso ou area
correlata. ®

l. Servico voluntirio de cardter sécio comunitério, 0Oh 20h
devidamente comprovado.’

m. Atuacdo técnica na organizagdo e/ou operacionalizagio de Oh 120h
eventos internos e/ou externos.

n. Prémios e mengdes honrosas internas ou externas a Oh 60h
instituicdo. !

Observaciio 1: A carga horaria maxima obrigatoria das Praticas Profissionais ndo pode exceder 320 horas, salvo
excegdes quando essa carga horaria for determinada pelos Conselhos Profissionais ou Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos.

Observacao 2: Outras atividades que nio estejam previstas, dependerio de aprovacgio do colegiado do curso, com
juntada de ata devidamente assinada pelos participantes.

! projeto anual desenvolvido na area do curso.

% 6h/por visita com duragdo de um (1) turno.

320h/servigo.

42h/trabalho de suporte técnico a atividades académicas e artisticas.

3De acordo com a carga horaria no certificado ou 4h por turno.

6 Monitoria anual.

790h/publicacio cientifica.

§ 60h/apresentacio ou publicacio.

% 2h/servigo voluntario.

10 60h/participagdo na organizagdo e/ou operacionalizagdo de eventos internos e/ou externos.

11 30h/prémic ou mengdo honrosa.

Dooumento assinado digitalmente

“b GASPAR DIAS MONTEIRO RAMOS
g Data: 03/07/2026 14:44:23-0300

Werifigue em https:f/validar.iti.gov.br
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ANEXO IV

Estatuto do CEFET/RJ (Portaria n® 3796, de 10 de novembro de 2005)

Ministério da Educagao

GABINETE DO MINISTRO
PORTARIA N 3,796, DE 1° DE NOVEMBRO DE 2005

O MINISTRO DE ESTADO DA EDUCACAO, wando da competéncia que The
foi delegada pelo Decreto n® 4.504, de 09 de dezembro de 2002, & tendo em +ista o
contide no Processo n” 23000.01 7984/2003-86, resolve:

Art 1* Aprovar o Estahgo do Cenfro Federal de Educacio Tecnologica Celso
Suckow da Fonseea — R

Art 2* Esta Portaria entra em vizor na data de sua publicagdo.

FEENANDO HADDAD

ANEXOD

ESTATUTO DO CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELS0 SUCKOW DAFONSECA -RJ

CAPITULOI
DA NATUREZA E DAS FINALIDADES

Art12 O Centro Federal de Educacie Tecnologica Celso Suckom da Fonseca —
CEFET/E], com sede na cidade do Rio de Janewo e atuacio em todo o Estado do Fio de
Janeiro, criade pela Lei of 6.545, de 30 de junho de 1978, alterada pela Lei £ 8.711, de
28 de setembro de 1993, e pela Lei p® 8943, de 05 de dezembro de 1994
regulamentada pelo Decreto n° 5224, de 17 de outubro de 2004, perfencente ao Sistema
Federal de Ensmo, conforme Decreto n® 5225, da 1% de outubro de 2004, & autarquua de
regmme  especlal  vineculada a0 Mmustémo da  Educacio, detendo  automomia
admimistratra, patimeomal, fmanceira, didatieo-pedagogiea e disciphnar,

512 O CEFELRJ é mstitwicio especializads na oferta de educacio tecnolomica,
nos  diferentes mivers & modabdades de emsme, com amacio pnonfima na  area
tecnolomica

22 (O CEFET/RT rege-ze pelos atos nommatnoos mencionades no capur deste
artign, por seu estafito e regmento e pela legslacio em 1gor.

532 O CEFET/RJ é super-isionado pela Secretaria de Educacio Profissional e
Teenologica do Mmisténo da Educacao.

Art?2 O CEFEL/R] tem por finalidade formar e qualificar profissionais no
imbito da educacic tecnologica, nos diferentes nivels e modahdades de ensino, para os
diversos setores da ecomorma, bem como realizar pesquisa ap].u:ada g promoner o

desenvobiments tecnologico de noves processos, produtos e servicos, em estrera
articulacdo com os setores produtivos & a sorledade, especialmente de abrangéneia local

e remonal ofsrecendo mecamsmos para a educacio continuada.
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CAPITULO I
DAS CARACTERISTICAS E OBJETIVOS

Art32 O CEFET/RJ. obserada a finalidade defmida no art?®. tem como
caracteristicas basicas:

I. oferta de educacio tecmologica, levando em conta o avance do conhecimento
tecnologico & a2 Incorporacio crescente de novos metodos e processos de produgio e
distribuicdo de bens & serigos;

II. atuacdo pnontana na area tecneologica, nos dinersos setores da economia;

IOl conugacic, mo ensino, da teona com a pratica;

IV. artieulacio werticalizada e mtegracdo da educacdo tecnclogica aos diferentes
nivels e modalidades de ensme, ao trabalho, a ciéncia e 3 tecnologia;

V. oferta de ensmo superior de graduacio = de pos-graduacdo ma  area
tecnologica;

VL oferta de formacio especializada em todos os nivels de ensino, levando em
consideracdo as tendéncias do setor produto e do deserr-obimento tecnologico;

VII. reahizacio de pesquusas aplicadas e prestacio de servicos;

VIII. desenvolimento da atnidade docente, abrampendo os diferenfes nivels e
modahdades de ensino, obserada a quabficacio exigida em cada caso;

X wtlizacdo compartilhada dos laboratomes e dos mecursos humanes pelos
diferentes nivels & modalidades de ensme:

X  desewchiments do processo  educacional que favoreqa, de modo
permanente. 3 transformacio do conhecmments em bens e sericos, em beneficie da
sociedads:

X1 estrotora orgamizactonal flexrel, racional e adequada as suas peculiandades
e objetinos;

MII. mtegracdo das agdes educacionals com as expectativas da sociedads e as
tendéncias do setor produtio.

Paraprafo tmico. Venficado o mterssse social e as demandas de ambito local e
regtonal, podera o CEFET/R], mediante autorizacdo do Mimsténo da Educacio, ofertar
05 CUTSOS Previstos no meise W fora da area tecnologica.

Art4® O CEFET/RJ], obseradas a finahdade e as caracteristcas basicas
definidas nos arts. 22 2 32, tem por objetios:

I mumstrar cursos de formacio mucial e contmuwada de trabalbadores, mehudos
a miclacdo, o aperfelcoamento e a atmahzacio, em fodos os mivels & modahdades de
ensmo;

0. mumstrar educagio de jovens e adultos, contemplands os prmeipios e praticas
merentss 3 educacio profissional e tecnologica;

Ol mumstrar ensmo medio, obserada a demanda local 2 remiomal e as
estratépias de arbeulacdo com a educacio profissional téemica de nivel madio:

IV, pumestrar educagdo profissional téenica de nivel medio, de forma arculada
com o ensing medio, destinada a proporcionar habilitacio profissional para os diferentes
satores da economia;

V. mumstrar ensing supenor de graduacdo e de pos-graduacde lare zemsu e
siricto sensn, visando 3 formacio de profissionais e especialistas na area tecnologica;

VL ofertar educacio contmiada, por diferentes mecamsmos, visando a
atualizacdo, ao aperfeicoamento e 3 esperializacio de profissionals na area tecnologica;

VII mumistrar  cursos de  leenciatura, bem como programas  especials de
formacio pedagomica, nas areas cientfica e teenologica;

178



Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio- 2026

VII. realizar pesgmsas apheadas, estmulande o desenvolimento de solupdes
tecnologicas de forma enativa e estendendo seus benaficios 3 comumdade;

[l estmmlar a producio cultoral o empmeendedomsmo, o  desemvolvimento
cientifico e tecnologico e o pensameanto reflesaa;

X estimmlar e apotar a geracdo de trabalho e renda, espectalments a partir de
processos de autogestio, 1dentficados com os potenciais de desenvobimento local e
regonal;

Xl promover a Intesracic com a comumdade conimbumde para o seu
desemobimento & melhona da gquahdade de +ida, mediante agdes interativas que
CODCOTTam para a transferénela e aprimoramento dos beneficios e conguistas auferidos
na afrdade academica e na pesqusa aphcada.

CAPITULO III
DA ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

Secio Unica
Dia Estrutura Basica

Art 3 Sdo pnincipios norteadores da orgamzacdo do CEFET/RT:

I mamitencio da umdade de admumistracdo e patmmono;

O flaxbihdade de ensino, pesqmsa e extensio  ajustavel 3z condipdes
errcumstancials da vida sorcloecondmica da commidade, tals como mercado de trabalho,
mio-de-obra;

Ol estruhma orgamea que lhe permuta manter-se fiel aos  pronepios
findamentais de planejamento, coordsnacdo, descentrabzacio pela delegacio de
competéncia @ o mdispensanel controls;

IV. desemobmmente de educacico contouada, miegrando nrel medio e
supenior, atraves da oferta de cursos, projetos e programas no ambito de ensmo,
pesquisa e extensio,

Art &° A estrutura do CEFET/RT compreenda:

I.  orgio colemade: Conselho Diretor
O orgios executros:
a) Dhiretona-Creral;
1. Vice-Diretona- Geral:
2. Assessornias Especiais
3. Gabmets.
b) Diretorias de Unidades de Ensme:
¢} Diretorias Sistémicas:
. Diretonia de Admumistracio e Planejamento;
. Dhretonia de Ensino;
. Dhretona de Pesquisa & Pos-Graduagdio;
. Dhretoma de Extensie:
. Dhretonia de Gestio Estrategica.
II. orgdio de confrola: Auditoria Intema

Paragrafo tmico. O defalhamento da estrotura operaciomal do CEFET/RE], bem
como  as compefencias das umdades e as ambwgdes de sens dingentes serdo
estabalecidos em Regiments (eral, apronade pelo Mimstano da Educacdo.

LA s L b
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At 7?2 A admmistracio superior do CEFET/RT terda como orgio executivo a

Diretoria-(seral & como drgao deliberativo e consultrro o Consalho Dirstor.

Subsecio I
Do Conszelho Diretor

Art82 O Conselho Diretor & mtegrado por membros e respectios suplentes,
todos nomeados pelo Mmisiro de Estado da Educacdo, sendo:

I. o Duetor-Geral do CEFET/RJ, na qualidade de membro nato;

O. wum representante do Mimsteno da Educacdo:

III. wm representants da Federacio da Industna do Estado do Rio de Janeirs;

IV. um representante da Fedsracio do Comércio do Estado do Rio de Janeira:

V. um representante da Federacio da Apmicultura do Estado do Fio de Janeiro;

VL um representante dos ex-alonos do CEFET/RT;

WVII. um representants do corpo discents do CEFET/RT:

VII. um representante dos seridores tecmico-admumstratos do CEFET/RT;

[l dezessess representantes do corpo docente do CEFETVRY, conforme art 56
da Lein® 9.394, de 20 de dezembro de 1996,

§1% O representante do Ministério da Educacio serd mdicado pela Secretana de
Educacio Profissional e Tecnologica.

§2 As Federagbes da hdistria, do Coméreio e da Apncultura do Estado do Rio
de Janelro mdicardo seus representantes @ respectros suplentes.

§3* A Associagio dos Ex-Ahmos indicard seu represemtante e respectivo
suplente.

§4% Os representantes de CEFET/RT e seus respectivos suplentes serio elaitos
como disposto no Resments Geral

§5% A Presidéncia do Conselho Diretor serd exercida pelo Diretor-Geral, que
tera o voto nommal e o de guahdade.

im E vedada a nomeacao de seridoses da Imstitnicdo como representantes das
Federagdes e do Mmistério da Educacio.

§7 Caso necessano, deverio ser eleitos novos representantes docentes para
suplementar o quanhfatro previsio Do melse [N deste arbzo, de forma a garantir o
percentual de 0% (ssfenta por cenfo) de membros docentes ma composigio do
Conselho Diretor, de acordo com o estabelecido pelo art. 56 da Lea n® 9394596,

Art 92 O mandato dos membros do Conselho Diretor sera de 4 (guatro) anos.

512 Ep&m:ulldi uma 1mea reconducac sucessia de mandato.

522 Ocomende o afastamento defmitro de qualguer dos membros do Consslho
Dhiretor, assunwra o respectno  suplenfe, para a complementacio do  mandato
ongmalmente sstabelecido,

§3® Na hipotese prevista mo § 22, sera escolude movo suplente para a
complementacio do mandato ongmal

Art. 10, Ao Consslho Diretor compete:
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I. homelopar a poliica peral apresentada pela Direcido-Geral nos planos
admimistratro, econdmuico-financers & de ensmo, pesquuisa e extensio, por mels de
resolocdes;

O. submeter 3 aprovagdo do Mmstenio da Educagdo a proposta de alteracdo do
Estatuto ou do Regimento Geral;

. acompanhar 3 exerusdo orcamentarna anual

IV. fiscalzar a execucio do oscamento-programa do CEFET/R]Y, automzar-lhe
alteracdes ma forma da len & acompanhar o balanco fisteo amual e dos valores
patrmomas do CEFET/RT:

V. apreciar as contas do Diretor-Geral, emitmdo parecer comclosive sobre a
propriedade & regulanidads dos remistros contabeis, dos fatos econdmico-fimanceiros e
da execucao orcamentana da receita e da despesa;

VL delberar sobre valores de contmbmgdes & emohmentos a serem cobrados
pelo CEFET/RT, em fimedo de serigos prestados, obserada a lemslacio pertments;

VII. auftonizar a aquisigio & delberar sobre a albenacio de bens moves pelo
CEFET/RT,

VII. deflagrar o processo de escolha, pela cormmidade escolar, do nome a ser
mdicade ao Mimstre de Estado da Educacio, para o cargo de Diretor-Geral;

i aprovar a concessdo de graus, titules e oulras dizrodades:

X dehberar sobre a criagio de nov-os cursos, obserada a legislagio 1zente;

X1 aufonizar, mediante proposta da Direcio-Geral, a confratacio, concessio
OUETOSA OU parcenias em eventuals areas rurals e infra-sstruturas, mantdas a fimahdade
msttucional & emy esimta consonancia com a lepklacio ambiental samtzna, traballusta e
das hertagdes;

XII. deliberar sobre oufros assuntos de mteresse do CEFET/RT levados a sua
apreciacio pelo Presidents do Conselho.

Subsecio IT
Dia Diretoria-Geral

Artll. O CEFET/R] zera dingrdo pelo Diretor-Geral, nomeads na forma da
legislagdo em +igor, para um mandato de guatto amos, contados da data da posse,

permitida una recondugio.

Paragrafc tmico. 0 ato de nomeacio a que se refere o capwd levara em
consideracdo a mdicagdo ferta pela commmudade escolar, mediante processo elsiro, nos
termos da legislacdo 1igents

Art.12. O Vice-Diretor-Geral substihura o Diretor-(eral nos seus mpedimentos
legals & eventnals e sera o respomsavel por acompanhar, coordemar, mfegrar e
SUpeTTISIONAr as aphes oommms, bem como promoter 3 articulacdo entre as Umidades de
Ensmo.

Art 13, Nas filtas ou mpedimentos do Dmetor-Geral & do Viee-Diretor-Geral,
suas fonpdes serdo exercidas pelo Diretor de Ensme.

Art 14, Ao Gabmete compete:

I assistir o Diretor-Geral, Viece-Dhiretor & Assessorias em suas representapdes
polifica & social;
L. preparar & encamumhar expediente do Diretor-(Geral Viee-Diretor-Geral =

Assessonas:;
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II. manter atnah=ada e controlar o registro de documentacio do Diretor- Geral,
Vice-Diretor-(reral e Assessonas;

IV. encammhar os procedmentos admmistrativos da Diretona-Geral

Art15  As Assessonas Especiais compete desemvolver trabalhos e asaistencia
relacionados a assuntos especificos defimdos pelo Dietor-Geral 2 de mieresze do
CEFET/RIT.

Artl6.  Pelo menos duas assessorias especials deverdo ser obngafonas no
ambito do CEFET/RJ, conforme descnito a segur:

I Assessona Jurheca, 3 gqual compete desenvolver trabalhos & assisténcia
relacionados a assumfos de matureza junidica defimdos pelo Diretor-Geral & de mieresse
do CEFET/RIT,;

I Assessoma de Desenvolrmmento Insttuciomal, 3 gual compete desenvolver
trabalhos & assisténcia melacionados a arbculagdo com o mnmdo do frabalho, Do que
tange as atividades de ensimo, pesquisa e extensio.

Subsecao IIT
Diaz Dhiretorias das Unidades de Ensino

Artl7.  As Umdades de Ensino estio subordmadas ac Diretor-Geral do
CEFET/R] e tom a finahdade de promover atnidades de ensmo, pesquisa e extencio,
nos termos do Bepmento Geral do CEFET/RT.

ngra.ﬁ: 1.1.1:::-:: Al; Umdades dE Ensino Eemu admmistradas por um Diretor e

Subsecao IV
Da Diretoria de Administracio e Planejamento

Art1E. A Dmetona de Admmistracio e Planejamento, exercida por wm Dharetor
nomeado pelo Diretor-Geral, & o orgio encamregado de prover e executar as atiidades
relacionadas com a admimistracdo, gestic de pessoal e planejamento orpamentano do
CEFET/R] e sua execucdo financeira & contabal.

Subsecio V

Dia Diretoria de Ensino

Art]9 A Dietonia de Ensmo, dmgda por um Diretor nomeado pelo Diretor-
Geral, & o orgdo respomsavel pela coordenacio, planejamento, avaliagio e controle das
atridades de apole e desenolymento do ensmo do CEFET/RY, devendo estar em
COmSonancia com as diremzes da Dhiretona de Pesquuisa & Pos-Graduacio & Diretona de
Extensio.

Subsecio VI
Da Diretoria de Pesquisa e Pos-Graduacio

Art20. A Duoetorta de Pesqusa & Pos-Graduacdo, dinmda por um Diretor
nomeado pelo Dhretor-Geral & o orgio respomsavel pela coordenacio, plansjamento,
ar .alun;.m e controle das atiidades de apoio e desemrolvimento di pesquisa e do ensmo
de pos-graduagio do CEFET/R], devendo estar em consomancia com as duetnzes da
Dhretonia de Ensino & da Dhiretona de Extensio.
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Subsecio VII
Da Diretoria de Extensio

Art2]1. A Diretona de Extensio, dngida por um Diretor nomeade pelo Diretor-
(reral, & o orgac responsavel pela coordenacio, plansjammento, avabiacio e controle das
atrmidades de apow e desenvobimento da extensio do CEFET/RI], devendo estar em
COMSONANCIa com as dmetnzes da Diretonia de Ensino & Dietona de Pesguiza & Pos-
Graduacio.

Subszecao VIII
Da Diretoria de Gestae Estrategica

Art22 A Diretoria de Gestio Estratemeca, dmgmda por um Diretor nomeado
pelo Diretor-Geral, & o orgio responsavel pela coordenacio da elaboracio do Plano de
Desan-ob-iments Institucional, acompanhamento da execucdo dos planos e projetos e
fomecmento oficial das informacdes sobre o desempenho do CEFET/RT.

Subsecao IX
Da Auditoria Interna

Art23. A Auditona Interna, +inculada ao Conselho Diretor do (EFET/RI. & o
orgac responsavel por fortalecer a gestao e racionalizar as agdes de controle, bem come
prestar apoio, no ambito do CEFET/R], aos Orgios do Sistema de Controle Intemo do
Poder Executro Federal & ac Tnbumal de Contas da Umde, respertada a lemslagio
pertments.

Art 2 A Audiona Interna compete:

I. acompanhar o cumpnmento das metas do Plano de Desemvolvimento

0. venficar o desempenho da gestio da mshtmgdo, visando comprovar a
legahdade & a lepitimindade dos atos;

II. exapunar e epubr parecer prevle sobre a prestagio de comfas anual da
msttmedo e tomada de contas especiars;

IV. elaborar o plano anual de atividades de andioma miterma do exercicio
segumte, bem como o relatonio amual de atridades de auditoria Interma. a serem
encammhados ac Consalho Diretor.

CAPITULOIV
DA ORGANIZACAO DIDATICA

Art 25 A Organrzacio Dhdatica refere-se a manewra pela qual serdo dispostos os
cursos de CEFEI/R], dentro do prmeipie de mitegracio des mivels & modabdades de
ensmo por ele mumrstrado.

Paragrafo umco. A mtegracido far-se-a pela ordemacdc e segilémcia verficals,
considerando-se que os profissionais de orvel supenor, quabficados pela Insthucio,
tenham no curse do ensmo medio, ou comespondente curso da educacdo profissional de
nrel teemico, a base de sua sustentacdo.
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CAPITULO V
DA COMUNIDADE ESCOLAR

Art 26, A comumdade escolar do CEFET/RY e composta dos corpos docente,
discente e técnico-adnumstrativo.

Paragrafo umco. Os dweitos e deveres, formas de admissio e regime de trabalbo,
denfre outros itens referemfes a gestio de pessoal seric dicrmmades no Regmmento
Greral e em atos do Daretor-{reral do CEFET/RI, obserada a legislagdo vigente.

Secio I
Do Corpo Docente

Art 27 O regime jundico do corpo docents sera o determmade pela legislacdo
vigente. relatr-a aos serdores publhcos federas, no que couber.

§1% Obserrar-se-a a lepislagdo aplicavel as modalidades de repmme de trabalho.

§2% As horas de frabalho a gque estejam obrizados os docentes compreendem
todas as atvidades de ensmo, pesquisa, extensio e de admmistracio.

Secao I1
Do Corpo Discente

Art 28 O corpo discente do Centro sera consttwde por alunos regulares e por
ahmos especians.

§1% Sio almos regulares os matriculados nos cursos de educagio supenor, de
ensine medio e de educacio profissional nos diferentes nrers, com direrto aoc respeciro
diploma, apes o cumpnmento mitegral do curmiculo.

§22 S3o0 ahmos especiais, com dmeito a certificado apos a conclusio do curso, os
que e matriculam em curses amparados pela legislacio em v1gor.

Secao II1
Do Corpe Teécnico-Administrative

Art29 O regime pmdio do pessoal tecmico-admimsiratro sera o determumnado
pela lemslacio 1igente, relativa aos seridores publicos federais, no que couber.

CAPITULO VI
DO REGIME DISCIPLINAR

Art30. O regime disciphnar deo corpo docente & do pessoal tecmico-
admmmstratro do CEFET/R] sera o defimdo em Lai & no que couber, o constante no
Bezmento Geral

Art3l. O regmme disciplmar do corpo discente sera o estabelemdo em
Rapulamento propno aprovado pele Conselho Dhiretor, obser-ada a legislagdo migents.
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CAPITULO VII
DA ORDEM ECONOMICA E FINANCEIRA

Secao I
Do Patrimonio

Art 32 O pattmmomo do CEFET/R] & constitmdo por:

I  mstalagdes, movels e equipamentos que constituem os bens patrmmomais;

I. bens e dreitos adqundos ou que vier a adqumr.

Art3ii. O CEFETR] podera adgqurr bens moters, movels & valores,
mdependentemente de autonizacio, obser-ada a legislacio pertmente.

Art3d O patrmmomo do CEFET/R] constara de cadastro geral, com as
alteragdes devidamente anotadas.

Secao I
Do Regime Financeiro

Art 35 Os recursos financeiros do CEFET/RT serdo provementes de:

I  dotagoes que lhe forem anualmente consignadas no Orgamento da Umde;

. doagdes, auxibos e subvengdes que lhe venham a ser feitas ou concedidas
pela Umao, Estado ou Mumeipio, ou por quakquer entidade pubhea ou pror-ada;

IOI. remuneracic de serigos prestados a enbdades publicas ou partculares,
mediante contemo ou contratos especificos;

IV. +alores de contmbwmcdes & emolimentos por semigos prestados que forem
fixades pelo Conselhe Diretor, com observancia da legslacio especifica sobre a
matena;

V. resultado das operagdes de credito e juros banecanos;

VI recertas eventuans;

WVII. abenacio de bens movels & mmdmals.

Paragrafo umico. A expansio ¢ manutencie do CEFET/RT serdo asseguradas
basicamente por recursos consignados amialmente pela Umao.

csujfrm_u VIO J
DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORILAS

Art 36, O detalhamento do Quadro Demonstratro dos Cargos de Dhregio — CD
e das Fungdes Gratificadas — FG do CEFET/RJ sera aprovado por meio de portana do
Mimstro de Estado da Educacio.

§1* A consohdacio da mova estutuwra de Carpos de Direcie e Funcdes
Gratficadas no CEFET/R] depende de previa alteragio dos gquantitatros fixados ma
forma do Decreto n® 4.310, de 23 de julho de 2002

§2° Cabera ao Mmisteno da Educacio disciplmar o processo de destmacio de
novos Cargos de Direcio e Fumgdes Gratficadas ao CEFET/R], obserando-se as
seguntes diretrizes:

I. a destimacio de Cargos de Direcdc e Fungoes Gmatficadas a Umdades de
Ensno descentrahzadas sera efetivada apenas por ocasiio de sua efeti-a implantacao;
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. a destmacio de Cargpos de Direcao & Funcdes Gratficadas que mmportar em
amphacio do quanttatvo de Diretorias Sistemmeas devera ser procedida de anahse dos
mecheadores msttucionas, a serem ficados por portana mmistenal.

Art 37, Ate que se promova a amphaciao do mimero de Cargos de Decido e de
Funcdes Gratficadas, nos termos fixados pelo artipo antenor, permanece em vigor a
amal estrutwra orgamzacional do Centro Federal de Educagio Tecmologica Ceko
suckow da Fonseca — CEFET/RT.

Art 38 O CEFET/R], conforme suas necessidades especificas, podera constbmr
oufros orzaos colemados de natureza normatra e consultra.

Art 19 A parbcpacio de serndor do CEFET/RJ em atridades reahzadas em
fundacio de apow ac CEFET/R], a titulo de colaboracao esporadica projeto de sua
especiabdade & sem prepuzo de suas atmbwcdes fimclonas, esta sweita a autonzacao
prenia da Diregdo-Geral, de acordo com as normas aprovadas pelo Conselho Dhrator.

ArtdD. O Conselho Diretor, mediante proposta do Dimretor-Geral ou de pelo
menos M3 (dois tercos) de seus membros, podera propor modificacbes neste Estatuto,
sempre gue tas modificactes se moponham pela dmamica dos sercos e pelo
desemmpenho de suas atmidades.

Paraprafo wmico. A medida prevista neste arigo somente se efettrara apos
homologacao da autondade competents, sendo que as modificagdes de natureza
academica 50 passarao a 1igorar no pernodo letrro sepumte.

Art4]. Enquanto ndo for aprovado o novo Regmmento (reral baseado no presente
Estatuto, sera aplicado, no que couber, o Remmento aprovado pela Portana mumstenal
o 04, de 09 de janewro del984, publicada no Diano Oficial da Unido, de 12 de janemo
de 1984, e respectrra legmslacdo complementar, naqmlo que ndo comfranar a lemslacao
federal de diretnizes & bases, & o presente Estatuto.

Artd} As disposigbes do presente Estatuto & do Remmento Geral serdio
complementadas por mew de nommas bamxadas pelo Conselho Diretor.

Art 43 Os casos omissos serdo dinmdes pelo Conselho Diretor.
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