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Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui
IFPI
Av. Janio Quadros, Santa Isabel, TERESINA / Pl, CEP 64053-390
Fone: (86) 3131-1443 Site: www.ifpi.edu.br

PORTARIA 2589/2023 - GAB/REI/IFPI, de 7 de agosto de 2023.

O REITOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
PIAUI, no uso de suas atribuicdes legais e tendo em vista o disposto no Processo
n223172.002591/2023-88,

RESOLVE:

Designar os seguintes servidores: Karine dos Santos Dias, Professora do Ensino
Basico, Técnico e Tecnolégico, lotada no Campus Corrente, Matricula SIAPE
N21860556; Ana Valéria Borges de Carvalho Melo, Professora do Ensino Basico, Técnico e
Tecnolégico, lotada no Campus Floriano, Matricula SIAPE N2 2053784; Francismar
Holanda, Professor do Ensino Basico, Técnico e Tecnolégico, lotado no Campus Teresina
Central, Matricula SIAPE N2 1762739; Jefferson de Sousa Silva, Professor do Ensino Basico,
Técnico e Tecnolégico, lotado no Campus Teresina Zona Sul, Matricula SIAPE N9
1579379; Mario Marques de Sousa, Professor do Ensino Bdsico, Técnico e Tecnoldgico,
lotado no Campus Picos, Matricula SIAPE N21886602;Joselma Ferreira Lima e
Silva, Professora do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico, lotada no Campus Piripiri,
Matricula SIAPE N2 1787750; Luzia Aurea Bezerra Albano Barbosa, Professora do Ensino
Basico, Técnico e Tecnolégico, lotada no Campus Teresina Central, Matricula SIAPE N2
1338051; Adriana Ferreira de Sousa, Professora do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico,
lotada no Campus Teresina Central, Matricula SIAPE N2 2155588; e Samara Cristina Silva
Pereira, Assistente Social, lotada na Proex, Matricula SIAPE N2 1561505, para, sob a
presidéncia da primeira, comporem a Comissdao que fara a atualizacdo e reformulacdo da
minuta de RESOLUCAO NORMATIVA N2 93-2021 que Regulamenta os Estagios Curriculares
Supervisionados dos Cursos Presenciais de Licenciaturas do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI), com prazo de 90 dias para a conclusao dos trabalhos.

PAULO BORGES DA CUNHA

Reitor do IFPI



Documento assinado eletronicamente por:
» Paulo Borges da Cunha, REITOR - REE - GAB-IFPI, em 07/08/2023 08:32:17.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 04/08/2023. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifpi.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 180421
Codigo de Autenticagdo: ded6fd91f7
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Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui
IFPI
Av. Janio Quadros, Santa Isabel, TERESINA / PI, CEP 64053-390
Fone: (86) 3131-1443 Site: www.ifpi.edu.br

PORTARIA 2595/2023 - GAB/REI/IFPI, de 7 de agosto de 2023.

O REITOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
PIAUI, no uso de suas atribuicdes legais e tendo em vista o disposto no Processo n2
23172.002619/2023-87,

RESOLVE:

Designar os servidores Danilo Rodrigues Guedes, Administrador, Siape
1661234; Gustavo de Castro Nery, Assistente em Administracdo, Siape 1762239; Andlia
Regina Sena da Costa, Auditora, Siape 1793710; Romulo Oliveira Barros, Analista de
Tecnologia da Informacdo, Siape 2759809; Sammya Aradjo de Carvalho, Secretdria
Executiva, Siape 2177180; e Francisco de Assis Dias de Oliveira, Assistente em
Administracdo, Siape 1867745, para, sob a presidéncia do primeiro, comporem a comissdo
para elaboracdo da portaria de instituicio do Programa de Gestdo e Desempenho (PGD)
nos termos do Decreto n? 11.072, de 17 de maio de 2022, e da Instrucdo Normativa
Conjunta SEGES-SGPRT/MGI N2 24, de 28 de julho de 2023.

PAULO BORGES DA CUNHA

Reitor do IFPI

Documento assinado eletronicamente por:
= Paulo Borges da Cunha, REITOR - REE - GAB-IFPI, em 07/08/2023 16:24:10.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 07/08/2023. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifpi.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 180858
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Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui
IFPI
Av. Janio Quadros, Santa Isabel, TERESINA / PI, CEP 64053-390
Fone: (86) 3131-1443 Site: www.ifpi.edu.br

RESOLUCAO 69/2023 - CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI, de 7 de agosto de 2023.

Aprova a Criacdo do Curso de Mecéanico de Motocicletas, de
Formacdo Inicial e Continuada (FIC), no ambito do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI).

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, no uso de suas atribuicdes conferidas no Estatuto deste Instituto
Federal, aprovado pela Resolucdo Normativa n2 59, de 20 de agosto de 2021, publicada no
Didrio Oficial da Unido de 23 de agosto de 2021, e considerando o processo
n223172.002611/2023-11,

RESOLVE:

Art. 12 Aprovar, ad referendum, a Criacdo do Curso de Mecanico de
Motocicletas, de Formacdo Inicial e Continuada (FIC), presencial, no dmbito do IFPI,
conforme anexo.

At. 22 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo.
PAULO BORGES DA CUNHA

Presidente do CONSUP

Documento assinado eletronicamente por:
= Paulo Borges da Cunha, REITOR - REE - GAB-IFPI, em 07/08/2023 10:34:00.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 04/08/2023. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifpi.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 180482
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1. CARACTERISTICAS DO CURSO

1.1 Identificacao

DADOS DA INSTITUICAO

RAZAO SOCIAL: INSTITUTO FEDERAL DO PIAUI

CNPJ: 10.806.496/0001-49

CAMPUS: REITORIA

ENDERECO: Avenida Presidente Janio Quadros, 330, 64053-390, Santa Isabel,
Teresina (PI).

TELEFONE: (64) 3611-2200 — SITE: www.ifpi.edu.br

REITOR: Paulo Borges da Cunha

Campus ou unidade de ensino que dirige: REITORIA

Enderec¢o: Avenida Presidente Janio Quadros, 330, CEP: 64053-390, Santa
Isabel, Teresina (PI).

Telefone: (86) 3131-1443— e-mail: reitoria@ifpi.edu.br

PROPONENTE: Anténio {talo Rodrigues Pedrosa

Campus ou unidade de ensino que esta lotada: Teresina Central

Cargo/funciio: Coordenador do Curso Técnico em Mecanica

Endereco: R. Alvaro Mendes, 94 - Centro (Sul), Teresina - PI, 64000-040,

Telefone: (86) 999505239 — e-mail: cocmec.catce@ifpi.edu.br



http://www.ifpi.edu.br/
mailto:reitoria@ifpi.edu.br
mailto:proreitoria.ensino@ifpi.edu.br

2. DADOS GERAIS DO CURSO

Titulo: Curso de Qualificacao Profissional - FIC - Mecanico de Motocicletas
Eixo Tecnolégico: Controle e Processos Industriais
Modalidade: Presencial

Carga Horaria: 280 horas

Escolaridade Minima: Ensino Fundamental I (1° a 5°) Completo
Idade Minima: 18 anos

Classificacao: Formagdo Inicial e Continuada

Numero de vagas: 40

Frequéncia da oferta: de acordo com o demandante
Periodicidade das aulas: Semanal

Numero de turmas: conforme demanda do campus

Turno: tarde

Periodo para realizagdo: minimo 2 meses € maximo 6 meses

Local: Teresina



3. APRESENTACAO

O presente documento constitui o Projeto Pedagédgico do Curso de Qualificagio
Profissional - FIC - Mecanico de Motocicletas, na modalidade presencial. Este projeto
pedagogico de curso visa contextualizar e definir diretrizes pedagdgicas para o respectivo
curso no ambito do Instituto Federal do Piaui, com o objetivo de qualificagdo para o trabalho
alcando, assim, a melhoria da qualidade de vida da comunidade, proporcionando vivéncias,
habilidades e conhecimentos por meios estratégicos de formagdo para a autonomia € o
exercicio da cidadania e da profissionalizagdo.

Com o Curso de Qualificagdo Profissional - FIC - Mecanico de Motocicletas, na
modalidade presencial, o IFPI propde “uma formacao que permita a mudanga de perspectiva
de vida por parte do educando; a compreensao das relagdes que se estabelecem no mundo do
qual ele faz parte; a ampliacao de sua leitura de mundo e a participagao efetiva nos processos
sociais” (BRASIL, 2009, p. 5). Dessa forma, almeja-se propiciar uma formagdo em que o
objetivo profissionalizante ndo tenha uma finalidade em si, nem seja orientado pelos interesses
do mercado de trabalho, mas se constitui em uma possibilidade para a construcdo dos projetos
de vida dos estudantes (FRIGOTTO, CIAVATTA e RAMOS, 2005).

Este documento apresenta, portanto, os pressupostos teoricos, metodologicos e
didaticos pedagogicos estruturantes da proposta do curso, em consonancia com o Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) 2020-2024 e com as bases legais da educagdo
profissional e tecnologica, explicitadas na Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional
(LDB), na Lei n° 11.892/08, no Decreto n°® 5.154/2004 e demais normativas que regulamentam a
educacdo profissional e tecnoldgica brasileira, mais especificamente as que se referem a
formagao inicial e continuada ou qualificagdo profissional.

Em todos os elementos estardo explicitados principios, categorias e conceitos que
materializardo o processo de ensino e de aprendizagem destinados a todos os envolvidos nesta

praxis pedagogica.



4. JUSTIFICATIVA

O desenvolvimento tecnologico e industrial de uma determinada regido
necessita de mao de obra especializada e capacitada. As empresas exigem profissionais cada
vez mais qualificados que saibam trabalhar com diversos tipos de equipamentos, aplicando a
teoria e a pratica aprendidas na sala de aula. Nesse contexto se insere a educagdo técnica,
responsavel por formar mao de obra qualificada aos diversos setores produtivos.

As tendéncias atuais exigem que a educacdo técnica fornega dominio
operacional associado ao conhecimento global do processo produtivo, de forma que o
profissional apresente capacidade de se desenvolver nos varios postos do setor produtivo.

O Curso de Qualificagdo Profissional - FIC - Mecanico de Motocicletas do
Instituto Federal do Piaui possibilita a formagdo de trabalhadores pro-ativos capazes de
trabalhar em oficinas especializadas, potencializando uma integracdo no mercado cada vez
mais competitivo, além de atender a demanda de capacitagdo profissional da populacao e
possibilitar a ascensao social e profissional destes trabalhadores.

A implantagao do Curso de Qualificagdo Profissional - FIC - Mecanico de Motocicletas,
na modalidade presencial no Instituto Federal do Piaui justifica-se, principalmente, pela
necessidade do mercado local da formagdao de profissionais com preparo adequado para a
adaptacdo ao mercado atual que tem na atuagdo do profissional da area da manutencdo a
possibilidade de atender aos critérios de qualidade na formagdo profissional e a seguranga da
obtenc¢do de um profissional ético, critico e atento as mudangas necessarias para a permanéncia
e sustentabilidade da empresa no mercado.

A justificativa da oferta do referido curso fundamenta-se, também, no fato de que o
Instituto Federal do Piaui tem atuado de forma responsavel e eficiente na formagdo de
profissionais aptos a exercer sua fungdo no mercado de trabalho pautados nos conhecimentos,
nas competéncias, nas habilidades e nas atitudes exigidas para transformar e desenvolver a
comercializacdo de bens e servigos. Neste sentido, a criacdo deste curso apresenta-se como
uma proposta que visa atender as necessidades de formacdo e qualificagdo profissional

existentes na regido na qual esta inserido.

Desse modo, considerando a relevancia destas premissas, torna-se imprescindivel a
capacitacdo de novos profissionais a fim de atender as expectativas do concorrido mundo do
trabalho. Logo, entende-se o Curso de Qualificagdo Profissional - FIC - Mecanico de
Motocicletas como uma importante ferramenta de qualificagdo e insercdo do egresso ao

mercado de trabalho, facilitando o acesso ao emprego e a renda e contribuindo para o



desenvolvimento local e regional.

Diante dessa realidade, implanta-se o Curso de Qualificagdo Profissional - FIC -
Mecanico de Motocicletas numa perspectiva pedagogica formadora do processo de producao
do conhecimento em suas dimensdes conceitual, humana e técnica por meio de um curriculo
com uma abordagem interdisciplinar que prioriza as discussdes e as vivéncias conjuntas das
diferentes profissoes envolvidas na formagao do profissional que atua no ramo.

Dessa forma, observa-se que a oferta do Curso de Qualificagdo Profissional - FIC -
Mecanico de Motocicletas atende as aspiracdes e interesses dos cidadaos e da sociedade, as
especificidades, bem como as demandas socioeconomicas.

Por conseguinte, o Curso de Qualificacdo Profissional - FIC - Mecanico de
Motocicletas ofertado pelo IFPI propde- se a qualificar o aluno para que este possa dominar as
estratégias e a processualidade das atividades de manutencdo e reparo de motocicletas e que
possa contribuir com o trabalho de planejamento e execug¢do de programas voltados a
viabilidade e sustentabilidade dos empreendimentos.

Ademais, faz parte da missao do IFPI a preocupacao com a formacgao ética- cidada e
técnica, que permita o desenvolvimento sustentavel e a inser¢do do individuo na vida social e
produtiva. Desta forma, o IFPI passa a oferecer, cursos de Formacao Inicial e Continuada —
FIC nos mais diversos eixos tecnologicos.

O Curso de Qualificacdo Profissional - FIC - Mecanico de Motocicletas, do eixo de
Controle e Processos Industriais, visa fornecer qualificacdo profissional as pessoas que
buscam seu primeiro emprego, contribuindo ndo apenas para a sua empregabilidade, mas
também para a elevagdo da qualidade de vida e dos servigos prestados a sociedade, de modo a
qualificar um profissional através de um processo de apropriagdo e¢ de produgdo de
conhecimentos técnicos, capazes de contribuir para a formagdo e para o desenvolvimento

socioecondmico da regido.



5. OBJETIVOS DO CURSO

5.1 Objetivo geral:

O Curso de Qualificacdo Profissional - FIC - Mecanico de Motocicletas, tem como
objetivo geral a formacgado profissional que permita ao cidaddo desenvolver habilidades basicas

em manuten¢do mecanica de motocicletas.
5.2 Objetivos especificos:

Considerando as atuais exigéncias do mercado de trabalho e transformagdes
econdmicas, cientificas e tecnologicas do contexto em que estamos inseridos, propomos a
criacdo do Curso de Qualificagao Profissional - FIC - Mecanico de Motocicletas com os

seguintes objetivos especificos:
O Executar diagnostico e manuten¢ao de motor, suspensao, direcdo e freios em motocicletas;

O Substituir pecas;

O Realizar reparo e testes de desempenho de componentes.



6. PUBLICO-ALVO

O Curso de Qualificag@o Profissional - FIC - Mecanico de Motocicletas, na modalidade
presencial, ¢ destinado a estudantes e aos jovens e adultos trabalhadores que tenham Ensino

Fundamental I (1° ao 5° ano) completo com desejo de atuar no ramo de manutengdo

automotiva.
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7. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

Executa diagnéstico e manutencdo de motor, suspensdo, dire¢do e freios em

motocicletas. Substituem pecas, reparam e testam desempenho de componentes.



8. DIFERENCIAIS DO CURSO

Um diferencial do curso é a proposta didatico-metodoldgica que ¢ centrada na
participagdo de quem aprende, valorizando suas experiéncias ¢ expectativas para o mundo do
trabalho, procurando focar o individuo como pessoa, observando-se todas as dareas da
aprendizagem e individualizando o processo ao maximo, para que todos possam participar por

meio do ensino presencial.
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9. PRE-REQUISITOS E MECANISMOS DE ACESSO AO CURSO

O Curso de Qualificagdo Profissional - FIC - Mecanico de Motocicletas, na
modalidade presencial, ¢ destinado a estudantes e trabalhadores que tenham escolaridade
minima, Ensino Fundamental I (1° ao 5° ano) completo. O acesso ao curso sera por meio de

edital simplificado de chamada publica.



10. MATRIZ CURRICULAR

A organizacdo curricular consolidada no Projeto Pedagogico do Curso de Qualificagao
- FIC - Mecéanico de Motocicletas obedece ao disposto na Lei n°. 9.394, de 20 de dezembro de
1996; na Lei n°. 11.892, de 29/12/2008, na Resolugdo n°. 01, de 5 de janeiro de 2021, que
define Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio;
no Decreto n°. 5.154, de 23 de julho de 2004, que regulamenta o § 2° do art.36 e os artigos 39
a 41 da Lei n® 9.394/1996; Resolucao n°. 13.005 PNE, de 25 de junho de 2014, Guia Pronatec
de Cursos FIC, PORTARIA N° 12/2016, DE 03 DE MAIO DE 2016

e legislagao complementar expedida pelos 6rgaos competentes.

O Curso de Qualificagdo - FIC - Mecanico de Motocicletas, modalidade presencial,
possui uma carga hordria total de 280 horas e os conteudos das unidades curriculares serdo
apresentados nas ementas juntamente com a bibliografia basica. A proposta curricular da
disciplina sera modular, estabelecendo um prazo de duracao e execugao.

A matriz curricular ¢ composta de uma unidade curricular introdutéria basica e de
unidades curriculares da formagdo especifica voltadas a formagao profissional do individuo.
As avaliagdes deverdo ser formuladas pelos professores, com base nas situagdes
comunicativas, que direcionam o desenvolvimento dos conteudos e das atividades.

O quadro abaixo descreve a matriz curricular do curso e, a seguir sdo apresentadas as

ementas.

DISCIPLINAS CARGA HORARIA

Metrologia 20 h

Fundamentos da Mecanica de Motocicletas 40 h

Motores de Combustdo Interna 90 h

Sistemas Mecénicos de Motocicletas 90 h

Eletroeletronica de Motocicletas 40 h

Total 280h

14



11.

EMENTARIO

15

Unidade curricular: Metrologia Carga horéaria: 20h

Ementa: Sistema Internacional de Unidades, Conceitos de Instrumentacdo, Sistemas de medidas,
Conversdo dos sistemas de medidas, Erros de medicao, Teoria e pratica de instrumentos de medigdo:
régua, paquimetro, micrometro, reldégio comparador, bloco padrido, gonidmetro, tragador de altura.
Calibragdo de sistemas de medicdo, Sistemas de tolerancias e ajustes, Tolerancia Geométrica.

Bibliografia Basica

LYNN S. MOSHER, George Lear. Manual Completo da Moto: Mecanica. Rio de Janeiro: Hemus,
2004. 428 p. ISBN 8528900398

RIBARIC, Sergio Alejandro. Manual de Mecénica de Motos. Sao Paulo: LSR, 2004.

CONY, Carlos Heitor; LEE, Anna. O mistério da moto de cristal. Sdo Paulo: Salamandra, 2004. 111
p. (Colegdo Carol e 0 Homem do Terno Branco). ISBN 85-16-04347-9

Unidade curricular: Fundamentos da Carga horaria: 40 h
Mecénica de Motocicletas

Ementa: Motocicletas (historico, definicdo, tipos, caracteristicas, utilizacdo e legislaggo);
Manuten¢do de Motocicletas (definicdo, tipos: preventiva e corretiva, plano de manuten¢do, ordem
de servigo); Ferramentas (definigdo, tipos: universais, especiais e especificas, fun¢ao, organizacio ¢
conservacdo, aspectos de seguranca para manuseio); Equipamentos (definicdo, tipos: elétricos,
mecanicos, hidraulicos e pneumaticos, fun¢do, descricdo: rampa, prensa hidraulica, suporte para
conjuntos mecanicos, furadeiras, organizacdo e conservagao, aspectos de seguranga para 0 manuseio;

Bibliografia Basica

LYNN S. MOSHER, George Lear. Manual Completo da Moto: Mecanica. Rio de Janeiro: Hemus,
2004. 428 p. ISBN 8528900398

RIBARIC, Sergio Alejandro. Manual de Mecénica de Motos. Sao Paulo: LSR, 2004.

CONY, Carlos Heitor; LEE, Anna. O mistério da moto de cristal. Sdo Paulo: Salamandra, 2004. 111
p. (Colegdo Carol e 0 Homem do Terno Branco). ISBN 85-16-04347-9

Unidade  curricular:  Motores de Combustao Carga horaria: 90 h
Interna

Ementa: Principios da Termodindmica (defini¢Ges: calor, temperatura e energia); Termometria
(definigdo, escalas, conversdes, instrumentos de medi¢@o); Ciclos Termodinamicos (Otto 4 tempos,
Otto 2 tempos);

Bibliografia Basica

LYNN S. MOSHER, George Lear. Manual Completo da Moto: Mecanica. Rio de Janeiro: Hemus,
2004. 428 p. ISBN 8528900398

RIBARIC, Sergio Alejandro. Manual de Mecénica de Motos. Sdo Paulo: LSR, 2004.
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CONY, Carlos Heitor; LEE, Anna. O mistério da moto de cristal. Sdo Paulo: Salamandra, 2004. 111
p. (Colegdo Carol e o Homem do Terno Branco). ISBN 85-16-04347-9

Unidade curricular: Sistema Mecénico de Carga horéaria: 90 h
Motocicletas

Ementa: Sistemas mecanicos da motocicleta (Suspensio e direggo, freio, motor,transmissao,
relacdo de transmissao); Documentagdo Técnica (manual do proprietario, plano de manutengao,
manuais de reparo, normas técnicas, procedimentos especificos)

Bibliografia Basica

LYNN S. MOSHER, George Lear. Manual Completo da Moto: Mecanica. Rio de Janeiro: Hemus,
2004. 428 p. ISBN 8528900398

RIBARIC, Sergio Alejandro. Manual de Mecénica de Motos. Sao Paulo: LSR, 2004.

CONY, Carlos Heitor; LEE, Anna. O mistério da moto de cristal. Sdo Paulo: Salamandra, 2004. 111
p. (Colecdo Carol e 0 Homem do Terno Branco). ISBN 85-16-04347-9

Unidade  curricular:  Eletroeletronica de Carga horaria: 40 h
Motocicletas

Ementa: Grandezas e Unidades Elétricas (Tensao, Corrente, Resisténcia, Poténcia, Leis de Ohm);
Componentes Elétricos e Eletronicos (resistor, capacitor, indutor, fusivel, condutores, relé, diodos);
Equipamentos e Instrumentos (definicdo, tipos, funcdo, manuseio, calibracdo, organizacdo e
conservacgdo, aspectos de seguranca no manuseio); Circuitos elétricos (simbologia, circuito série,
circuito paralelo, desenho de circuitos, circuitos de iluminacdo e sinalizacdo, circuitos de carga,

circuitos de partida).

Bibliografia Basica

LYNN S. MOSHER, George Lear. Manual Completo da Moto: Mecéanica. Rio de Janeiro: Hemus,
2004. 428 p. ISBN 8528900398

RIBARIC, Sergio Alejandro. Manual de Mecénica de Motos. Sao Paulo: LSR, 2004.

CONY, Carlos Heitor; LEE, Anna. O mistério da moto de cristal. Sdo Paulo: Salamandra, 2004. 111
p. (Colegdo Carol e o Homem do Terno Branco). ISBN 85-16-04347-9




12. MECANISMOS QUE POSSAM PERMITIR A PERMANENCIA, O EXITO E
A CONTINUIDADE DE ESTUDOS DO DISCENTE

Visando garantir a permanéncia e o éxito escolar, aos alunos que apresentarem
dificuldade de aprendizagem sera disponibilizado, pelos professores formadores, apoio
pedagogico. Incentivar-se-4 a montagem de grupos de estudos a fim de minimizar as
dificuldades individuais encontradas no decorrer do processo de aprendizagem.

Cabera ao docente informar ao servico pedagogico a relagdo de alunos infrequentes.
Esses dados contribuirdo para que a equipe promova estratégias preventivas e de reintegracao
dos ausentes. Vale ressaltar que durante todo o curso, os alunos serdo motivados a prosseguir

seus estudos por meio dos demais cursos ofertados pelo instituto.
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13. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NO CURSO

O curso serd ministrado por professores formadores aprovados em processo seletivo,
que utilizardo diversas estratégias de ensino com o intuito de criar condig¢des favordveis para
garantir o aprendizado dos alunos. Nesse processo de mediagdo do conhecimento, os docentes,
de acordo com o perfil da turma, conteido programatico e objetivo a ser alcangado na aula,

poderao escolher ou utilizar, simultaneamente, diversos procedimentos.



14. MATERIAL DIDATICO-PEDAGOGICO

A metodologia esta apoiada na utilizacdo de diversos recursos fisicos (quadro branco,
equipamentos, manuais de equipamentos, dispositivos de medi¢ao) e também multiplos meios
(midias) quando necessarios para o alcance dos objetivos educacionais propostos. Cada
recurso tem sua especificidade e pode contribuir para atingir determinados niveis de
aprendizagem com maior grau de facilidade e atender a diversidade e heterogeneidade do

publico-alvo.
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15. AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A avaliagdo da aprendizagem ultrapassa a perspectiva da aplicagdo de provas e testes
para assumir uma pratica diagnostica e processual, com énfase nos aspectos qualitativos. E,
como um processo continuo e cumulativo, assume as fungdes diagnostica, formativa e
somativa, de forma integrada ao processo ensino e aprendizagem.

Essas fung¢des devem ser observadas como principios orientadores para a tomada de
consciéncia das dificuldades, conquistas e possibilidades dos estudantes. Nessa perspectiva, a
avaliacdo deve funcionar como instrumento colaborador na verificacdo da aprendizagem,
levando em consideracdo o predominio dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

Quando realizada durante o processo, ela tem por objetivo informar ao professor e aos
estudantes os avangos, as dificuldades e possibilitar a ambos a reflexdo sobre a eficiéncia do
processo educativo, possibilitando os ajustes necessarios para o alcance dos melhores
resultados. Durante o processo educativo, ¢ conveniente que o professor esteja atento a
participagdo efetiva do aluno através da observagdo da assiduidade, pontualidade e
envolvimento nas atividades praticas de tornearia.

Os recursos didaticos utilizados no processo ensino-aprendizagem devem atender aos
quatro critérios a seguir: (a) Adequacdo do contetido: o aprendizado os recursos devem estar
altamente relacionados aos objetivos e conteudos de aprendizagem, bem como interessantes
ou necessarios resolver problemas para estudantes; (b) Adequagao da dificuldade: o contetido
das aulas praticas deve ser moderado em dificuldade e escala, para que os alunos evitem
sobrecarga cognitiva;

(c) Adequagdo da estrutura: a estrutura da aprendizagem o contetido € conciso e
racional, o que ndo deixara os alunos "confusos"; (d) Adequagdo da organizagdo de recursos:
diferentes tipos de recursos de aprendizagem podem ser efetivamente organizados, como
video, animagdo, texto, materiais didaticos eletronicos, experimentos virtuais etc., porém,
destaca-se que o curso sera realizado em formato presencial, em grande parte utilizando-se da

estrutura do laboratério de motores do Instituto Federal Campus Teresina Central.

20

Dessa forma, os instrumentos avaliativos devem ser considerados comondicadores da

aquisicao de conhecimentos e do desenvolvimento de habilidades e competéncias. Ressalta-se a

importancia de se expor e discutir os mesmos com os estudantes no inicio de cada unidade

didatica/disciplina.

No desenvolvimento do curso, a avaliagdo do desempenho escolar serd feita por
componente curricular (podendo integrar mais de um componente), considerando aspectos de
assiduidade, aproveitamento e trabalho em equipe.

A assiduidade diz respeito a frequéncia didria as aulas presenciais e aos trabalhos
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escolares. A mesma serd registrada diariamente pelo professor, no sistema académico.
O aproveitamento escolar sera avaliado através de acompanhamento continuo e
processual do estudante, com vista aos resultados alcangados por ele nas atividades avaliativas.
O trabalho em equipe serd avaliado por meio da capacidade de interagir com os demais
colegas do curso, sobretudo, na divisdo de tarefas, habilidades de lideranca e tomada de
decisdes para um melhor aproveitamento das atividades praticas de tornearia.

O aluno sera considerado apto a qualificacdo e certificagdo desde que tenha
aproveitamento minimo de 70% (setenta por cento) e frequéncia maior ou igual a 75% (setenta

€ cinco por cento).
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16. QUADRO DOCENTE

O quadro docente do Curso de Qualificacdo Profissional - FIC - Mecanico de
Motocicletas ¢ composto por um professor do EBTT com formagdo de Técnico em Mecanica, um
professor EBTT com formagdo em Engenharia Mecénica e um professor EBTT com formacao

em Engenharia Elétrica.
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18. INSTALACOES E AMBIENTES FiSICOS/EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E
MATERIAIS

As instalagdes disponiveis para o curso deverdo conter: sala de aula, biblioteca e
laboratorio de motores. A sala de aula com quadro branco, datashow e com carteiras
individuais para cada aluno.

A biblioteca devera estar equipada com o acervo bibliografico necessario para a
formagdo integral e especifica do aluno e contemplando materiais necessarios para a pratica
dos componentes curriculares.

O laboratério de motores deve possuir motores de motocicletas 4 tempos, uma
motocicleta disponivel para montagem e desmontagem, equipamentos para realizacdo da
montagem e desmontagem, e instrumentos de medi¢do (paquimetro, micrometro, régua,

verificador de roscas, dentre outros).
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19. FINS DE APROVACAO/CERTIFICACAO

O aluno serd considerado apto a qualificacdo e certificado desde que tenha
aproveitamento minimo de 70% (setenta por cento) e frequéncia maior ou igual a 75%
(setenta e cinco por cento).

Ap6s conclusdo do curso, o estudante receberd o certificado de Qualificagdo

Profissional FIC - Mecanico de Motocicletas, com carga horaria de 280 horas.
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A
el

Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui
IFPI
Av. Janio Quadros, Santa Isabel, TERESINA / PI, CEP 64053-390
Fone: (86) 3131-1443 Site: www.ifpi.edu.br

RESOLUCAO 71/2023 - CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI, de 7 de agosto de 2023.

Autoriza o funcionamento do Curso de Qualificacdo Profissional
em Mecanico de Motocicleta, de Formacdo Inicial e Continuada
(FIC), no Campus Teresina Central.

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, no uso de suas atribui¢cdes conferidas no Estatuto deste Instituto Federal,
aprovado pela Resolucdo Normativa n2 59, de 20 de agosto de 2021, publicada no Diario Oficial da
Unido de 23 de agosto de 2021, considerando o processo 23172.002611/2023-11,

RESOLVE:

Art. 12 Autorizar, ad referendum, o funcionamento do Curso de Qualificacdo
Profissional em Mecéanico de Motocicleta, de Formacdo Inicial e Continuada (FIC), na modalidade
presencial, no Campus Teresina Central, para o segundo semestre de 2023, conforme
discriminado abaixo.

. CARGA -
CAMPUS ENDERECO CURSO EIXO TECNOLOGICO . VAGAS ATO DE CRIACAO
HORARIA
Mecénico d Controle d
ITeresina Praca da Liberdade, 1597, M(:)ct?):liz(ljetae Ii’)rr:)cr:;s(seose 280 h 40 Resolugdo n?
Central Centro - CEP: 64000-040 Industriais 69/2023

Art. 22 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo.

PAULO BORGES DA CUNHA
Presidente do CONSUP

Documento assinado eletronicamente por:
= Paulo Borges da Cunha, REITOR - REE - GAB-IFPI, em 07/08/2023 15:22:45.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 04/08/2023. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifpi.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 180524
Codigo de Autenticagdo: aee927b630
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Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui
IFPI
Av. Janio Quadros, Santa Isabel, TERESINA / PI, CEP 64053-390
Fone: (86) 3131-1443 Site: www.ifpi.edu.br

RESOLUCAO 72/2023 - CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI, de 7 de agosto de 2023.

Aprova a Reformulacdo do Projeto Pedagdgico do Curso
Técnico de Nivel Médio em Nutricido e Dietética, do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Piaui (IFPI).

A Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, em exercicio, no uso de suas atribuicdes conferidas no Estatuto deste
Instituto Federal, aprovado pela Resolucdo Normativa n2 59, de 20 de agosto de 2021,

publicada no Diario Oficial da Unido de 23 de agosto de 2021, considerando o processo n2
23172.002611/2023-11,

RESOLVE:

Art. 12 Aprovar, ad referendum, a Reformulacdo do Projeto Pedagdgico do
Curso Técnico de Nivel Médio em Nutricio e Dietética, Concomitante/Subsequente, no
ambito do IFPI, conforme anexo.

Art. 22 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo.
PAULO BORGES DA CUNHA

Presidente do CONSUP

Documento assinado eletronicamente por:

= Paulo Borges da Cunha, REITOR - REE - GAB-IFPI, em 07/08/2023 15:23:10.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 04/08/2023. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifpi.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 180448
Codigo de Autenticagdo: 08b8d5aef7
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APRESENTAGAO

O Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI), criado
nos termos da Lei n°® 11.892, de 30 de dezembro de 2008, é uma autarquia federal
vinculada ao Ministério da Educagao e surgiu como Escola de Aprendizes e Artifices
pelo Decreto Presidencial n® 7.566, de 23 de setembro de 1909.

Atualmente, o IFPI é constituido pela Reitoria, pelos Campi Angical, Campo
Maior, Cocal, Corrente, Floriano, Oeiras, Parnaiba, Paulistana, Pedro IlI, Picos,
Piripiri, Sdo Jodo do Piaui, Sdo Raimundo Nonato, Teresina Central, Teresina Zona
Sul, Urucui, Valenca, Campi avancados do Dirceu Arcoverde, José de Freitas e Pio
IX.

01 — Angical

02 — Campo Maior

03 — Cocal

04 — Corrente

05 — Dirceu Arcoverde (Campus avancado)
06 — Floriano

07 — José de Freitas (Campus avancado)
08 — Oeiras

09 — Parnaiba

10 — Paulistana

11 —Pedro 11

12 — Picos

13 — Pio IX (Campus avangado)
14 — Piripiri

15 — Reitoria

16 — Sdo Jodio do Piaui

17 — Sdo Raimundo Nonato

18 — Teresina Central

19 — Teresina Zona Sul

20 — Urugui

21— Valenga

Figura 1 - Campi e Campi avangados do IFPI, segundo municipios do Piaui.

O IFPI consagra-se como uma instituicdo centenaria que tem seu trabalho
reconhecido pela sociedade piauiense devido a exceléncia do ensino ministrado,
marcado pela permanente preocupacao em ofertar cursos que atendem as
expectativas dos alunos e da comunidade em geral, no que diz respeito a

empregabilidade, demanda do setor produtivo e compromisso com o social,
7



destacando-se como instituicdo de referéncia nacional na formacdo de cidadaos
criticos e éticos, dotados de sélida base cientifica e humanistica e comprometidos
com intervencbes transformadoras na sociedade e com o desenvolvimento
sustentavel.

Nessa perspectiva, o IFPI propde-se a oferecer o Curso Técnico de Nivel
Médio em Nutricdo e Dietética, na forma Concomitante/Subsequente, presencial, por
entender que estara contribuindo para a elevagdo da qualidade dos servigos
prestados a sociedade.

Este projeto foi elaborado em conformidade com as bases legais do sistema
educativo nacional e nos principios norteadores da modalidade da educagao
profissional e tecnolégica brasileira, explicitados na Lei n° 9.394, de 20 de dezembro
de 1996 - Lei de Diretrizes e Bases da Educacgao Nacional (LDB), atualizada pela Lei
n°® 13.415, de 16 de fevereiro de 2017, bem como o Decreto n® 5.154, de 23 de julho
de 2004, que regulamenta o § 2° do art. 36 e os art. 39 a 41 da Lei n°® 9.394/1996; a
Resolugcdo CNE/CP n°® 01, de 5 de janeiro de 2021, que define as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educacao Profissional e Tecnoldgica; na
Resolugcdo CNE/CEB n° 3, de 21 de novembro de 2018, que atualiza as Diretrizes
Curriculares Nacionais para o Ensino Médio e na Resolu¢do CNE/CEB n° 02, de 15
de dezembro de 2020, que aprova a quarta edicdo do Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos.

O curso Técnico em Nutricao e Dietética na forma Concomitante e/ou
Subsequente, pertencente ao Eixo de Ambiente e Saude, dispbée de uma carga
horaria de 1.200h, com duragdo de 1 ano e meio, ofertado tanto na forma
concomitante, quanto na subsequente ao ensino médio, dividida em blocos de
componentes curriculares semestrais, nos termos do Catalogo Nacional dos Cursos
Técnicos - CNCT, instituido e implantado pelo Parecer CNE/CEB n° 11/2008 e
Resolugao CNE/CEB no 2, de 15 de dezembro de 2020, que aprova a quarta edigao
do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos.

A Matriz Curricular foi elaborada de forma coletiva por uma comissao
designada por meio de portaria, contendo diversos especialistas das areas

propedéuticas e técnicas — Campi Teresina Zona Sul IFPI.



A metodologia utilizada correlaciona o perfil técnico-profissional com as
competéncias comportamental-atitudinal, técnica-cognitiva, bem como com as
habilidades e bases tecnolégicas contempladas nas ementas comuns e especificas.

A organizacao curricular contempla competéncias profissionais compativeis
com o dominio de novas tecnologias de forma a desenvolver a autonomia aos
discentes que serdo capazes de enfrentar diferentes situagdes praticas com
criatividade e flexibilidade, habilidades requeridas para atender a um mercado
competitivo e inovador.

O projeto do curso foi reformulado buscando proporcionar ao aluno uma visdo
geral das atividades exercidas por um profissional Técnico em Nutrigdo e Dietética,
priorizando o desenvolvimento das habilidades humanas juntamente com as
técnicas.

O presente documento contempla um conjunto de componentes curriculares
distribuidos em trés médulos, objetivando formar um profissional com conhecimentos
técnicos, postura ética, capacidade de reflexdo e raciocinio logico sobre as
organizagcbes e a sociedade em seu contexto atual, para atuarem no setor da

Nutricdo e Dietética.
1. JUSTIFICATIVA

Dados sobre o consumo de alimentos sdo coletados com diversos propositos
e 0s mais relevantes para a epidemiologia nutricional, sdo aqueles que permitem
estimar a adequagédo da ingestdo dietética de grupos populacionais; investigar a
relagcdo entre dieta, saude e estado nutricional; avaliar a educacgao e a intervencao
nutricional e os programas de suplementacédo alimentar. A complexidade da dieta
humana, tem instigado pesquisadores a procurar 0s meios mais apropriados para
avaliar qualitativa e quantitativamente o consumo de alimentos, dimensionar e
relacionar a adequacao de nutrientes. Atualmente, a Nutricdo e Dietética esta
presente em diversos setores e dentre eles destacam-se a Alimentacédo Coletiva, a
Nutricao Clinica, a Saude Coletiva e a Industria de Alimentos. A abrangéncia e as
transformacdes desses setores, impulsionados pelos avangos tecnoldgicos, fazem
com que sua participagdo na evolugdo da oferta de produtos e servigos, seja

considerada de grande importancia para a economia nacional.



A Nutricdo e Dietética envolve agdes voltadas para a alimentacdo humana,
considerando os estudos das necessidades nutricionais de individuos e
coletividades sadios e enfermos, em todas as fases do ciclo de vida. Essas agdes
incluem o transporte, a estocagem, a selegcao e o preparo de alimentos, visando seu
aproveitamento integral, sua distribuicdo e seguranga alimentar.

O mercado de refeicdes coletivas fornece milhdes de refeicbes/dia,
movimenta anualmente cifras elevadas, oferece empregos diretos e indiretos,
consome diariamente toneladas de alimentos, como também representa uma alta
arrecadacgao de impostos e contribuicbes para os governos. Tanto a saude clinica
quanto a saude coletiva de alimentagdo, tém gerado conhecimentos que estédo
sendo difundidos, valorizando uma alimentagao equilibrada e saudavel, o que torna
0os consumidores mais conscientes e consequentemente, aumentam as exigéncias
por melhor qualidade de vida. Aliada a tendéncia da populacdo de requerer seus
direitos, a necessidade da melhoria dos produtos e servicos oferecidos aos
clientes/pacientes consolida-se. Os restaurantes comerciais, as cozinhas industriais
e demais organizagdes do ramo, estdo buscando alternativas para oferecer produtos
e servigos de qualidade, compativeis com as novas exigéncias do consumidor, do
ponto de vista nutricional, higiénico e organoléptico.

Nesse contexto, o trabalho do profissional de nutrigdo ganha projecéo na area,
desenvolvendo atividades fundamentais para a preservacdo e a promogao da
qualidade de vida. A necessidade de controle sanitario dos alimentos, a exigéncia de
destino adequado aos dejetos e a disponibilidade no mercado de alimentos
transgénicos, s&o alguns exemplos de problemas, cujas solugbes exigem
conhecimentos a serem operacionalizados, em agdes adequadas na produgao de
refeigdes.

O campo de trabalho dos Técnicos em Nutricdo e Dietética tem se tornado
cada vez mais complexo. Os alimentos e o0s equipamentos para o seu
processamento tém passado por marcantes transformacdes, decorrentes da
incorporagdo de sofisticados recursos tecnoldgicos. O continuo progresso das
ciéncias que embasam a pratica profissional, faz com que o negdcio de alimentos
seja orientado por preceitos cientificos, técnicos, tecnoloégicos e legais, que geram

procedimentos precisos e sofisticados.
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O Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Piaui - IFPI,
considerando esses aspectos, oferece este curso com o objetivo de desenvolver nos
alunos as competéncias gerais da area de Saude e as especificas da habilitacao
técnica em Nutrigao e Dietética, definidas a partir da analise do processo de trabalho
desse segmento, respeitando valores estéticos, politicos e éticos, bem como
mantendo compromisso com a qualidade, o trabalho, a ciéncia, a tecnologia e as
praticas sociais relacionadas aos principios da cidadania responsavel. A Instituicao
se propde a dar continuidade a atualizacéo deste Plano de Curso para acompanhar
as transformagdes tecnoldgicas e socioculturais do mundo do trabalho,
especialmente da area da Saude e do campo da Nutricdo e Dietética, mediante

contato permanente com especialistas da area e o setor produtivo.
2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

@) Curso Técnico em Nutricdo e Dietética na forma
Concomitante/Subsequente, tem como objetivo formar profissionais de nivel técnico
com perfil ético, politico, critico, empreendedor e inovador, comprometidos com o
bem estar da coletividade e que saibam associar a teoria a pratica, fazendo uso das
habilidades e atitudes compativeis com o eixo de Ambiente e Saude, atuando no
segmento voltado a alimentagdo e seguranga alimentar, incluindo as agbes de
transporte, estocagem, selegao e preparo de alimentos, visando seu aproveitamento
integral e sua distribuicdo em unidades produtoras de refei¢cdes, sob a supervisdo de

um profissional nutricionista.
2.2 Objetivos Especificos

e Promover a formagdo do educando como pessoa humana, incluindo a
formagdo ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e do
pensamento critico;

e Promover a compreensdao dos fundamentos cientifico-tecnoldgicos dos

processos produtivos, relacionando a teoria com a pratica;
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e Preparar profissionais com conhecimento técnico-cientifico inerente as
exigibilidades de um mercado globalizado e em permanente estado de
transformacao;

e Desenvolver os conhecimentos e habilidades necessarias ao fortalecimento
das organizagdes seja no aspecto técnico, comportamental e de comunicacéo,
facilitando a fluéncia das relagbes empresariais e a gestdo ambiental;

e Proporcionar a habilitagdo profissional, em curto prazo, observando-se as
exigéncias e expectativas da comunidade regional;

e Atuar como agente de incentivo a instalacdo de melhoria da qualidade das
empresas da area de alimentagao;

e Promover o conhecimento basico sobre alimentagdo e nutricdo de interesse
educativo e social;

e Habilitar o aluno para realizagdo de atividades nas areas de gestdo de
unidades produtoras de refeicdes, de controle de qualidade higi€nico-sanitario

e de processos de produgao de alimentos.
3. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

Para ingresso ao Curso técnico em Nutricdo e Dietética na forma
concomitante e/ou subsequente, o candidato devera estar cursando ou ter concluido
o Ensino médio e o acesso ocorre mediante processo seletivo publico - Exame
Classificatério, Chamada Publica ou outro sistema de selecéo, obedecendo ao Edital
que determinara o numero de vagas e o critério de selegéo, conforme artigo 35 e 36
da Organizacao Didatica do IFPI - Resolugdo n°® 143/2022/CONSUP, de 25 de
agosto de 2022.

Os cursos da Educacido Profissional Técnica de Nivel Médio na forma
Concomitante ao Ensino Médio, serdo oferecidos aos candidatos que cursam a 12,
22 ou 3?2 séries do Ensino Médio, em estabelecimento de ensino devidamente
reconhecido pelo Ministério da Educacdo (MEC). Os cursos da Educagao
Profissional Técnica de Nivel Médio na forma Subsequente ao Ensino Médio, serao
oferecidos aos candidatos que tenham concluido o Ensino Médio, até a data da
matricula, em estabelecimento de ensino devidamente reconhecido pelo MEC.

Em atendimento as disposi¢des contidas na Lei n°® 12.711/2012, de 29 de
agosto de 2012 e no Decreto n°® 7.824/2012 de 11 de outubro de 2012, por curso e
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turno, 50% (cinquenta por cento) das vagas serdo destinadas aos candidatos que
cursaram integralmente o ensino fundamental em escolas publicas.

Das vagas destinadas aos candidatos egressos de escola publica, 50% serao
reservadas aos candidatos oriundos de familias com renda igual ou inferior a 1,5
salario-minimo (um salario-minimo e meio) per capita. Estas seréo, por curso e turno,
por autodeclarados pretos, pardos e indigenas e por pessoas com deficiéncia, nos
termos da legislagao, em proporgéo ao total de vagas no minimo igual a proporgao
respectiva de pretos, pardos, indigenas e pessoas com deficiéncia na populagao da
unidade da Federagdo onde esta instalada a instituigdo, segundo o ultimo censo da

Fundacao Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE).

4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

Consoante o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos — CNCT (2020), o

Técnico em Nutricdo e Dietética sera habilitado para:

v" Desenvolver, sob a supervisdo de profissionais de nivel superior, atividades
relacionadas a educacgao alimentar e nutricional de individuos e comunidades,
para prevengao e controle de caréncias nutricionais, de doengas cronicas nao
transmissiveis e de doengas veiculadas por alimentos.

v" Realizar coleta de dados de interesse ao Servigo de Nutricdo e Dietética, bem
como dados antropomeétricos para subsidiar a avaliagdo nutricional a ser
realizada pelo nutricionista.

v' Realizar estudos das necessidades nutricionais de individuos e coletividades,
em todas as fases do ciclo vital.

v" Monitorar dietas de rotina sobre prescricado dietética.

v" Acompanhar e orientar a execucgéo das atividades que compde toda a escala
de producédo de refeicdes, bem como as atividades de controle de qualidade
higiénico-sanitarias, atendendo as normas de Seguranga Alimentar e
Nutricional.

v" Auxiliar no planejamento e na execugédo dos procedimentos de rotina, bem
como orientar e monitorar as atividades realizadas pela equipe de

funcionarios.
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v" Aplicar normas de seguranga do trabalho na produgdo de refeicdes e no
comércio de alimentos.

v Contribuir na elaboracao de cardapios e na elaboragao de relatérios técnicos
de n&o conformidades.

v' Trabalhar também na pesquisa e no desenvolvimento de novos produtos
alimenticios.

v Atuar em diferentes segmentos, sob orientagédo e supervisdo do nutricionista.

As possibilidades de atuagcdo do Técnico em Nutricdo e Dietética sado: -
Industria de Alimentos e da Cozinha, Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN),
Comércio Varejista de Alimentos, Clinicas, Hospitais, Instituicdes de Longa
Permanéncia e Similares e Programas Institucionais Publicos e Privados de Saude
Coletiva.

O Técnico em Nutricdo e Dietética exercera suas fungdes de acordo com o
estabelecido nos dispositivos legais, conforme a legislagao profissional a seguir:
Resolugao n°® 543, de 4 de agosto de 2014; Resolugao n° 604, de 22 de abril de
2018; Resolugao CFN n° 605, de 22 de abril de2018; e, Ocupacdes CBO

associadas, 3252-10 - Técnico em Nutricéo.

5.0RGANIZAGAO CURRICULAR

O Curso Técnico de Nivel Médio em Nutricdo e Dietética na forma
concomitante e/ou subsequente do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui — Campus Teresina Zona Sul, na forma
Concomitante/Subsequente, foi estruturado em 3 (trés) modulos, com um total de 20
disciplinas e sera desenvolvido em regime semestral, diurno, sendo o semestre

letivo civil de no minimo, 100 dias letivos de efetivo trabalho escolar.
5.1 Matriz Curricular

O curso foi estruturado numa sequéncia légica e continua de apresentagao
das diversas areas do conhecimento e ainda das suas interagdes no contexto da
formagdo do profissional. Os componentes curriculares de cada etapa estédo

apresentados na matriz curricular a seguir:
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CARGA AULAS
MODULO DISCIPLINAS HORARIA | SEMANAIS
Anatomia e Fisiologia Aplicada 80 04
Bioquimica dos Alimentos 60 03
Microbiologia e Parasitologia dos 60 03
Alimentos
01 Nutricdo Humana 80 04
Rela¢cdes Humanas no Trabalho 40 02
Gestao Ambiental Aplicada 40 02
Seguranga do Trabalho Aplicada 40 02
Total de carga horaria de disciplinas do 1° 400 20
semestre
Técnica Dietética 60 03
Gestao de Unidades Produtoras de 60 03
Refeicoes
Avaliacdo Nutricional 60 03
02 Higiene e Legislacdo dos Alimentos 40 02
Dietoterapia | 80 04
Educacao Alimentar e Nutricional 40 02
Bromatologia 60 03
Total de carga horaria de disciplinas do 2° 400 20
semestre
Dietoterapia Il 80 04
Nutricdo Materno-Infantil 80 04
Nutricdo e Saude Publica 60 03
03 Gastronomia Aplicada 60 03
Nutricdo e Qualidade de Vida 60 03
Tecnologia de Conservagao de Alimentos 60 03
Total de carga horaria de disciplinas do 3° 400 20
semestre
CARGA HORARIA DO CURSO 1.200
Estagio nao obrigatério (extracurricular) 200
TOTAL DE CARGA HORARIA DO CURSO 1.400
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O desenho curricular do curso Técnico em Nutricdo e Dietética
Concomitante/Subsequente aqui proposto, observa todas as determinacgdes legais
presentes nas Leis e Resolugdes, que definem as Diretrizes Curriculares Nacionais

para a Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio.
5.2 Ementas e Bibliografia

O quadro a seguir contém as ementas, cargas horarias e as bibliografias de
todas as disciplinas do Curso Técnico de Nivel Médio em Nutricdo e Dietética na

forma concomitante e/ou subsequente.

Disciplina: Anatomia e Fisiologia Aplicada
1° Médulo Carga Horaria: 80h Aulas semanais: 04h
Ementa

Introdugdo ao estudo da anatomia e fisiologia humana. Principais estruturas
anatdbmicas. Nomenclaturas basicas. Posicdo anatdbmica. Divisdo do Corpo
Humano. Eixos e planos. Sistemas anatdomicos. Aspectos morfolégicos e
fisiolégicos dos sistemas: tegumentar, ésseo, muscular, circulatério, respiratorio,
digestivo, urogenital, nervoso, sensorial e enddcrino. Estudo descritivo dos 6rgaos
qgue constituem os diversos sistemas.

Bibliografia Basica
DANGELDO, J. G; FATTINI, C. A. Anatomia basica dos sistemas orgéanicos: com
a descricao dos o0ssos, junturas, musculos, vasos e nervos: indicado para

estudantes de reabilitacdo e educacéo fisica. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2009.
(Biblioteca Biomédica).

DANGELO, J. G; FATTINI, C. A. Anatomia humana basica. 4. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2019. (Biblioteca Biomédica).

GUYTON, Arthur C. Fisiologia humana. 6. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2011.

Bibliografia Complementar
PAULSEN, Friedrich; WASCHKE, Jens (Coord.). Sobotta, volume 1: atlas de
anatomia humana: anatomia geral e sistema muscular. 23. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012.

PAULSEN, Friedrich; WASCHKE, Jens (Coord.). Sobotta, volume 2: atlas de
anatomia humana: 6rgaos internos. 23. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2012.

PAULSEN, Friedrich; WASCHKE, Jens (Coord.). Sobotta: atlas de anatomia
humana: quadros de musculos, articulagbes e nervos. 2. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012.
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SPENCE, Alexander P. Anatomia humana basica. 2. ed. Sio Paulo: Manole,
1991.

TORTORA, Gerard J.; DERRICKSON, Bryan. Corpo humano: fundamentos de
anatomia e fisiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

Disciplina: Bioquimica dos Alimentos

1° Médulo Carga Horaria: 60h Aulas semanais: 03h

Ementa

Bioquimica e metabolismo da agua, proteinas, carboidratos, lipideos, vitaminas e
minerais e reagdes oxidativas em alimentos e aditivos alimentares.

Bibliografia Basica

BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda Orsatti. Quimica do processamento de
alimentos. 3. ed. Sao Paulo: Varela, 2001.

BOBBIO, Florinda Orsatti; BOBBIO, Paulo A. Manual de laboratério de quimica
de alimentos. S3o Paulo: Varela, 2003.

NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de bioquimica de Lehninger. 7.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2019.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Julio Maria A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. e
ampl. Vigosa, MG: UFV, 2011.

CHAMPE, Pamela C; HARVEY, Richard A; FERRIER, Denise R. Bioquimica
ilustrada. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L; FENNEMA, Owen R. Quimica de
alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

PASTORE, Glaucia M. Bioquimica experimental de alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 2005.

RIBEIRO, Eliana Paula. Quimica de alimentos. 2 ed. S3o Paulo: Blicher, 2007.

Disciplina: Microbiologia e Parasitologia dos Alimentos

1° Semestre | Carga Horaria: 60h Aulas semanais: 03h

Ementa

Microrganismos de interesse em alimentos, com énfase nos causadores de
toxinfeccbes alimentares, deteriorantes e indicadores: fontes de contaminagéo,
analises e 0s fatores
intrinsecos e extrinsecos que controlam o seu crescimento. Parasitologia de
alimentos. Protozoarios e helmintos relacionados a nutrigao.

Bibliografia Basica

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza.
Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008.
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JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

TONDO, Eduardo César; BARTZ, Sabrina. Microbiologia e sistemas de gestao
da seguranca de alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2014.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de
alimentacgao coletiva I. Sdo Paulo: Varela, 2002.

NEVES, David Pereira; FILIPPIS, Thelma de; DIAS-LIMA, Arthur; ODA, Welton
Yudi. Parasitologia Basica. 2. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2019.

RIEDEL, Guenther. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005. (Saude publica e epidemiologia).

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em
servigos de alimentagao. 6. ed. atual. Sdo Paulo: Varela, 1995.

SAO JOSE, Jackline Freitas Brilhante; ABRANCHES, Monise Viana.
Microbiologia e Higiene de Alimentos: Teoria e Pratica. 1. ed. Editora Rubio,
2019.

Disciplina: Nutricao Humana

1° médulo Carga horaria: 80h Aulas semanais: 04h

Ementa

Introdugdo a Nutricho Humana: nutriente, dietética, alimentagcdo, nutrigdo,
metabolismo. Mecanismos de ingestdo: fome, apetite e saciedade.
Macronutrientes e micronutrientes. Conceitos de alimentacdo saudavel. Guias
alimentares. Valor energético e nutricional dos alimentos. Necessidades e
recomendagdes nutricionais.

Bibliografia Basica

COSTA, Neuza Maria Brunoro; PELUZIO, Maria do Carmo Gouveia. Nutricao
basica e metabolismo. Vigcosa: UFV, 2008.

DUTRA DE OLIVEIRA, José Eduardo; MARCHINI, Julio Sérgio. Ciéncias
nutricionais: aprendendo a aprender. 2. ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2008.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da
nutricdo. Barueri: Manole, 2009. (Guias de nutricdo e alimentagao).

Bibliografia Complementar

BONTEMPO, Alcides. O que vocé precisa saber sobre nutrigdao. 7. ed. rev. Sao
Paulo: Ground, 2005.

COZZOLINO, Silvia M. Francisco. Biodisponibilidade de nutrientes. 3.ed.
Barueri: Manole, 2009.
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https://www.amazon.com.br/s/ref=dp_byline_sr_book_2?ie=UTF8&field-author=Monise+Viana+Abranches&text=Monise+Viana+Abranches&sort=relevancerank&search-alias=stripbooks

DUKAN, Pierre. Dicionario de dietética e de nutricao. Petropolis: Vozes, 2005.

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente: nutricdo, utilizagao,
alimentagao. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Tabela de composi¢cao de alimentos: suporte para
decisdo nutricional. 4. ed., rev. e atual. Barueri: Manole, 2013.

Disciplina: Relagbes Humanas no Trabalho

1° médulo Carga horaria: 40h Aulas semanais: 02h

Ementa

Estudo das relagdes interpessoais. Origens dos estudos sobre Relagdes Humanas
no Trabalho. Comunicagdo. Trabalho em equipe nas organizag¢des. Estudo dos
aspectos inter/intrapessoal na busca do entendimento do relacionamento humano,
objetivando a eficiéncia interpessoal e aprimoramento do desempenho
profissional. Lideranga. Inteligéncia Emocional. Cultura Organizacional.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Comportamento organizacional: a dinamica do
sucesso das organizagdes. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

DAVEL, E.; VERGARA, S. C. (orgs.) Gestao com pessoas e subjetividade. 4.
ed. S&do Paulo: Atlas, 2010.

MINUCUCCI, A. Relagées humanas: psicologia das relagdes interpessoais. 6. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2001.

Bibliografia Complementar

GOLEMAN, D. Inteligéncia emocional. Rio de Janeiro: Editora Objetiva, 1996.

MOSCOVICI, F. Desenvolvimento interpessoal: treinamento em grupo. 17. ed.
Editora: José Olympio, 2013.

ROBBINS, S. P. Comportamento organizacional. 11. ed. Sdo Paulo: Pearson,
2005.

ROTHMANN, lan; COOPER, Cary. Fundamentos de psicologia organizacional
e do trabalho. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

WEIL, P.; TOMPAKOW, R. Relagées humanas na familia e no trabalho. 57. ed.
Petropolis: Vozes, 2013.

Disciplina: Gestao Ambiental Aplicada

1° médulo Carga horaria: 40h Aulas semanais: 02h

Ementa
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As questdes ambientais do Brasil e do mundo. Meio ambiente e desenvolvimento
sustentavel. Educagdo ambiental e sustentabilidade. Legislagdo ambiental. A
empresa de alimentagdo e a gestdo ambiental. Sistema de Gestdo Ambiental.
Riscos e Impactos ambientais. Tecnologias para prevenir riscos e impactos e para
mitigar a pegada ambiental humana.

Bibliografia Basica

KLOETZEL, Kurt. O que é meio ambiente. 2. ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 2011.
(Colecao primeiros passos; 281).

PHILIPPI JUNIOR, Arlindo; ROMERIO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet
(Editor). Curso de gestao ambiental. Barueri: Manole, 2004. (Colecdo Ambiental;

1).

PHILIPPI JUNIOR, Arlindo; PELICIONI, Maria Cecilia Focesi (Editor). Educagio
ambiental e sustentabilidade. 2. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2014.
(Colecao Ambiental, 14).

Bibliografia Complementar

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Compostagem conjugada de residuos
sélidos organicos. Brasilia: FUNASA, 2014.

BRASIL. SECRETARIA DE MEIO AMBIENTE E RECURSOS NATURAIS DO
ESTADO DO PIAUI. Legislagio Ambiental do Estado do Piaui / resolucdes do
Conselho Estadual do Meio Ambiente / SEMAR. Teresina: Secretaria de Meio
Ambiente e Recursos Naturais do Estado do Piaui - SEMAR, [2004].

MILARE, Edis. Direito do ambiente: a gestdo ambiental em foco. doutrina,
jurisprudéncia, glossario. 7. ed. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais, 2011.

SANCHEZ, Luis Enrique. Avaliagdo de impacto ambiental: conceitos e métodos.
Sao Paulo: Oficina de textos, 2008.

TRENNEPOHL, Curt; TRENNEPOHL, Terence. Licenciamento ambiental. 5. ed.
Niterdi: Impetus, 2013.

Disciplina: Seguranc¢a do Trabalho Aplicada

1° médulo Carga horaria: 40h Aulas semanais: 02h

Ementa

Normas regulamentadoras de seguranga do trabalho; O trabalhador e o ambiente
de trabalho; Equipamento de prevencao individual e coletiva; Identificacdo de
riscos de acidentes no ambiente; Causas de acidentes; Ergonomia; Prevencao de
acidentes; Condicdes de trabalho; Suporte basico de primeiros socorros; Controle
de riscos ambientais; Fatores de risco.

Bibliografia Basica

20




CIENFUERGOS, F. Seguranga no laboratério. Rio de Janeiro: Interciéncia,
2001.

CORDELLA, B. Seguranga no trabalho e prevencao de acidentes: uma
abordagem holistica: seguranga integrada a missdo organizacional com
produtividade, qualidade, preservagao ambiental e desenvolvimento de pessoas
Séao Paulo: Atlas, 1999.

NETO WALDHELM, Nestor. Seguranga do trabalho: os primeiros passos. Bauru,
SP: Viena, 2015.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Wellington Tavares de. Manual de seguranca do trabalho. Sdo Paulo:
DCL, 2010.

FONSECA, Ariadne da Silva; SARTONI, Marcelo Ricardo de Andrade. Manual de
segurancga do trabalho. Tatuapé, SP: Martinari, 2017.

MATTOS, Ubirajara Aluizio de Oliveira; MASCULO, Francisco Soares
(orgs.) Higiene e segurancga do trabalho. Sdo Paulo: GEN LTC, 2019.

SALIBA, T. M.; PAGANO, S. C. R. Legislagao de seguranga, acidente do
trabalho e saude do trabalhador. 2. ed. Sdo Paulo: Editora LTR, 2003.

TAVARES, José da Cunha. Nogoes de prevencdo e controle de perdas em
segurancga do trabalho. 8. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2010.

Disciplina: Técnica Dietética

2° Semestre Carga Horaria: 60h Aulas semanais: 03h

Ementa

Fundamentos, objetivos e aplicabilidade da Técnica Dietética. Introducdo ao
preparo de alimentos. Medidas e porcionamento. Indicadores no Preparo de
Alimentos.Etapas do Manuseio dos Alimentos: Recepg¢do, Higienizagao,
Armazenamento, Pré-preparo, Preparo, Controle de Sobras, Descarte. Aquisicao
de Alimentos. Fatores que modificam os alimentos. Hortaligcas e frutas. Cereais e
tubérculos. Leguminosas. Carnes, aves e pescados. Ovos. Esséncias, Especiarias
e Ervas aromaticas. Leite e derivados. Oleos e Gorduras. Aclcares e
edulcorantes. Infusos e bebidas. Caldos, molhos e sopas. Planejamento de
cardapios.

Bibliografia Basica

BENETTI, Gisele Bizon. Manual de técnicas dietéticas. S3o0 Caetano do Sul:
Yendis, 2013.

DE ANGELIS, Rebeca Carlota. A importancia de alimentos vegetais na
protecao da saude: fisiologia da nutricido protetora e preventiva de enfermidades
degenerativas. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutricao e técnica dietética. 3. ed. Barueri: Manole,
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2014.

Bibliografia Complementar

CAMARGO, Erika Barbosa; BOTELHO, Raquel Assuncdo. Técnica dietética:
selecao e preparo de alimentos: manual de laboratério. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

HAZELWOOD,D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de
alimentos. S0 Paulo: Varela, 1994.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschi. Técnica dietética: selecdo e preparo de
alimentos. 8. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

PHILIPPI, S.T. Nutricao e técnica dietética. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Tabela de composi¢cao de alimentos: suporte para
decisdo nutricional. 4. ed., rev. e atul. Barueri: Manole, 2013.

Disciplina: Gestao de Unidades Produtoras de Refeicoes

2° médulo Carga horaria: 60h Aulas semanais: 03h

Ementa

Introdugédo a administracdo. Fungdes administrativas em servigos de alimentagao.
Tipos de servigos de alimentacédo. Planejamento fisico e funcional de unidades
produtoras de refeicdes. Gestao de setor de preparo de sondas, de lactario e de
banco de leite humano. Gestdo de pessoas, recursos materiais e financeiros.
Planejamento e controle de produgao.

Bibliografia Basica

ABREU, Edeli Simioni de; SPINELLI, Ménica Gloéria Neumann; PINTO, Ana Maria
de Souza. Gestao de unidades de alimentagao e nutricdo: um modo de fazer. 2.
ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Metha, 2007.

MEZOMO, Iracema de Barros. Os servigcos de alimentacao: planejamento e
administragao. 6. ed. Sdo Paulo: Manole, 2015.

TEIXEIRA, Suzana Maria Ferreira Gomes et al. Administragcao aplicada as
unidades de alimentagao e nutrigdo. Sao Paulo: Atheneu, 2006.

Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, Idalberto. Gestao de pessoas. 2. ed. Rio de Janeiro: Campus,
2005.

ISOSAKI, Mitsue; NAKASATO, Miyoko. Gestao de servigo de nutrigcao
hospitalar. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

RIBEIRO, Sandra. Gestao e procedimentos para atingir qualidade: ferramentas
em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo - UAN's: um guia indispensavel para
estudantes e profissionais: formulas mais utilizadas: tabelas indispensaveis. Sao
Paulo: Varela, 2005.
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SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da; BERNARDES, Silvia Martinez.
Cardapio: guia pratico para a elaboragao. 3. ed. Sao Paulo: Roca, 2014.

TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 7. ed. Caxias do
Sul: EDUCS, 2009. (Colegéao hotelaria).

Disciplina: Avaliagao Nutricional

2° médulo Carga horaria: 60h Aulas semanais: 03h

Ementa

Conceitos basicos em avaliacdo nutricional. Determinantes do estado nutricional
da populacdo. Indicadores antropométricos e clinicos. Métodos de inquéritos
dietéticos. Parametros bioquimicos na avaliagdo do estado nutricional. Diagnostico
nutricional e método de evolugao no prontuario. Avaliacao do estado nutricional de
adultos, gestantes, criangas, adolescentes, atletas e idosos.

Bibliografia Basica

BENETTI, Gisele Bizon. Manual de técnicas dietéticas. S3o0 Caetano do Sul:
Yendis, 2013.

COSTA, Neuza Maria Brunoro; PELUZIO, Maria do Carmo Gouveia. Nutricao
basica e metabolismo. Vigosa: UFV, 2008.

COZZOLINO, Silvia M. Francisco. Biodisponibilidade de nutrientes. 3. ed.
Barueri: Manole, 2009.

Bibliografia Complementar

BRASIL, M. S. Vigilancia alimentar e nutricional — SISVAN: orientagdes basicas
para a coleta, o procedimento, a analise de dados e a informagao em servigos de
saude. 2004.

BRASIL, M.S. www.saude.gov.br/sisvan CHEMIN-MURA. Tratado de
alimentacgao, nutricao e dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 2007.

GUEDES, D. P.; GUEDES, J. E. R. P. Controle de peso corporal: composicao
corporal, atividade fisica e nutricdo. 2. ed. Londrina: Midiograf, 2003.

ROSA, G. Avaliagao nutricional do paciente hospitalizado: uma abordagem
teorico-pratica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

ROSSI, L.; CARUSO, L. Avaliagao nutricional: novas perspectivas. Sdo Paulo:
Rocca, 2009.

Disciplina: Higiene e Legislagao dos Alimentos

2° médulo Carga horaria: 40h Aulas semanais: 02h

Ementa
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Consideragdes sobre Higiene. Higiene dos alimentos, utensilios, ambiente de
trabalho e equipamentos. Legislacédo vigente e vigilancia sanitaria. Nogdes sobre
Manual de Boas Praticas, Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e registros de
acompanhamento.

Bibliografia Basica

BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria — ANVISA.
Resolucgao - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria — ANVISA.
Resolugcao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o
regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentagao.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simbes. Higiene e
vigildncia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas
transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 5. ed. rev. e amp.
Sé&o Paulo: Manole, 2015.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na industria de alimentos: avaliacéo e
controle de adesao e formacéao de biofilmes bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008.

HAZELWOOD, D; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de
alimentos. S&o Paulo: Varela, 1994.

MUNICIPIO DE SAO PAULO — Portaria CVS n° 5 de 09/04/2013. Aprova o
regulamento técnico sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais de
alimentos e para servigcos de alimentacao, e o roteiro de inspecao.

SANTOS JUNIOR, Clever Jucene dos. Manual de seguranga alimentar: boas
praticas para os servigos de alimentagado. Rio de Janeiro: Rubio, 2008.

SILVA Jr., E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 7. ed.
S&o Paulo: Varela, 2014.

Disciplina: Dietoterapia |

2° médulo Carga horaria: 80h Aulas semanais: 04h

Ementa

Introdugdo a dietoterapia. Dietas hospitalares. Patologia e dietoterapia nas
enfermidades orais, esofagicas, gastricas, entéricas, hepaticas, vesiculares e
pancreaticas.

Bibliografia Basica

MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia; RAYMOND, Janice L. Krause:
alimentos, nutricao e dietoterapia. 13. ed. Rio de Janeiro: Elservier, 2012.

SENAC. Nutrigao e dietética. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2008.
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SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da; MURA, Joana D'Arc Pereira. Tratado de
alimentacao, nutricao e dietoterapia. 2. ed. Sdo Paulo: Roca, 2013.

Bibliografia Complementar

CALIXTO-LIMA, L.; GONZALEZ, M.C. Nutricao clinica no dia a dia. 2. ed. Rio de
Janeiro: Rubio, 2017.

CARUSO, L.; SILVA, A.L.N.D.; SIMONY, R.F. Dietas Hospitalares: uma
abordagem na pratica clinica. Sdo Paulo: Ed. Atheneu, 2002.

CUPPARI, L. Nutricao clinica no adulto. 4. ed. Barueri: Manole, 2018.

GUERRA, P. P. Protocolos de suporte nutricional parenteral e enteral. 2. ed.
Rio de Janeiro: Agua Dourada, 2002.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Tabela de composi¢cao de alimentos: suporte para
decisdo nutricional. 4. ed., rev. e atul. Barueri: Manole, 2013.

Disciplina: Educacgao Alimentar e Nutricional

2° Médulo Carga Horaria: 40h Aulas semanais: 02h

Ementa

Histérico da Educagao Alimentar e Nutricional. Contextualizagdo das mudancas
alimentares: aspectos biologicos, socioculturais e psicolégicos. Desafios da
Educacao Alimentar e Nutricional. O processo ensino/aprendizagem em Educagao
Alimentar e Nutricional. Técnicas de Educacao Nutricional. Acbes de educacao
alimentar e nutricional para diferentes publicos (criangas, adolescentes, adultos e
idosos): planejamento das atividades, elaboragdo dos materiais, acéo
propriamente dita (intervencgéo) e avaliagdo das agdes.

Bibliografia Basica

BOOG, M. C. F. Educagao nutricional: passado, presente, futuro. Revista de
Nutrigao da PUCCAMP, n.10, 1997. Disponivel em:
https://portalidea.com.br/cursos/educador-alimentar-apostila03.pdf. Acesso em: 13
jun. 2023.

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Marco de
referéncia de educagado alimentar e nutricional para as politicas publicas.
Brasilia, DF: MDS; Secretaria Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional,
2012. Disponivel em: http://www.gov.br/cidadania/pt-br/caisan/educacao-alimentar-
e-nutricional . Acesso em: 13 jun. 2023.

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Educagao
Alimentar e Nutricional: o direito humano a alimentagao adequada e o
fortalecimento de vinculos familiares nos servigcos socioassistenciais.
Brasilia, DF: MDS; Secretaria Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional.
Disponivel em:
http://www.mds.gov.br/webarquivos/publicacao/seguranca_alimentar/cadernoteoric
o_ean.pdf. Acesso em: 13 jun. 2023.
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https://portalidea.com.br/cursos/educador-alimentar-apostila03.pdf
http://www.gov.br/cidadania/pt-br/caisan/educacao-alimentar-e-nutricional
http://www.gov.br/cidadania/pt-br/caisan/educacao-alimentar-e-nutricional
http://www.mds.gov.br/webarquivos/publicacao/seguranca_alimentar/cadernoteorico_ean.pdf%20
http://www.mds.gov.br/webarquivos/publicacao/seguranca_alimentar/cadernoteorico_ean.pdf%20

Bibliografia Complementar

CASTRO, Inés Rugani Ribeiro de et al. A culinaria na promog¢ao da alimentacao
saudavel: delineamento e experimentacdo de meétodo educativo dirigido a
adolescentes e a profissionais das redes de saude e de educacdo. Rev. Nutr.,
n.20, 2007. Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/rn/a/9gkCx4C5PXYvYm4prqTSYXL/?format=pdf&lang=pt
Acesso em: 13 jun. 2023.

ESTIMA, Camilla de Chermont Prochnik e PHILIPPI, Sonia Tucunduva e
ALVARENGA, Marle dos Santos. Fatores determinantes de consumo alimentar:
por que os individuos comem o que comem?. Revista brasileira de nutricao
clinica, v.24, n.4, p.263-268, 2009. Disponivel em:
http://d700706560.tri44 .triatahost.com/upload/humana/pt/Profissionais/comportam
entoalimentar .pdf . Acesso em: 14 jun. 2023.

LANG, R. M F.; Ciacchi, E. M. R. (orgs.). EAN: Educacao alimentar e nutricional:
fundamentagéo tedrica e estratégias. Rio de Janeiro: Rubio, 2021.

MENEZES, M. F. G.; MORGADO, C. M. C.; MALDONADO, L. A. Dialogos e
praticas em educacgao alimentar e nutricional. Rio de Janeiro: Rubio, 2019.

TRECCO, Sonia (org.). Guia pratico de educagao nutricional. Sao Paulo:
Manole, 2016.

Disciplina: Bromatologia

2° médulo Carga horaria: 60h Aulas semanais: 03h

Ementa

Agua, carboidratos, proteinas, lipideos, fibra alimentar, minerais (cinzas) e
compostos bioativos na composicdo dos alimentos e seus métodos analiticos.
Principais testes analiticos aplicados no controle de qualidade de alimentos.

Bibliografia Basica

ARAUJO, Wilma M. C. (Org.). Alquimia dos alimentos. Brasilia: SENAC, 2011.
(Série Alimentos e Bebidas ; v. 2).

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de
alimentos. 2. ed. Sado Paulo: UNICAMP, 2003.

SILVA, D. J; QUEIROZ, Augusto César de. Analise de alimentos: métodos
quimicos e bioldgicos. 3. ed. Vigosa: UFV, 2009.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Julio Maria A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. e
ampl. Vigosa, MG: UFV, 2011.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugao a quimica dos alimentos. 2. ed. Sao
Paulo: Livraria Varella, 2003.
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https://www.scielo.br/j/rn/a/9qkCx4C5PXYvYm4prqTSYXL/?format=pdf&lang=pt
http://d700706560.tri44.triatahost.com/upload/humana/pt/Profissionais/comportamentoalimentar%20.pdf
http://d700706560.tri44.triatahost.com/upload/humana/pt/Profissionais/comportamentoalimentar%20.pdf

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos.
Sao Paulo Metha, 2005.

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente: nutricdo, utilizagao,
alimentagado. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

IAL. Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos.
Versao eletronica. Sao Paulo. 2008. Disponivel
em:http://www.ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/2016_3
19/analisedealimentosial 2008.pdf?attach=true. Acesso em: 15 de jun de 2023.

Disciplina: Dietoterapia Il

3° médulo Carga horaria: 80h Aulas semanais: 04h

Ementa

Suporte nutricional, enteral e parenteral. Patologia e dietoterapia em diversas
situagcbes clinicas: enfermidade cardiovascular, pulmonar, renal, obesidade,
diabetes mellitus, cancer, neuropsiquiatrica e estresse metabdlico.

Bibliografia Basica

AUGUSTO, A. L. P. et al. Terapia nutricional. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

SHILS, M.; OLSON, J.; SHIKE, M.; ROSS, C. Tratado de nutricao moderna na
saude e na doenga. 9. ed. Sdo Paulo: Manole, 2002.

WAITZBERG, D. L. Nutricao oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 5. ed.
Ed. Atheneu, Sdo Paulo: 2017.

Bibliografia Complementar

ALFENAS, Rita de Cassia Gongalves et al. Diabetes: dieta e receitas especiais.
Vicosa: UFV, 2000.

MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia; RAYMOND, Janice L. Krause:
alimentos, nutricao e dietoterapia. 13. ed. Rio de Janeiro: Elservier, 2012.

REIS, Nelzir Trindade; COPLE, Claudia dos Santos. Nutricdo clinica na
hipertensao arterial. [S. |.]: Revinter, 1999.

RIELLA, Miguel Carlos. Nutricdo e o rim. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2013.

SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da; MURA, Joana D'Arc Pereira. Tratado de
alimentacao, nutricao e dietoterapia. 2. ed. Sdo Paulo: Roca, 2013.

Disciplina: Nutricao Materno-Infantil

3° médulo Carga horaria: 80h Aulas semanais: 04h

Ementa

Nutricdo na gravidez e na lactagdo; gestagdo de risco; aleitamento materno:
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http://www.ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/2016_3_%2019/analisedealimentosial_2008.pdf?attach=true
http://www.ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/2016_3_%2019/analisedealimentosial_2008.pdf?attach=true

fisiologia da mama; técnicas e processo de aleitamento natural; alimentagdo
complementar; orientacdo para o desmame; desmame precoce; aleitamento
artificial; alimentacdo no primeiro ano de vida e do recém-nascido prematuro; guia
alimentar de criangas de seis a 24 meses, alimentagdo do pré-escolar e escolar;
medidas preventivas e programas de assisténcia integral a saude da mulher e da
crianga.

Bibliografia Basica

EUCLYDES M.P. Nutricao do lactente — Base Cientifica para uma alimentacao
adequada. Vigosa, UFV, 616p., 2014. ISBN-10: 8572694978, ISBN-13: 978-
8572694971.

MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia; RAYMOND, Janice L. Krause:
alimentos, nutricdo e dietoterapia. 13. ed. Rio de Janeiro: Elservier, 2012. xxi,
1228p. ISBN 978-85-352-5512-6. Classificagdo: 612.3 M214k 2012/13.ed. (BJGC)
(CC) (BC) Ac.13311

TIRAPEGUI, Julio. Nutricao, fundamentos e aspectos atuais. 3. ed. Sao Paulo:
Atheneu, 2013. 504p. ISBN-10: 8538804057, ISBN-13: 978-8538804055.

Bibliografia Complementar

ACCIOLY E.; SAUNDERS C.; LACERDA, E.M. de A. Nutricao em Obstetricia e
Pediatria. 2aed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009.

DUTRA DE OLIVEIRA, José Eduardo; MARCHINI, Julio Sérgio. Ciéncias
nutricionais: aprendendo a aprender. 2.ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2008 760 p. ISBN
978-85-7378-183-0. Classificacdo: 612.3 D978c 2008 2. ed. (BR-PiclFP) (CSRN)
(BJGC) Ac.370

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutricdo e técnica dietética. 3. ed. Barueri: Manole,
2014. 400 p. ISBN 978-85-204-3322-5. Classificagdo: 612.3 P552n 2014/3. ed.
(BJGC) 613.2 P552n 2014/3. ed. (BC) Ac.14457

SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da; MURA, Joana D'Arc Pereira. Tratado de
alimentacgao, nutricdo e dietoterapia. 2. ed. Sdo Paulo: Roca, 2013. xlviii, 1256 p.
ISBN 978-85-7241-872-0. Classificagdo: 612.395 S586t 2013 / 2. ed. (BJGC)
Ac.14794

VITOLO M.R. Nutricao — da Gestagao ao Envelhecimento. 2a ed. Rubia, 2014.
576p. ISBN-10: 8564956896. ISBN-13: 978-8564956896.

Disciplina: Nutricao e Saude Publica

3° médulo Carga horaria: 60h Aulas semanais: 03h

Ementa
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Saude Publica: evolugao historica. Nutricio em Saude Publica: conceito, principios
basicos. Sistema Unico de Saude. Politicas de Alimentacdo e Nutricdo. Nutricdo
em Atengdo Primaria de Saude. Planejamento e gerenciamento das agdes
publicas e comunitarias de nutrigio.

Bibliografia Basica

AGUIAR, Zenaide Neto (Org.). SUS: Sistema Unico de Saude: antecedentes,
percurso, perspectivas e desafios. Sao Paulo: Martinari, 2011.

CENTRO DE EDUCACAO E ASSESSORAMENTO POPULAR. O SUS e a
efetivagao do direito humano a saude. Passo Fundo: Saluz, 2017.

SENAC. Saude e prevencgao de doengas: a relacao entre individuos e condi¢coes
socioambientais. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2014.

Bibliografia Complementar

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Guia alimentar para criancas brasileiras
menores de 2 anos. Brasilia: Ministério da Saude, 2019. Disponivel em:
https://www.svb.org.br/images/guia_da_crianca_2019.pdf. Acesso em: 15 jun.
2023.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Secretaria de Atencdo & Saude. Departamento
de Atencdo Basica. Orientagdbes para a coleta e analise de dados
antropométricos em servigos de saude: Norma Técnica do Sistema de
Vigilancia Alimentar e Nutricional — SISVAN. Brasilia: Ministério da Saude, 2011.
(Série G. Estatistica e Informacdo em  Saude). Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/orientacoes_
coleta_analise_dados_antropometricos.pdf. Acesso em: 15 jun. 2023.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Secretaria de Atencdo & Saude. Departamento
de Atengdo Basica. Politica Nacional de Alimentagao e Nutricao. Brasilia:
Ministério da Saude, 2013. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/politica_nacional_
alimentacao_nutricao.pdf . Acesso em: 15 jun. 2023.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Vigilancia alimentar e nutricional — SISVAN:
orientacbes basicas para coleta, processamento, analise de dados e informagao
em servigos de saude. Brasilia: Secretaria de Politicas de Saude, 2004. Disponivel
em: http://189.28.128.100/nutricao/docs/geral/orientacoes_basicas_sisvan.pdf.
Acesso em: 15 jun. 2023.

BRASIL. Ministério da Saude. Mais saude: direito de todos 2008-2011. 2. ed.
Brasilia: Ministério da Saude, 2008. (Série C. Projetos, Programas e Relatorios).
Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/mais_saude_direito_todos_2ed.pdf
Acesso em: 15 jun. 2023.

Disciplina: Gastronomia Aplicada
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3° médulo Carga horaria: 60h Aulas semanais: 03h

Ementa

Estudo do fluxo da cozinha. Identificagcdo do uniforme, utensilios e equipamentos
basicos utilizados em cozinhas institucionais e profissionais. Cortes classicos de
hortalicas e frutas. Principios de cocgao (transmissdao e métodos). Bases da
cozinha (fundos, espessantes, aromaticos). Ervas, especiarias e condimentos.
Estudo dos cortes (bovino, suino, caprino, ovino, aves e pescado). Tendéncias
gastrondémicas aliadas a dieta saudavel e valorizagdo de ingredientes regionais.

Bibliografia Basica

FARROW, Joanna. Escola de chefs: técnicas passo a passo para a culinaria sem
segredos. Barueri: Manole, 2009.

KOVESI, Betty et al. 400 g: técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora
Nacional, 2007.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu todas as técnicas culinarias.
Sao Paulo: Marco Zero, 1997.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Wilma M. C. (Org.). Alquimia dos alimentos. Brasilia: SENAC, 2011.
(Série Alimentos e Bebidas; v. 2).

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma visdo gerencial. 2. ed.
Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2011.

PAIOTTI, James. Arte e técnica na cozinha: glossario multilingue, métodos e
receitas. S&o Paulo: Livraria Varela, 2004.

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. ed. Rio de Janeiro:
SENAC, 2013.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: Educs, 2009.
(Hotelaria).

Disciplina: Nutricao e Qualidade de Vida

3° médulo Carga horaria: 60h Aulas semanais: 03h

Ementa

Alimentacdo, Nutricdo e Saude. Alimentos funcionais. Fotoquimicos. Nutricdo
funcional para melhoria da qualidade de vida da populagcédo e para diminuigdo do
risco para incidéncia de doencgas. Dieta funcional para os diferentes grupos
etarios. Principais Substancias Bioativas em Alimentos. Alimentos funcionais x
nutracéuticos.

Bibliografia Basica
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ANGELIS, Rebeca Carlota de. Importancia dos alimentos vegetais na protecao
da saude. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

COSTA, Neuza Maria Brunoro; ROSA, Carla de Oliveira Barbosa (Ed). Alimentos
funcionais: componentes bioativos e efeitos fisiologicos. Rio de Janeiro: Rubio,
2010.

TORRES, E. A. F., Alimentos do Milénio — A importadncia dos transgénicos,
Funcionais e fitoterapicos para a saude. Editora Signus, 2002.

Complementar:

ANGELIS, Rebeca Carlota. Alergias alimentares: tentando entender por que
existem pessoas sensiveis a determinados alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

AZEVEDO, Elaine de. Alimentos organicos: ampliando os conceitos de saude
humana, ambiental e social. Sdo Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2012.

MIDIO, Antonio Flavio; MARTINS, Deolinda Izumida. Herbicidas em alimentos:
aspectos gerais, toxicolégicos e analiticos. Sdo Paulo: Varela, 1997.

PETRINI, Carlo. Slow food: principios da nova gastronomia. Sdo Paulo: Senac
Séo Paulo, 2009.

PIMENTEL, Carolina Vieira de Mello Barros; GOLLUCKE, Andréa Pittelle Boiago
(Colab.); FRANCKI, Valeska Mangine (Colab.). Alimentos funcionais: introducao
as principais substancias bioativas em alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005.

PORTO, Flavia. Nutricao para quem nao conhece nutrigao. Sdo Paulo: Varela,
2000.

Disciplina: Tecnologia de Conservacgao de Alimentos

3° Semestre Carga Horaria: 60h Aulas semanais: 03h

Ementa

Importancia da conservacdo dos alimentos. Principais alteragdes nos alimentos.
Métodos de conservagao pelo uso do calor, pelo uso do frio, pelo uso do agucar e
sal, por fermentacdes, pela defumacado, pelo uso de aditivos, pelo uso da
irradiacédo. Métodos de conservagao inovadores. Embalagens para alimentos e
rotulagem. Alteragcbes do valor nutritivo devido ao processamento dos alimentos.
Estudo tecnoldgico dos produtos de origem animal e derivados e de origem
vegetal.

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

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

GAVA, A. J.; SILVA, A. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

31




Bibliografia Complementar

ARAUJO, Julio Maria A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. e
ampl. Vigosa, MG: UFV, 2011.

BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda Orsatti. Quimica do processamento de
alimentos. 3. ed. Sao Paulo: Varela, 2001.

PEREDA, Juan A. Ordéinez (Org.). Tecnologia de alimentos, vol. 1:
componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

PEREDA, Juan A. Orddfiez (Org.). Tecnologia de alimentos, vol. 2: alimentos de
origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.

VARGAS, ALEXANDRE. Sous vide - manual para cocgcao em baixa
temperatura. Rio de Janeiro: EDITORA SENAC RJ, 2022.

5.3 Orientagoes Metodolégicas

A fim de acompanhar as novas demandas educacionais potencializadas
pelas constantes transformacgdes sociais, os procedimentos metodologicos terdo
como base o uso de metodologias ativa que colocam o aluno como protagonista no
processo de ensino e aprendizagem, estimulando sua autonomia de forma que ele
seja capaz de construir seu préprio conhecimento.

Durante o desenvolvimento das atividades didatico-pedagdgicas, o docente
deve levar em consideragdo as caracteristicas individuais de cada estudante,
contemplando entre outros, procedimentos que se destacam no suporte as
estratégias pedagogicas do curso:

Aulas Teodricas — a realizarem-se no dmbito da sala de aula, através de
debates, seminarios, exposicdo de temas por meio de recursos e ferramentas da
tecnologia da informagdo e comunicagdo, como as plataformas digitais e midias
sociais, de forma a auxiliar na compreensao nas atividades praticas do curso.

Aulas Praticas — a atividade de pratica profissional simulada devera ser
desenvolvida na prépria Instituicdo de Ensino, com o apoio de diferentes recursos
tecnolégicos, em laboratorios ou em empresas. As atividades consideradas com
pratica profissional simulada, serdo definidas no plano de trabalho elaborado pelos
docentes responsaveis e podera contemplar atividades tais como: estudos de caso,

visitas técnicas, pesquisas de mercado, trabalhos individuais ou em grupo com
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elaboracdo de relatérios e estudos realizados em laboratorios ou em empresas e
que estejam relacionados as competéncias e habilidades do curso.

Palestras e/ou Seminarios — a realizarem-se em sala de aula ou no auditério
do Campus. Oportunidade em que serao debatidos temas de real interesse para a
formagédo humana e profissional do aluno.

Visitas Técnicas — refere-se a aproximacao entre empresas e instituicées e a
instituicao formadora, com vista a viabilizar estratégias de aprendizagem que insiram
os estudantes na realidade do mundo do trabalho. Sendo assim, essas atividades
didaticas pedagdgicas devem ser mediadas e supervisionadas pelos professores,
responsaveis pelas atividades. O objetivo da visita técnica, € proporcionar ao aluno
conhecimentos da pratica profissional na realidade das organizagbes comerciais e
relaciona-las com as teorias abordadas em sala de aula, fazer com que o aluno
desenvolva habilidades e competéncias importantes para atuar no mercado de
trabalho de modo competente e eficiente.

Participacao e elaboragao de projetos — realizar-se-ao por meio de projetos
de ensino, pesquisa e/ou extensdo, que levem em conta o contexto das
organizagdes locais e os problemas regionais.

Avaliacao de aprendizagem — os docentes acompanhardo a aprendizagem
por meio de exames avaliativos, como forma de identificar a assimilagcdo dos

conhecimentos necessarios para a pratica profissional.
5.4 Pratica Profissional

A Pratica Profissional é uma estratégia educacional favoravel para a
contextualizagdo dos conhecimentos, significacdo dos objetos de estudo/conteudos,
flexibilizacdo e integracdo curricular abrangendo as diversas configuracbes da
formagédo profissional vinculadas ao perfil do egresso e que se pode dar em
diferentes situagdes de vivéncia e aprendizagem que permitam aos estudantes
contextualizar o cotidiano da sua formagao para o mundo do trabalho, aproximando-
se da realidade do exercicio profissional.

A pratica profissional é intrinseca ao curriculo e faz parte do componente
curricular, podendo ser desenvolvida por meio de situagdes de vivéncia,
aprendizagem e trabalho tais como: - Oficinas, - Estudos de caso; - Pesquisas

individuais e em equipes; - Projetos de pesquisa e/ou intervengao; - Projetos de
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extensdo; - Congressos; - Seminarios; - Semanas de estudo; - Monitorias; - Visitas
técnicas; - Simulagdes de situagdes problemas; - Organizagéo de feiras e eventos; -

Aulas praticas em laboratoérios; e, - Estagios supervisionados n&o obrigatorios.
5.5 Estagio Profissional Supervisionado

A Organizagdo Didatica do IFPI - Resolu¢do Normativa 143/2022 -
CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI, de 25 de agosto de 2022 - considera como estagio curricular
as atividades de aprendizagem social, profissional e cultural, proporcionadas ao (a) aluno (a)
pela participacdo em situacdes reais de vida e trabalho de seu meio, sendo realizadas na
comunidade em geral ou junto a pessoas juridicas de direito publico ou privado, sob
responsabilidade e coordenacao do IFPI (IFPI, 2022).

As normas para realizagao do estagio profissional supervisionado observarao
a Lei Federal n® 11.788, de 25 de setembro de 2008, e a Resolucdo Normativa
91/2021 - CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI, que atualiza e consolida o Regulamento de
Estagios dos Cursos Técnicos no ambito do IFPI.

Neste PPC, o estagio profissional supervisionado € considerado Nao
Obrigatério para a conclusao do curso, ou seja, sera desenvolvido como atividade
opcional, acrescida a carga horaria regular e obrigatoria. Caso o aluno opte por
realizar estagio profissional supervisionado, a carga horaria minima de 200 horas
sera adicionada a carga horaria minima estabelecida prevista no Catalogo Nacional
de Cursos Técnicos para a duragao do respectivo curso técnico de nivel médio.

Assim, a realizagdo do estagio n&o obrigatério, devera ser acompanhado por
um professor orientador para cada aluno, em fungdo da area de atuagéo no estagio
e das condi¢des de disponibilidade de carga-horaria dos professores.

Sao mecanismos de acompanhamento e avaliacéo de estagio:

a) plano de estagio aprovado pelo professor orientador e pelo professor da
disciplina campo de estagio;

b) reunides do aluno com o professor orientador;

c) relatério do estagio supervisionado de ensino.

E ainda acontecer em conjunto com a Coordenacéo de Extenséo, através de
unidade organizacional responsavel pelo Servigo de Integragcédo, Estagios, Egressos

e Emprego (SIEE) e Coordenacéo de Curso.

34



6. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

A Resolucdo CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021 estabelece no art. 46 que
para o prosseguimento de estudos, a instituicdo de ensino pode promover o
aproveitamento de estudos, de conhecimentos e de experiéncias anteriores,
inclusive no trabalho, desde que diretamente relacionados com o perfil profissional
de conclusdo da respectiva qualificacao profissional ou habilitagdo profissional
técnica ou tecnoldgica, que tenham sido desenvolvidos:

| - Em qualificagbes profissionais técnicas e unidades curriculares, etapas ou
modulos de cursos técnicos ou de Educacgdo Profissional e Tecnolégica de
Graduagao regularmente concluidos em outros cursos;

Il - Em cursos destinados a qualificagao profissional, incluida a formacéao
inicial, mediante avaliagao, reconhecimento e certificacdo do estudante, para fins de
prosseguimento ou concluséo de estudos;

[l - Em outros cursos e programas de Educacgao Profissional e Tecnoldgica,
inclusive no trabalho, por outros meios formais, ndo formais ou informais, ou até
mesmo em outros cursos superiores de graduagao, sempre mediante avaliacdo do
estudante; e

IV - Por reconhecimento, em processos formais de certificacdo profissional,
realizado em instituicdo devidamente credenciada pelo 6rgéao normativo do
respectivo sistema de ensino ou no ambito de sistemas nacionais de certificacao
profissional de pessoas.

A Organizagcao Didatica do IFPlI - Resolugdo Normativa 143/2022 -
CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI prové que é direito do estudante requerer a Diregao
de Ensino do campus aproveitamento de estudos, através de dispensa de
disciplina(s) cursada(s) anteriormente.

Critérios para Dispensa de Disciplina:

¢ O estudante tera direito a aproveitamento de estudos realizados com éxito,

desde que dentro do mesmo nivel de ensino ou de um nivel superior para
um inferior.

e Para requerer o aproveitamento de estudos, o estudante devera ter

cursado a(s) disciplina(s) e observada a compatibilidade de conteudos e

carga horaria em pelo menos 75% dela(s).
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e A solicitacdo podera ser feita, dentro do prazo estabelecido em calendario,
independente de oferta no periodo.

e Cabe ao Coordenador de Curso/Area e professores especificos do curso
analisar os pedidos de aproveitamento de curso. E direito do estudante
requerer a Direcdo de Ensino do campus aproveitamento de estudos,
através de dispensa de disciplina(s) cursada(s) anteriormente, nos termos
da Organizacdo Didatica do IFPI - Resolugdo Normativa 143/2022 -
CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI.

7. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAO

O processo de avaliagdo da aprendizagem no IFPI esta regulamentado, além
das normativas que tratam acerca do assunto, pela Resolugdo Normativa
143/2022/CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI que aprova a Organizagao Didatica do IFPI.

De acordo com Organizagao Didatica do IFPI, a avaliagdo do processo ensino
aprendizagem devera ter como parametros os principios do projeto politico-
pedagdgico, a fungao social, os objetivos gerais e especificos do IFPI e o perfil de
conclusao de cada curso.

Nesse sentido, no Art.58 a referida normativa orienta que a avaliagdo € um
processo continuo e cumulativo do desempenho do aluno, com prevaléncia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados ao longo do periodo
sobre os de eventuais provas finais, conforme ja estabelece a Lei n°® 9.394/1996
(LDB).

A avaliagédo dos aspectos qualitativos compreende o diagnéstico, a orientagao
e reorientagdo do processo ensino-aprendizagem, visando ao aprofundamento dos
conhecimentos, a aquisicdo e/ou ao desenvolvimento de competéncias, habilidades
e atitudes pelos alunos e a ressignificacdo do trabalho pedagdgico. Assim, a
Sistematica de Avaliacdo do IFPI compreende avaliagdo diagnostica, formativa e
somativa (IFPI, 2022).

Conforme o art. 59 da Organizagdo Didatica do IFPI, a avaliagdo da
aprendizagem dar-se-a por meio de um ou mais dos seguintes instrumentos:

° Prova escrita;

° Observacgao continua;
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° Elaboragao de portfdlio;

° Trabalho individual e/ou coletivo;

° Resolugao de exercicios;

° Desenvolvimento e apresentacéo de projetos;

° Seminario;

° Relatorio;

° Prova pratica, e

° Prova oral.

A escolha das formas e dos instrumentos de avaliagdo da aprendizagem

devera estar em consonadncia com a especificidade da disciplina, os objetivos
educacionais propostos e o conteudo ministrado, em observancia ao perfil de

formacgao profissional proposto. (IFPI, 2022).

7.1 Do Sistema de Avaliagao da Educacao Profissional Técnica De Nivel Médio

Concomitante/Subsequente

A verificacao da aprendizagem dos Cursos técnicos
concomitantes/subsequentes, ofertados na forma modulos/disciplinas, sera expressa
em notas, numa escala de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) pontos, sendo admitida uma casa
decimal, e sera realizada mediante as seguintes situagdes:

| - O resultado da avaliagdo do conhecimento adquirido, a que se refere o Art.

58 da Organizacao Didatica, tera obrigatoriamente valor maximo de 8,0 (oito)

pontos;

Il - Aspectos qualitativos, como: assiduidade e pontualidade, realizacdo de

atividades escolares, disciplina, participagdo nas aulas, além de outros critérios

definidos pelo professor, terao, obrigatoriamente, o valor maximo de 2,0 (dois)
pontos que, somados ao que dispde o inciso anterior, comporao a nota do
aluno.

Os instrumentos de avaliagao corrigidos deverao ser devolvidos aos alunos em
até sete dias uteis, apds a sua realizagao, a fim de possibilitar-lhes analise,

discussao e revisio dos resultados.
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As datas das avaliagcbes mensais ficarao a critério do professor. Ja as datas
das avaliagbes bimestrais e dos exames finais serdo previstas no Calendario
Académico.

Os originais dos instrumentos de avaliagao bimestral deverao ser entregues as
Coordenagdes de Curso/Area, no prazo maximo de 7 (sete) dias Uteis, antes da data
prevista para aplicagédo, para que a Coordenagédo Pedagdgica os analise e dé seu
parecer. O professor, antes de cada avaliagdo, devera apresentar aos alunos o
roteiro de estudo.

A nota de cada bimestre sera a média aritmética simples de todas as

avaliagdes do bimestre, dada pela formula:

MB = AV1i+AV2+ AVa+ ... + AVn
n

Onde:
MB = Média bimestral;
AVn-n-¢sima= Avaliagdes realizadas no bimestre;

n = numero de avaliacdes realizadas.

Ao final de cada bimestre, o aluno que nao obtiver a média 7,0 (sete) tera
direito a recuperagao continua e paralela, mediante uma nova avaliagdo, com valor
de zero (0,0) a dez (10,0).

A Média Semestral sera a média aritmética das médias bimestrais, dada pela
seguinte férmula:

MS = MB1+ MB2

2
Onde:

MS = Média Semestral;
MB1 = Média do primeiro bimestre;

MB2 = Média do segundo
bimestre.

Sera considerado aprovado por média o aluno que obtiver média semestral
igual ou superior a 7,0 (sete) e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco

por cento) do total da carga horaria da disciplina prevista para o periodo letivo.
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Sera submetido a uma Prova Final Semestral (PFS) o aluno que obtiver Média
Semestral igual ou superior a 2,0 (dois) e inferior a 7,0 (sete) e frequéncia igual ou
superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total da carga horaria da(s)
disciplina(s). E o aluno estara aprovado se, apés a Prova Final Semestral, obtiver
Média Final Semestral (MFS) igual ou superior a 6,0 (seis), obtida pela média
aritmética da Média Semestral e da Nota da Prova Final, dada pela seguinte

formula:

MFS = MS + PFS
2
Onde:
MFS = Média Final Semestral;
MS = Média Semestral,

PFS = Nota da Prova Final Semestral.

Sera submetido ao Conselho de Classe Final o aluno que nao obtiver Média
Final conforme descrito abaixo:

| - No modulo semestral inicial (1° Modulo), ndo tenha atingido aproveitamento
satisfatério em até 50% (cinquenta por cento) das disciplinas/componentes
curriculares do médulo semestral; e

Il - Nos mddulos semestrais subsequentes, nao tenha atingido aproveitamento

satisfatorio em até 70% (setenta por cento) das disciplinas/componentes
curriculares do médulo semestral. Para a nota final sera utilizado como critério
de arredondamento o numero natural superior ao resultado encontrado.

Sera considerado reprovado o aluno que obtiver média semestral final menor
que 6,0 (seis) em qualquer disciplina ou frequéncia inferior a 75% do total de carga
horaria da disciplina.

Havendo reprovagao em todas as disciplinas do modulo, o aluno ficara retido
neste moédulo. Na impossibilidade de o campus ofertar o médulo em que houve a
reprovagao, o aluno cursara o modulo seguinte e, posteriormente, no préximo
semestre, retornara ao médulo no qual ficou reprovado.

Em caso de reprovagao parcial no modulo, sera facultado o aproveitamento de

estudo por meio de dispensa de disciplina. Ao final do curso, havendo disciplina em
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pendéncia, o aluno podera ser matriculado apenas nas disciplinas que faltam para a

integralizagdo do curso.

7.2Dos Estudos de Recuperagao

Ao final de cada bimestre, o aluno que n&o obtiver a média 7,0 (sete), tera
direito a recuperagdo continua e paralela, mediante uma nova avaliagdo, com
escores de zero (0,0) a dez (10,0), desde que tenha realizado as avaliagdes
propostas pelo professor. A Nota da Recuperagao substituira a Média Bimestral,
quando for superior a esta.

Nos Cursos Técnicos Integrados ao Médio e Concomitantes/Subsequentes
serao desenvolvidos os Estudos de Recuperacdo de forma continua e paralela,
durante o ano letivo, com o objetivo de corrigir as dificuldades, ampliando as
oportunidades de aprendizagem

Os Estudos de Recuperagao serao realizados bimestralmente, em turno oposto
ao que o aluno estuda, ou aos sabados, por meio de atividades escolares
planejadas, ministradas e orientadas pelos professores das disciplinas, culminando
com a aplicacdo de uma prova no periodo fixado pelo Calendario Académico. Os
estudos de recuperagao serao organizados e acompanhados pelas Coordenagdes

de Area/Curso e Coordenagdo Pedagdgica.

7.3Da Progressao Parcial

Sera admitido Regime de Progressao Parcial para os alunos dos Cursos
Técnicos de Nivel Médio ofertados no ambito do IFPI, conforme Resolugao
Normativa 109/2022 - CONSUP/OSUPCOL/REV/IFPI.

O(A) estudante dos cursos técnicos concomitantes/subsequentes podera ser
promovido(a) para o semestre/modulo seguinte, mesmo que:

| - no mdédulo semestral inicial (1° Mdédulo) ndo tenha atingido aproveitamento
satisfatério em até 50% (cinquenta por cento) das disciplinas/componentes
curriculares do moddulo semestral, na forma de dependéncia realizada,

obrigatoriamente, no periodo letivo subsequente a sua ocorréncia,
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concomitantemente a série/modulo para a(o) qual o estudante foi promovido
parcialmente; e

Il - nos moédulos semestrais subsequentes, em que n&o tenha atingido
aproveitamento  satisfatorio em até 30% (trinta por cento) das
disciplinas/componentes curriculares do modulo semestral, na forma de
dependéncia realizada, obrigatoriamente, no periodo letivo subsequente a sua
ocorréncia, concomitantemente a série/médulo para a(o) qual o estudante foi
promovido parcialmente. Sera utilizado como critério de arredondamento o numero

natural superior ao resultado encontrado.

7.4Da Verificagao de Aprendizagem em Segunda Chamada

E direito do aluno o acesso as varias formas de avaliagdo da aprendizagem,
incluidas as de segunda chamada, desde que as solicite a Coordenacgédo de
Curso/Area, via protocolo, no prazo de até 72 (setenta e duas) horas, considerando
os dias uteis, ap0s a realizacdo da avaliagao a qual ndo se fez presente, mediante
a apresentacédo dos documentos justificativos abaixo especificados:

a. Atestado médico comprovando a impossibilidade de participar das
atividades escolares do dia;
b. Declaragao de corporagao militar comprovando que, no horario da

realizacao da 12 chamada, estava em servico;

c. Declaragao da Diregao de Ensino do Campus, comprovando que o
estudante estava representando o IFPI em atividade artistica, cultural ou
esportiva;

d. Ordem judicial;

e. Certidao de 6bito de parentes de primeiro grau ou cénjuge;

f. Declaragdes de trabalho em papel timbrado com carimbo da empresa e
assinatura do empregador;

g. Outros que possam comprovar a solicitagao.

Os casos omissos deverdo ser analisados pelo Coordenador de Curso/Area
em conjunto com o professor da disciplina para analise da viabilidade do pedido.
A autorizacado para realizacdo da verificagdo da aprendizagem, em segunda

chamada, dependera da analise do requerimento, pela Coordenadoria de
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Curso/Area, conjuntamente com o professor da disciplina, que disporéo de 24 horas,
apo6s a notificagcdo ao professor, para emitir parecer relativo ao objeto do
requerimento.

Cabera ao professor da disciplina, a elaboracédo e a aplicacéo da verificagao
da aprendizagem em segunda chamada, no prazo maximo de 08 (oito) dias apos o
deferimento do pedido.

Se, por falta de comparecimento do aluno, em qualquer etapa de avaliagao,
decorrido o prazo de pedido de segunda chamada, nao for possivel apurar o seu

aproveitamento escolar, sera- Ihe atribuido nota 0,0 (zero).

7.5Da Revisao da Verificagdao da Aprendizagem

O aluno que discordar do(s) resultado(s) obtido(s) no(s) procedimento(s)
avaliativo(s) podera requerer revisdo de provas. O requerimento, com
fundamentacdo da discordancia, devera ser dirigido & Coordenacdo de Curso/Area,
até dois dias uteis, apos o recebimento da avaliagdo. Cabe a Coordenacido de
Curso/Area, no prazo de 2 dias, dar ciéncia ao professor da disciplina para emitir
parecer. Cabe ao professor da disciplina dar parecer no prazo de (3 dias) a partir da
ciéncia dada pela Coordenacéo.

Caso o professor se negue a revisar a prova, cabe a Coordenacdo do
Curso/Area designar uma comissdo composta pela Coordenagdo do Curso,
Coordenacdo de Area, 04 professores do curso/area, incluindo o professor da
disciplina em analise, 01 representante da equipe pedagogica e o aluno

representante da turma, para deliberagdo, no prazo maximo de sete dias uteis.
8.BIBLIOTECA, INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

De acordo com as orientagbes contidas no Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos - CNCT (2020), a instituicdo ofertante, devera cumprir um conjunto de

exigéncias que sdo necessarias ao desenvolvimento curricular para a formagéo

profissional com vistas a atingir um padrao minimo de qualidade.
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O Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e Tecnologia do Piaui Campus
Teresina Zona Sul fica localizado a Avenida Pedro Freitas, 1020, bairro Sdo Pedro,
Teresina - Pl, CEP 64.019.368. Esta situado em um terreno de 5 hectares e possui
uma area construida de aproximadamente 5.134,42m?.

Suas atividades sdo conduzidas nas areas administrativas e de ensino por
diversos setores e departamentos, quais seja a Diregao Geral, Diregdo de Ensino,
Departamento de Administracdo e Planejamento, Patrimbénio, Almoxarifado,
Logistica e Manutengdo, Compras e Licitagdo, Coordenagcdo Geral de Apoio ao
Ensino, Coordenagdo Pedagdgica, Coordenagdes de Curso/Area, Coordenacéo de

Extensdo, Coordenacédo de Pesquisa e Coordenacédo de Controle Académico que

estao disponiveis a comunidade académica.

Qtde. Espaco Fisico Descrigcao
Com 40 carteiras, condicionador de ar,
22 Salas de Aula disponibilidade para utilizacdo de computador e
projetor multimidia.
01 Biblioteca Com espaco de,: gstudos indivjdga_l e em grupo, e
acervo bibliografico e de multimidia especificos.
03 Laboratério de Com 40 maquinas com acesso a internet e projetor
Informatica multimidia com lousa digital e ar-condicionado.
Laboratério especifico do curso, onde séo
realizadas atividades praticas das disciplinas de
anatomia e avaliagao nutricional, equipado com
Laboratério de maquetes do corpo humano segmentados por
Anatomia, orgaos e tecidos. Conta também com balangas de
Laboratério de precisdo para pesagem de adultos e criangas,
01 Antropometria e aparelho de bioimpedancia e adipdmetros para
Laboratorio aferigdo da composicao corporal. Também sao
Multifuncional realizadas atividades praticas das disciplinas de
de Técnica Dietoterapia | e Il, Técnica Dietética, Nutricao
Dietética Humana e Nutricdo Materno-Infantil, equipado com
equipamentos, acessorios para o pré-preparo,
preparo, conservacgao e distribuicdo de alimentos e
dietas.
Laboratério multiuso, onde sao realizadas
atividades praticas das disciplinas de Gastronomia
Laboratério de aplicada a Nutrigao, Dietoterapia | e Il, Técnica
01 Cozi Dietética, Nutricdo Humana e Nutricdo Materno-
ozinha ) . : -
Infantil, equipado com equipamentos, acessorios
para o pré-preparo, preparo, Conservagao e
distribuicdo de alimentos e dietas.




01

Laboratorio de
Panificacao

Laboratério multiusuario, equipado com
equipamentos e acessorios para o preparo de
produtos de panificacdo e confeitaria, onde sao
realizadas atividades praticas das disciplinas de
Técnica Dietética.

01

Laboratorio
IFMaker

Laboratoério do Inovagao equipado com diversos
equipamentos de ponta como impressoras 3D,
computadores potentes que conseguem rodar
programas complexos. Podendo desenvolver
alimentos e embalagens com conceitos inovadores.

01

Sala de
professores

Sala mobiliada com mesa para reunides, armarios
guarda-volumes, bebedouro, 01 (um) computador
interligado em rede e com acesso a internet, 01
(uma) impressora a laser e ar-condicionado, frigobar,
cafeteira, banheiros e ainda, uma area reservada
para o estudo e o planejamento individual, com
cabines individuais para acomodagdo dos
professores.

01

Laboratorio de
Linguas

O laboratdério de Linguas funciona em uma sala
com area de aproximadamente 30 m? e esta
equipado com carteiras e quadro de acrilico a ser
utilizado como apoio ao ensino de Lingua
Estrangeira.

01

Ginasio
Poliesportivo

O Campus conta com um ginasio poliesportivo
coberto e iluminado, destinado as praticas de
educacéao fisica e esportes de alunos e docentes
do Campus.

01

Setor de
Tecnologia da
Informacéao e
Comunicacéao

Os recursos de Tecnologia da Informacgao e
Comunicagéo (TICs) do Campus sdo destinados as
areas Administrativas e de Ensino, contribuindo
para a eficiéncia dos processos de apoio e
finalisticos da institui¢ao.

01

Sala de
Multimeios

A sala de multimeios esta equipada com maquinas
de xerox de ultima geracgao interligas aos
microcomputadores do campus, onde os docentes
imprimem e reproduzem materiais didaticos e
avaliacbes. Além disso, conta com DVD player,
projetor multimidia, televisao colorida, aparelho de
som, camera fotografica digital, caixa de som para
computador, notebooks e data shows, para atender
a necessidade dos professores.

01

Estacionamento,
area de lazer e
circulagao

A area do Campus possui estacionamento amplo,
interno e externo, com capacidade para atender as
necessidades dos servidores e alunos. Possui
também uma area de lazer e circulagao arejada,
com corredores sinalizados e areas de convivéncia
e jardins. Nas dependéncias, existe uma cantina,
permissionada legalmente a comercializar
alimentos a precos de mercado, atendendo as
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necessidades dos servidores e alunos da
instituicao.

A equipe de saude € composta por 02(dois)
médicos, 02(duas) técnicas em enfermagem,
01(uma) psicologa, 02(uma) assistentes sociais,
02(dois) dentistas e 02 (duas) técnicas em saude
bucal. O consultério odontolégico funciona
diariamente, prestando servigos como limpeza,
restauracao e extragao de dentes.

Setor médico e

01 X
enfermaria

O Campus conta com 04 veiculos utilizados nas
atividades administrativas e de ensino, quais
sejam:
e 01 (um) micro-6nibus com capacidade para
24 pessoas,
e 01 (um) 6nibus escolar com capacidade para
40 pessoas,
e 01(um) Onibus com capacidade para 48
Meios de pessoas.
transporte e 01 (um) veiculo oficial.
Estes sdo usados para o transporte de alunos em
visitas técnicas, congressos, eventos educacionais,
transporte intramunicipal e intermunicipal,
deslocamento para os pontos de 6nibus, dentre
outras atividades. O veiculo oficial é utilizado como
apoio as atividades administrativas, bem como para
o transporte de técnicos e docentes em atividades
de interesse do Campus.

04

A Biblioteca opera com um sistema completamente informatizado,
possibilitando facil acesso via terminal ao acervo da biblioteca. O acervo esta
dividido por areas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por titulos
especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas
de abrangéncia do curso. Oferece servigcos de empréstimo, renovagao e reserva
de material, consultas informatizadas a bases de dados e ao acervo, orientagao na
normalizacdo de trabalhos académicos, orientacdo bibliografica e visitas
orientadas. Dentre os servicos oferecidos pela biblioteca, se pode citar os
empréstimos, reserva de obras, acesso a internet, sistema de pesquisa por titulo,
autor ou assunto e empréstimos especiais.

O Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui passou por
reformas estruturais em todos os prédios a fim de possibilitar aos alunos com
necessidades especificas (com deficiéncia fisica ou mobilidade reduzida) o acesso

a todos os espacgos publicos do prédio. Foram instaladas reserva de vagas no
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estacionamento da instituicido e sinalizagdo dos acessos e bebedouro em altura

acessivel aos usuarios de cadeira de rodas.
9. PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO

O quadro a seguir descreve o pessoal docente e técnico-administrativo
necessario para o Curso Técnico de Nivel Médio em Nutricdo e Dietética na forma

concomitante e/ou subsequente, conforme os quadros abaixo:
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9.1 Corpo Docente

AREA DE FORMACAO TITULACAO QUANTIDADE
Bacharelado em Nutrigdo Doutorado 03
Mestrado 01
Tecnologia em Alimentos Doutorado 03
Mestrado 01
Tecnologia em Gastronomia Doutorado 01
Especializacao 02
Licenciatura em  Economia | Mestrado 01
Doméstica
Bacharelado em Educacao Fisica | Doutorado 01
Bacharelado em Administragdo | Especializagao 02
Bacharelado em Engenharia Especializagao 01
Licenciatura em Filosofia Doutorado 01
9.2 Técnico-Administrativos
CARGO/FUNCAO AREA DE FORMACAO QUANTIDADE
Licenciatura Plena em Pedagogia 02
.. Licenciatura Plena em Historia 01
Técnico em Assuntos — -
Educacionais Licenciatura Plena em Letras 01
Inglés
Pedagogo Licenciatura Plena em Pedagogia 03
Assistente Social Bacharelado em Servigo Social 02
., Bacharelado e Licenciatura em
Psicologo . .
Psicologia 01
Bibliotecario Bacharelado em Biblioteconomia 03
Tradutor e Intérprete de Ensm(.)A .Medlo Complet~o "
Lingua Brasileira de proﬁmencuil em Tradugdo e 04
Sinais - Libras Interpretagdo da LIBRAS/Lingua
Portuguesa (PROLIBRAS)
.. Ensino Médio Profissionalizante na 02
Técnico de | , . ‘1
Laboratério/Area area ou Ensino Médio completo +

curso técnico na area
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10. DIPLOMAS

Sera concedido Diploma de Técnico em Nutricdo e Dietética do Eixo
Tecnologico Ambiente e Saude, ao aluno que, tendo comprovado o requisito
essencial de conclusdo do Ensino Médio, concluir a carga horaria total prevista do
curso técnico, estando apto a atuar como profissional habilitado e prosseguir

estudos em nivel superior.
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Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui
IFPI
Av. Janio Quadros, Santa Isabel, TERESINA / Pl, CEP 64053-390
Fone: (86) 3131-1443 Site: www.ifpi.edu.br

RESOLUGAO 73/2023 - CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI, de 7 de agosto de 2023.

Autoriza o funcionamento do Curso Técnico de Nivel Médio
em Nutricdo e Dietética, do Instituto Federal de Educacdo,

Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI), no Campus Teresina Zona
Sul.

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educa¢do, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, no uso de suas atribuicdes conferidas no Estatuto deste Instituto Federal,
aprovado pela Resolucdo Normativa n2 59, de 20 de agosto de 2021, publicada no Diario Oficial
da Unido de 23 de agosto de 2021, e considerando o processo n? 23172.002611/2023-11,

RESOLVE:

Art. 12 Autorizar, ad referendum, o funcionamento do Curso Técnico de Nivel Médio
em Nutricdo e Dietética, Concomitante/Subsequente, na modalidade presencial, a partir do
segundo semestre de 2023, no Campus Teresina Zona Sul, conforme discriminado abaixo:

EIXO CARGA ATO DE
CAMPUS ENDERECO CURSO TECNOLOGICO VAGAS HORARIA [REFORMULACAO

Avenida Pedro

Teresina Freitas, 1020, Sdo Nutricioe | Ambiente e 20 1200h | Resolugdone
Zona Sul gggro - CEP: 64018- Dietética Saude 72/2023

Art. 22 Fica revogada:

| - a Resolucdo n? 70/2023 - CONSELHO SUPERIOR, de 07 de agosto de 2023.
Art. 32 Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicacdo.

PAULO BORGES DA CUNHA

Presidente do CONSUP
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