SANTA CATARINA - CEPE, no uso das atribuicdes que Ihe foram conferidas pelo artigo 8
do Regulamento Interno do Colegiado de Ensino, Pesquisa e Extensao do Instituto Federal

INSTITUTO FEDERAL

MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGCAQ PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA

COLEGIADO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO - CEPE

RESOLUGAO CEPE/IFSC N° 40 DE 29 DE JULHO DE 2016

Aprova a criagao e autorizacdo de ofertas de

vagas de Cursos Técnicos no

recomenda aprovagdo ao CONSUP.

IFSC e

De acordo com a Lei que cria os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia, LEI 11.892/2008, o Presidente do COLEGIADO DE ENSINO, PESQUISA E
EXTENSAO DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE

de Santa Catarina RESOLUCAO N° 21/2010/CS, e de acordo com as competéncias do

CEPE previstas no artigo 12 do Regimento Geral do Instituto Federal de Santa Catarina
RESOLUCAO N° 54/2010/CS;

Considerando a apreciagao pelo Colegiado de Ensino, Pesquisa e Extensdo —
CEPE na reuniao do dia 21 de julho de 2016, o Presidente do CEPE, resolve: submeter a
aprovagao do CONSUP - Conselho Superior a criagdo e autorizagdo de oferta dos

seguintes Cursos Técnicos:

N° Curso Carga |Vagas| Vagas Turno Modalidade
Campus Nivel / Status Nome do horaria Tpor totais/ano
Forma de Cursol/ Inicio urma
oferta da Oferta
1. | Floriandpolis Técnico Criagao | Confeitaria 800h 40 40 Conforme | Presencial
Continente | Subsequente (2017-2) Demanda
2.| Garopaba Técnico Criacdo | Administracao | 1.000h 30 30 Vespertino | Presencial
Concomitante (2017-1) com
contraturno
matutino
duas vezes
por
semana.
3.| Garopaba Técnico Criagcao | Biotecnologia | 1.200h 40 40 Conforme | Presencial
Concomitante (2017-1) Demanda

(*) A efetiva criagdo do curso e autorizagao das ofertas de vagas estdo condicionadas a aprovagao
no CONSUP.

Florianépolis, 29 de julho de 2016.

ORLANDO ROGERIO CAMPANINI
Presidente do CEPE do IFSC em Exercicio

REITORIA

Rua 14 de Julho, 150, Coqueiros

88075-010
Florianopolis - SC
www.ifsc.edu.br




O MINISTERIO DA EDUCACAO

INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA
wstmuroreoera. COLEGIADO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO — CEPE

Formulario de Aprovacao do Curso e Autorizacao da Oferta
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
TECNICO EM CONFEITARIA

Parte 1 — Identificagao

| - DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1. Campus: Florianépolis-Continente

2. Endereco e Telefone do Campus:

Av. Quatorze de Julho, 150 - Enseada dos Marinheiros, Coqueiros - (48) 3877-8430/ (48)
38778419

3. Complemento:

Av. Quatorze de Julho, 150 - Enseada dos Marinheiros, Coqueiros

Floriandpolis, Santa Catarina, CEP 88075-010

4. Departamento:
DEPE - depe.continente@ifsc.edu.br

Il - DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

5. Chefe DEPE:
Jane Parisenti, depe.continente@ifsc.edu.br - 3877-8430.

6. Contato:
Fabiola Zimmermann Schmitz, fabiolaz@ifsc.edu.br - 3877-8418.

7. Nome do Coordenador do curso:
Fabiola Zimmermann Schmitz, fabiolaz@ifsc.edu.br - 3877-8418.

8. Aprovacgao no Campus:
Encaminhamento em anexo


mailto:fabiolaz@ifsc.edu.br
mailto:fabiolaz@ifsc.edu.br
mailto:depe.continente@ifsc.edu.br
mailto:dire%C3%A7%C3%A3ocontinente@ifsc.edu.br

Parte 2 - PPC
Il - DADOS DO CURSO

9. Nome do curso:
Curso Técnico em Confeitaria

10. Eixo tecnolégico:
Producao Alimenticia

11. Forma de oferta:

( ) Técnico Integrado

( x ) Técnico Subsequente

() Técnico Concomitante

() Técnico Concomitante Unificado

() Técnico PRONATEC (Observar o Guia PRONATEC e normas da Coordenagao
PRONATEC)

( ) Técnico PROEJA (Observar o Regulamento e Documento Referéncia PROEJA)

() Técnico PROEJA-CERTIFIC (Observar o Regulamento e Documento Referéncia
CERTIFIC)

12. Modalidade:
Presencial

13. Carga Horaria do Curso:
Carga horaria de Aulas: 800h
Carga horaria Total: 800h

14. Vagas por Turma: 40

15. Vagas Totais Anuais: 40

16. Turno de Oferta:
( x ) Matutino
( x ) Vespertino
( x ) Noturno
( ) Matutino — atividades no contra turno uma ou duas vezes por semana (indicar quantos
dias)
() Vespertino — atividades no contra-turno uma ou duas vezes por semana (indicar
quantos dias)
() Integral — com atividade em mais de dois dias no contra-turno (indicar se € manha e
tarde, tarde e noite ou manha e noite)
O curso sera ofertado em semestres diferentes a cada entrada para favorecer os
trabalhadores da area que trabalham em diferentes turnos.



17. Inicio da Oferta:
20171

18. Local de Oferta do Curso:
Campus Florianépolis Continente.

19. Integralizac¢ao:
Dois semestres.

20. Regime de Matricula:

( ) Matricula seriada (matricula por bloco de UC em cada semestre letivo)
( x ) Matricula por créditos (Matricula por unidade curricular)

21. Periodicidade da Oferta:
Semestral ou anual

22. Forma de Ingresso:

( ) Analise socioeconOmica
(x ) Sorteio
( ) Prova

23. Requisitos de acesso:

Ensino Médio Completo

24. Objetivos do curso:

Formar o cidadao profissional apto a elaborar e servir produtos de confeitaria,
considerando os aspectos higiénico-sanitarios, a responsabilidade ambiental, socioeconémica e
profissional .

25. Legislagao (profissional e educacional) aplicada ao curso:

No que tange a oferta de educagdo técnica de nivel médio, além do Plano de
Desenvolvimento Institucional do IFSC 2015-2019, seguem as principais legislacdes:

Lei n® 9.394/1996 — Estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional.

Lei n° 11.741/2008 — Altera os dispositivos da Lei n° 9.394 de 20 de dezembro de 1996, que
estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional, para redimensionar, institucionalizar e
integrar as agbes da educacao profissional técnica de nivel médio, da educagdo de jovens e
adultos e da educacgao profissional e tecnoldgica.

Lei n° 11.788/2008 - Dispde sobre o estagio de estudantes; altera a redagéo do art. 428 da
Consolidagdo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo Decreto-Lei n2 5.452, de 12 de maio de



1943, e a Lei n2 9.394, de 20 de dezembro de 1996; revoga as Leis NS 6.494, de 7 de dezembro
de 1977, e 8.859, de 23 de margo de 1994, o paragrafo Gnico do art. 82 da Lei n© 9.394, de 20 de

dezembro de 1996, e o art. 62 da Medida Proviséria n® 2.164-41, de 24 de agosto de 2001; e da
outras providéncias.

Lei n° 11.892/2008 — Institui a Rede Federal de Educacao Profissional, Cientifica e Tecnoldgica,
cria os Institutos Federais de Educacao, Ciéncia e Tecnologia, e da outras providéncias.

Lei n° 5.524/1968 — Decreto n°® 90922/1985. Resolugdo CFQ n° 24/1970. Resolugdo CONFEA n°
218/1973. Resolugdo CONFEA n° 1010/2005.

Decreto n° 5.154/2004 — Regulamenta o §2° do art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n° 9.394 de 20
dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional, e da outras
providéncias.

Decreto n° 8.268/2014 — Altera o Decreto n° 5.154, de julho de 2004, que regulamenta o §2° do
art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n° 9.394 de 20 dezembro de 1996.

Resolucdo CNE/CEB n° 6/2012 — Define as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao
Profissional Técnica de Nivel Nédio.

Parecer CNE/CEB n° 11/2012 — Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacgao Profissional
Técnica de Nivel Nédio.

O Curso técnico em Confeitaria esta previsto no catalogo nacional de cursos técnicos,
cujas diretrizes estdo apresentadas dentro do eixo Produgdo Alimenticia
(http://portal.mec.gov.br/component/tags/tag/36451).

De acordo com o catalogo de ocupagdes brasileiras (http://www.mtecbo.gov.br/) o técnico

em Confeitaria pode atuar como técnicos em produgéao, conservagao e de qualidade de alimentos
controlam a qualidade dos alimentos nas etapas de produgado, supervisionando processos
produtivos e de distribuicdo, verificando condigbes de ambiente, equipamento e produtos (in
natura e preparados). Podem participar de pesquisa para melhoria, adequagéo e desenvolvimento
de produtos e promover a venda de insumos, produtos e equipamentos.

Considerando a Legislagdo municipal de Florianépolis, todos os manipuladores de
alimentos devem receber capacitagdo referente a Seguranga dos alimentos, conforme Portaria
SMS/PMF n° 2 de 04 de janeiro de 2016, que define o processo de credenciamento das empresas
habilitadas para ministrar o treinamento referente as boas praticas de fabricacdo/manipulagao de
alimentos.

Os egressos do Curso Técnico em Confeitaria que cursarem com éxito a Unidade
Curricular de (Higiene e manipulagdo de alimentos) poderao receber certificagdo de
Manipuladores de alimentos, conforme Portaria SMS/PMF n° 2 de 04 de janeiro de 2016, que
define o processo de credenciamento das empresas habilitadas para ministrar o treinamento
referente as boas praticas de fabricagdo/manipulagéo de alimentos.

26. Perfil Profissional do Egresso:

E o profissional cidaddo apto a elaborar e servir produtos de confeitaria, considerando os
aspectos higiénico-sanitarios, a responsabilidade ambiental, socioeconémica e profissional.


http://www.mtecbo.gov.br/
http://portal.mec.gov.br/component/tags/tag/36451

27. Competéncias Gerais do Egresso:

* Dominar as técnicas de produc¢do de doces e salgados, utilizando as matérias-primas,
utensilios e equipamentos do setor, considerando as suas caracteristicas especificas;

* Comunicar-se com fluéncia, clareza, cordialidade e desenvoltura usando a linguagem
verbal e nao verbal de forma adequada as situagdes comunicativas proprias dos
espacos profissionais de panificacao.

* Aplicar os principios higiénico sanitarios na manipulagédo, no preparo e no servigo de
produtos de confeitaria;

* Planejar a operacionalizagcado da produgéao e do servigo de produtos de confeitaria;

* Operacionalizar a producao e o servigo de produtos de confeitaria, bem como embala-
los adequadamente para comercializagao;

* Aplicar principios éticos e criticos em sociedade e, especificamente, diante das
relagées do mundo do trabalho;

* Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental;

* Constituicdo de uma consciéncia historica aplicada a vida pratica profissional, pessoal
e cidada de um Técnico em Panificagdo: competéncia cognitiva, estética e identitaria
de interpretacdo e orientagdo de experiéncias significativas relacionadas a paes e
doces na sucesséo do tempo.

* Identificar e preparar produtos de panificagdo equilibrados nutricionalmente e/ou
adequados para pessoas com restricdes alimentares: doenga celiaca, hipertensao,
dislipidemia, intolerancia a lactose, diabetes e sobrepeso/obesidade;

« Desenvolver iniciagdo a pesquisa cientifica, relacionando os diversos conhecimentos

trabalhados nos componentes curriculares com a pratica da confeitaria.

28. Areas de Atuacio do Egresso

O ramo da confeitaria € um setor da prestacédo de servigos relacionado diretamente ao
cliente, tanto o cliente local quanto ao turista.

O Técnico em Confeitaria, no exercicio pleno de suas atribuicbes, podera atuar em
instituicbes publicas e privadas, nos seguintes tipos de estabelecimentos: padarias, mercearias,
mini-mercados, supermercados, confeitarias, cozinha de hotéis, resort, pousadas, restaurantes,
refeitérios, catering, bufés, empdrios, feiras e industrias cruzeiros maritimos e embarcagdes,

podendo exercer, entre outros, os seguintes cargos ou fungdes:

Auxiliar de Confeitaria (Modulo 1)

O auxiliar de confeitaria atua diretamente na elaboragdo dos produtos, além disso, ele



também auxilia no atendimento e na qualidade dos produtos oferecidos. Podem participar de
pesquisa para melhoria, adequacéo e desenvolvimento de produtos e promover a venda de
insumos, produtos e equipamentos.

Técnico de Confeitaria é o profissional responsavel pela producao de salgados e doces.

IV - ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

29. Matriz Curricular:

MODULO | - AUXILIAR DE CONFEITARIA

, C,H. CH CH
Componente Curricular Professor Tedric .
g Pratica| Total
Habilidades Basicas de Confeitaria Alice Southgate e Mariana Kilpp |40 120 160h
e Luciane Patricia Oliari
Higiene e Manipulagéo de Alimentos |Elinete E. de Lima, Emanoelle |28 12 40h
Marcos, Emilaura Alves, Andreia
G. Giaretta, Jane Parisenti
Estrutura Fisica e Funcional de Patricia Matos Scheuer 16 4 20h
Padarias e Confeitarias
Nutricdo na Produgao de alimentos Elinete E. de Lima, Emanoelle |48 12 60h
Marcos, Emilaura Alves, Andreia
G. Giaretta, Jane Parisenti
Alimentacgao e sustentabilidade Liz Cristina Camargo Ribas 28 12 40h
Historia da Gastronomia Luciano de Azambuja 40 40h
Linguagem e Comunicagao Risolete Maria Hellmann 40 40h
Carga Horaria Total 240 160 400h

MODULO Il - TECNICO EM CONFEITARIA

CH CH CH

Componente Curricular Professor Teérica | Pratica Total




Confeitaria Avangada Alice Southgate e Mariana|16 64 80h
Martelli

Confeitaria Nacional e Internacional |Berenice Giehl Zanetti von 08 32 40h
Dentz

Confeitaria Artistica Fabiola Zimmermann Schmitz|08 72 80h
e Patricia Matos Scheuer

Restricdes Alimentares na Producdo |Elinete E. de Lima, Emanoelle 40 40h

de Alimentos Marcos, Emilaura  Alves,
Andreia G. Giaretta, Jane
Parisenti e Mariana Kilpp.

Empreendedorismo Jaqueline de Fatima Cardoso |40 40h

Materiais e Custos Pedro Raymundo 40 40h

Trabalho e Sociedade Luciano de Azambuja 20 20h

Ambientacgao Profissional em Fabiola Zimmermann Schmitz 60 60h

Confeitaria e Mariana Martelli e Cassiano
Borges da Fonseca

Carga Horaria Total 132 268 400h
29.1 Pré-Requisitos e corequisitos
Componente Curricular Pré-Requisito Corequisito
Modulo 1

1- Habilidades Basicas de Nao ha 2

Confeitaria

2- Higiene e Manipulacdo de Nao ha N&o ha

Alimentos

3- Estrutura Fisica e Funcional N&o ha 1

de Padarias e Confeitarias

4- Nutricdo na producdo de Nao ha 2

alimentos

5- Alimentacao e Nao ha Nao ha

Sustentabilidade

6- Histéria da Gastronomia Nao ha Nao ha

7- Linguagem e Comunicagao Nao ha Nao ha




Modulo 2
8- Confeitaria Avancada 1,2,3,5 9e10

9-  Confeitaria Nacional e 1,2,3,5 8e 10
Internacional

10- Confeitaria Artistica 1,2,3,5 8e9

11- Restricdbes alimentares na 1,2,3,4e5 Nao ha

confeitaria

12- Empreendedorismo Nao ha 13

13- Materiais e Custos N&o ha 12

14- Trabalho e Sociedade N&o ha N&o ha

15- Ambientacao Profissional 1,2,3,4,5,6e7 8,9e10
Optativa

Estagio Nao ha Nao ha

Libras N&o ha N&o ha

29.2 Registro de Equivaléncia

Os Componentes Curriculares desse projeto de curso que possuem equivaléncia em outros
cursos técnicos e ou de graduagdo do Campus Floriandpolis-Continente encontram-se listados
abaixo. Componentes Curriculares de outros campus ou instituicdes podem ser validados desde
que possuam aderéncia nos conhecimentos e habilidades desenvolvidos e pelo menos 75% da

carga horaria do presente PPC".

Componente Curricular Equivalente

Componente Curricular Curso




Alimentagao e sustentabilidade Alimentacéo e Técnico em Panificagdo, Técnico
sustentabilidade em Confeitaria, Técnico em
Restaurante e Bar, Técnico em
Cozinha, Técnico em
Gastronomia, Técnico em
Panificacao e Confeitaria.

Gestéo da Curso Superior de Tecnologia
Sustentabilidade + em Gastronomia
Ecogastronomia

Linguagem e comunicagao Linguagem e comunicagao | Técnico em Panificagdo, Técnico
em Confeitaria, Técnico em
Restaurante e Bar, Técnico em
Cozinha, Técnico em
Gastronomia, Técnico em
Panificacdo e Confeitaria.

Linguagem e Comunicagéo | Técnico em Guia de Turismo

1 Nacional — América do Sul,
Técnico em Guia de Turismo
Regional Santa Catarina (projeto

2016)
Fundamentos para o Superior de Tecnologia em
trabalho académico Gastronomia
Seguranga do trabalho e Segurancga do trabalho e | Técnico em Panificagédo, Técnico
primeiros socorros primeiros socorros em Confeitaria, Técnico em

Restaurante e Bar, Técnico em
Gastronomia, Técnico em
Cozinha,

Seguranga do trabalho Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia,

Curso Superior de Tecnologia
em Hotelaria.

Histéria da Gastronomia Histéria da Gastronomia | Técnico em Panificagédo, Técnico
em Confeitaria, Técnico em

Gastronomia, Técnico em
Cozinha, Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia.

Trabalho e Sociedade Técnico em Panificagao, Técnico
em Confeitaria, Técnico em
Trabalho e Sociedade Restaurante e Bar, Técnico em
Cozinha

Trabalho e Sociedade Superior de Tecnologia em
Gastronomia e Superior de
Tecnologia em Hotelaria.

Sociedade e Trabalho Técnico em Gastronomia,
Técnico em Panificacéo e

Confeitaria.
Sociedade e Trabalho Superior de Tecnologia em

Gastronomia e Superior de




Tecnologia em Hotelaria.
Nutricdo na produgéo de Nutricdo na producao de | Técnico em Panificagdo, Técnico
alimentos alimentos em Confeitaria, Técnico em
Cozinha
Nutricdo basica + Técnico em Gastronomia,
Restricdes alimentares Técnico em Panificagao e
Confeitaria
Nutricdo e restrigdes Superior de Tecnologia em
alimentares Gastronomia
Restricbes alimentares na Restricbes Alimentares na Técnico em Panificagéo e
confeitaria Producao de Alimentos Confeitaria

30. Certificagoes Intermediarias:

z : AUXILIAR DE I
MODULO | I CONFEITARIA

. B

- TECNICO EM
MODULO ||I CONFEITARIA

A conclusao com exito da unidade curricular Higiene e Manipulacido de Alimentos confere
ao estudante o certificado de “Manipulador de Alimentos”, conforme Portaria da Secretaria
Municipal de Florianépolis SMS 02 de 2016.

31. Atividade Nao-Presencial:

O Curso nao contempla atividades n&o presenciais.

32. Componentes curriculares:

MODULO | — AUXILIAR DE CONFEITARIA

Unidade Curricular: Confeitaria | - Habilidades Basicas de CH*: 160h Semestre: 1
Confeitaria

Competéncias:




* Dominar as técnicas de produgdo de doces e salgados, utilizando as matérias-primas,
utensilios e equipamentos do setor, considerando as suas caracteristicas especificas;

* Aplicar os principios higiénico sanitarios na manipulagdo, no preparo e no servico de
produtos de confeitaria;

* Operacionalizar a produgao e o servico de produtos de confeitaria, bem como embala-los
adequadamente para comercializagao;

* Aplicar principios éticos e criticos em sociedade e, especificamente, diante das rela¢des
do mundo do trabalho;

* Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental;

* Desenvolver iniciagdo a pesquisa cientifica, relacionando os diversos conhecimentos
trabalhados nos componentes curriculares com a pratica da panificagao.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

e Matérias primas utilizadas no setor de confeitaria;

e Utensilios e equipamentos do setor;

e Técnicas de producao de doces e salgados;

¢ Ficha técnica e regra de trés simples;

¢ Tipos de massa de confeitaria (liquidas e semi-liquidas, quebradigas, cozidas, cremosas

e aeradas e laminadas);

o Cremes e recheios;

¢ Tipos de merengues;

¢ Montagem de bolos;

e Técnicas para confeitar bolos e tortas;

e Acabamentos de preparacdes de confeitaria;

e Seguranca do trabalho e primeiros socorros;

Habilidades

¢ Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de confeitaria;
¢ Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor;

e Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios;




Utilizar e seguir orientacdes das fichas técnicas;

Dimensionar a produgao utilizando fichas técnicas;

Executar técnicas de produgao (elaboragao, porcionamento, modelagem);
Elaborar produtos utilizando os tipos de massas de confeitaria;

Utilizar as técnicas de massas liquidas e semi-liquidas para produzir crepes, panqueca
americana, waffles, beignet, blinis;

Utilizar as técnicas de massas quebradigas para produzir, biscoitos doces e salgados,
tartes e tortas doces e salgadas e diversos petit fours;

Utilizar as técnicas de massas cozidas para produzir as massas cozidas tais como
coxinhas, risoles, massa de bomba e carolinas;

Utilizar as técnicas de massa de estrutura cremosa para produzir bolos;

Utilizar as técnicas de massa de estrutura aerada para produzir bolos tipo pao de 16,
rocamboles e chiffon;

Utilizar as técnicas de producéo de cremes assados e cozidos;
Elaborar sobremesas com cremes;

Realizar a montagem de bolos;

Decorar bolos e tortas;

Manusear a manga e bicos basicos para confeitar.

Atitudes

Postura ética e critica em relacdo aos temas e conteudos abordados;
Assiduidade e pontualidade nas aulas;

Participacao nas aulas e empenho nas atividades propostas;
Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagao;

Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;
Respeito as diferencas;

Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

Aula teédrica expositiva-dialogada: o professor estimula os alunos a questionarem,
discutirem, interpretarem, o objeto de estudo apresentado por ele, reconhecendo e
contextualizando este objeto com as situagdes das realidades que podem ser levantadas

pelos alunos. O dialogo é a ferramenta critica desta estratégia, favorecendo a analise




critica, a producdo de novos conhecimentos e propondo aos alunos a superagao da
passividade e da falta de mobilidade intelectual.

aulas praticas. Sao contextualizadas nos laboratérios de panificacdo e confeitaria onde o
aluno vivencia a teoria e pode ser preparado para enfrentar a realidade profissional com
mais preparo. Possibilita o aprender a fazer e aplicar as técnicas abordadas, mediante a
aplicagao de conceitos e conhecimentos previamente adquiridos

avaliacdo escrita: Permite ao professor verificar o quanto o aluno absorveu de
conhecimento, possibilitando relacionar a teoria com a pratica.

avaliagdo pratica individual e/ou em grupo. Sdo contextualizadas nos laboratérios de
panificagdo e confeitaria em pequenos grupos ou individualmente devendo completar
uma tarefa designada pelo professor relacionando a teoria e a pratica abordada durante a
unidade curricular

trabalho em grupo escrito e apresentacdo oral. E uma estratégia particularmente valida
em grandes turmas, pois consiste em separar a turma em pequenos grupos, para facilitar
a discussao. Assim, despertara no aluno a iniciativa de pesquisar, de descobrir aquilo que
precisa aprender

Seminarios: E um espago em que as ideias devem germinar ou ser semeadas. Portanto,
espaco, onde um grupo discuta ou debata temas ou problemas que sdo colocados em

discussao.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2 ed. Canoas: Editora da Ulbra.

2003.

CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sio Paulo: Editora Senac. 2005.

SEBESS, Mariana. Técnicas de Confeitaria Profissional. Rio de Janeiro: Editora Senac, 2007.

SUAS, Michel. Panificagao e Viennoiserie: abordagem profissional. Sao Paulo: Cengage
Learning, 1a ed., 442 p., 2012.

Bibliografia Complementar:

BOSISIO, A. J. O pao na mesa brasileira. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac Nacional. 2005.

CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificagao. 2 ed. Sdo Paulo: Editora Manole,

20009.

CAUVAIN, S.P.,, YOUNG, L.S. Productos de panaderia. Ciencia, tecnologia y practica. 1 ed.




Zaragoza: Editora Acribia, 2008.

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas.Editora
Marco Zero.1 ed.2000.

Unidade Curricular: Higiene e manipulagao de alimentos CH*: 40h Semestre: 1

Competéncias:

Aplicar os principios higiénicos sanitarios na manipulagdo, no preparo e no servigo de

alimentacéo.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

Perigos em alimentos (fisico, quimico e bioldgico)

Microbiologia basica dos alimentos

Doencas transmitidas por alimentos

Higiene pessoal

Higiene ambiental, de equipamentos e de utensilios do setor

Higiene e conservagéo de alimentos

Critérios de seguranga nas etapas de produgao

Legislacdo sanitaria vigente aplicavel a produg¢ao comercial de alimentos

Requisitos minimos para edificagcdes de padarias

Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) para seguranga higiénico-sanitaria

dos alimentos

No¢des basicas sobre Manual de Boas Praticas de Produgao de alimentos

Conceitualizagao do sistema Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

Habilidades

Aplicar os principios de higiene pessoal, do ambiente de trabalho, dos equipamentos, dos
utensilios e dos alimentos durante todas as etapas de produgéo.

Conservar matérias-primas e produtos panificaveis.

Atitudes
Postura ética e critica em relagdo aos temas e contetudos abordados;

Assiduidade e pontualidade nas aulas;



» Participacio nas aulas e empenho nas atividades propostas;

* Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizacao;

* Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;
* Respeito as diferencas;

* Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

* Aulas tedricas expositivas e dialogadas, visita técnica, aula pratica, avaliagdo tedrica
individual, trabalho em grupo escrito e/ou apresentagao oral. A abordagem metodolégica
podera sofrer alteracdes de acordo com a necessidade e avaliacdo do docente no

desenvolvimento da unidade curricular.

Bibliografia Basica:

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servicos de Alimentagao. 72
edicdo, Sao Paulo: Varela, 2005, 624p.

LOPES, T.H. et al. Higiene e manipulagao de alimentos. Curitiba: Livro Técnico, 2012. 168p.
BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolugao RDC n°. 216, de 15 de setembro de 2004.
Dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao. Disponivel
em www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

SANTA CATARINA. Decreto Estadual n°. 31.455, de 20 de fevereiro de 1987. Estabelece
critérios sobre estabelecimentos que manipulem, comercializem ou transportem alimentos e/ou
bebidas. Disponivel em <http://server03.pge.sc.gov.br/LegislacaocEstadual/1987/031455-005-0-
1987- 000.htm >. Acesso em 04/06/2014.

Bibliografia Complementar:

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4.ed.
rev. e atual. Barueri: Manole, 2011. 1034 p.

MANUAL de elementos de apoio para o Sistema APPCC. Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2001.
282 p. (Qualidade e Seguranca Alimentar). Projeto APPCC Mesa. Convénio
CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA. Disponivel em:

<http://www.ead.sebrae.com.br/premios/BPSA/5/elementos-apoio-sistemaappcc.pdf>Acesso
em 04/06/2014.



http://www.ead.sebrae.com.br/premios/BPSA/5/elementos-apoio-sistema-appcc.pdf

Unidade Curricular: Estrutura Fisica e Funcional de Padarias e CH*: 20h Semestre: 1
Confeitarias

Competéncias:

e Dominar as técnicas de produgédo de doces e salgados, utilizando as matérias-primas,

utensilios e equipamentos do setor, considerando as suas caracteristicas especificas;

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

* Utensilios e equipamentos em conformidade com a legislagao vigente;
* Segurancga do trabalho;
* Higiene e manipulagéo;

* Fluxograma, arranjo fisico e manutengao preventiva.

Habilidades

» Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos de panificagcao e
confeitaria;
» Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada utensilios e equipamentos de

panificacao e confeitaria.

Atitudes

e Postura ética e critica em relagao aos temas e conteudos abordados;
® Assiduidade e pontualidade nas aulas;

e Participacdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

® Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizacéo;

e Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

® Respeito as diferencas;

® Respeito a comunidade académica e zelo pelo patriménio escolar.

Metodologia de Abordagem:




* Aula tedrica expositiva-dialogada, avaliagao escrita individual, trabalho em grupo.

Bibliografia Basica:

SCHEUER, P. M.; HELLMANN, R. M. Equipamentos e utensilios para panificagao e
confeitaria. Floriandpolis: IFSC, 2014, 77 p.

* (tem em pdf: site www.ifsc.edu.br > pesquisa > livros do IFSC).

CAUVAIN, Stanley. P. e YOUNG, Linda. S., Tecnologia da Panificagao. Sdo Paulo: Manole,
2009, 419 p.

QUINTAES, Késia Diego. Por dentro das panelas. Sao Paulo: Varela, 2005, 125 p.
ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e Confeiteiro. Canoas: Ulbra, 1998, 202p.

ALMEIDA, Augusto Cezar. ABC da Panificacao & Dicionario da Panificacao Brasileira. Sao
Paulo, 1984.

TUMOLO, Ligia Maria Soufen; PACHECO, Leandro Kingeski. Primeiros socorros in
FIGUEIREDO, Luiza Guilherme Buchmann. Higiene e seguranga do trabalho: livro didatico.
Palhoca: UnisulVirtual, 2007.

Bibliografia Complementar:

QUILICI, Ana Paula; TIMERMAN, Sérgio. Suporte basico de vida: primeiro atendimento na emer-

géncia para profissionais de saude. Barueri, Sao Paulo: Manole, 2011.

SANTORO, Deyse. Conceicéo. Situagdes de Urgéncia & Emergéncia: Manual de condutas prati-
cas. Rio de Janeiro: Aguia Dourada, 2011.

Unidade Curricular: Nutricdo na produc¢ao de alimentos CH*: 60h | Semestre: 1

Competéncias:

e Identificar e preparar produtos equilibrados nutricionalmente e/ou adequados para
pessoas com restricdes alimentares: doenga celiaca, hipertensdo, dislipidemia,

intolerancia a lactose, diabetes e sobrepeso/obesidade.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:
Conhecimentos

o Conceitos de alimentacao saudavel



http://www.ifsc.edu.br/

Importancia da agua para saude humana

Guias alimentares

Tipos e fungdes dos nutrientes e de fibras alimentares

Noc¢des de alimentos funcionais

Alimentos diet e light. conceito e caracteristicas

Conceito, frequéncia de ocorréncia, causas/fatores de risco, sintomas, evolugao das
doencgas e condic¢des de restrigdes alimentares (doenca celiaca, hipertenséao, dislipidemia,
intolerancia a lactose, diabetes e sobrepeso/obesidade)

Alimentagao para pessoas com doencgas ou condigdes de restricdes alimentares

Efeitos das principais técnicas preparo sobre o valor nutricional dos alimentos da area de
panificacao

Noc¢des basicas de rotulagem nutricional

Habilidades

Reconhecer as caracteristicas nutricionais de alimentos prontos e semi-elaborados, dis-
poniveis no mercado.

Identificar ingredientes e modos de preparo nutricionalmente saudaveis para elaboragao
de produtos.

Identificar ingredientes e modos de preparo especificos para pessoas com restrigdes ali-
mentares (doencga celiaca, hipertensao, dislipidemia, intolerancia a lactose, diabetes e so-

brepeso/obesidade).

Atitudes

Postura ética e critica em relacdo aos temas e conteudos abordados;
Assiduidade e pontualidade nas aulas;

Participacdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;
Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagao;

Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;
Respeito as diferencas;

Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimbnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

Aulas tedricas expositivas dialogadas; palestra e/ou mesa redonda; visita técnica em
supermercados e em produgao de alimentos para restrigdes alimentares; avaliagcéo
tedrica individual, trabalho escrito e apresentacdo oral em grupo. A abordagem

metodolégica podera sofrer alteracbes de acordo com a necessidade e avaliagdo do




docente no desenvolvimento da unidade curricular.

Bibliografia Basica:

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Guia Alimentar para populagdo Brasileira. 22 edigdo.
Brasilia: Ministério da Saude, 2014. Disponivel em:
http://189.28.128.100/dab/docs/portaldab/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira.pdf.
Acessado 29/03/2016.

MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia. KRAUSE: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia.
Sao Paulo: Roca, 2015.

MARCHINI, J S; DUTRA DE OLIVEIRA, J.E. Ciéncias Nutricionais. Sdo Paulo: Savier, 1998.

Bibliografia Complementar:

Federacao Nacional das Associacbes de Celiacos do Brasil. Guia orientador para celiacos.
Sao0 Paulo: Escola Nacional de Defesa do Consumidor, 2010. Disponivel em;
http://www.riosemgluten.com/Guia_Orientador_para_Celiacos_2010.pdf. Acesso em 28/06/2016.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selecéo e preparo de alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2001.

PHILIPPI, S. T. Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutricido. Sio0 Paulo;
Manole. 2008.

Unidade Curricular: Alimentagao e Sustentabilidade CH*: 40h |Semestre: 1

Competéncias:

e Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental na producéo de alimentos.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

* Principios de sustentabilidade.

* Consumismo e meio ambiente.

* Poluicao ambiental ligada ao setor de A & B.

* Gestado de Residuos sélidos no setor de A & B.
» Eficiéncia energética ligada ao setor de A & B.

* Fundamentos de gestao ambiental voltadas ao setor de A & B.




* Impactos da cadeia produtiva de alimentos.

* Alimentos transgénicos.

+ Etica e bem-estar animal.

» Alimentos organicos: producao, certificacao, legislagcdo e comercializagao.
* Regionalidade e biodiversidade local na panificagao e confeitaria.

* Desperdicio de alimentos e medidas mitigadoras.

Habilidades

* Aplicar os principios de sustentabilidade no setor de alimentos e bebidas.
» Identificar e aplicar na producdo e no servico de A & B, praticas que minimizam os

impactos sobre 0 meio ambiente e o desperdicio de matérias primas.

» Separar e destinar adequadamente os residuos.

* Reconhecer e promover a utilizacdo de produtos alimenticios que apresentem
responsabilidade socioambiental em sua cadeia produtiva.

* Agir com responsabilidade socioambiental no desenvolvimento de suas atividades

profissionais e na pratica cidada.

Atitudes

» Postura ética e critica em relacao aos temas e conteudos abordados;
* Assiduidade e pontualidade nas aulas;

» Participacéo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

* Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizacao;

* Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

* Respeito as diferencas;

* Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:
O componente curricular sera desenvolvido através de:
o aulas tedricas expositivas e dialogicas;

o visitas técnicas com foco em aspectos ambientais que envolvem o setor de A&B
(preferencialmente 20% do componente curricular — 8h);




o desenvolvimento de seminarios ou festivais com foco na sustentabilidade aplicada ao
setor;

o realizacdo de avaliagdes processuais: tedricas e atitudinais, além de autoavaliagao
discente ao final do componente curricular.

Bibliografia Basica:
BALDISSARELLI, A., et al. Considerando mais o lixo. 2. ed. Florianépolis: Copiart, 2009. 90p.

GIACOMINI FILHO, G. Meio ambiente e consumismo. Série Meio Ambiente (8), Sdo Paulo:
Editora Senac Sao Paulo, 2008. 254p.

BARBIERI, R. L.; STUMPF, E. R. T. Origem e evolugcao das espécies cultivadas. Brasilia:
Embrapa, 2008. 909p.

SMITH, J. M. Roleta genética — riscos documentados dos alimentos transgénicos sobre a
saude. Sao Paulo: Jodo de Barro Editora, 2009. 305p.

KINUPP, V.; LORENZI, H. Plantas alimenticias nao convencionais (PANC) no Brasil. Nova
Odessa (SP): Instituto Plantarum, 2014. 768p.

Bibliografia Complementar:

BRASIL (MAPA). Produtos organicos — o olho do consumidor. Brasilia: MAPA/ACS, 2009. 32p.
GONCALVES, P. A reciclagem integradora dos aspectos ambientais, sociais e econdémicos.
Rio de Janeiro: DP&A:Fase, 2003. 182p.

LORENZI, H.; BACHER, L.; LACERDA, M.; SARTORI, S. Frutas brasileiras e exéticas
cultivadas (de consumo in natura). Sdo Paulo: Instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2006.
672p.

OROFINO, F. V. G. Caracterizagao fisica dos residuos produzidos em Florianépolis.
Florianopolis: COMCAP — Companhia de Melhoramentos da Capital, 2002. 98p.

RODRIGUES, F. L. Lixo - De onde vem para onde vai? Moderna, 2003.
SINGER, P. Libertagao animal. Sdo Paulo: Lugano, 2004. 357p.

Unidade Curricular: Historia da Gastronomia CH*: 40h Semestre: 1

Competéncias:

e (Constituicdo de uma consciéncia histérica aplicada a vida pratica profissional, pessoal e

cidadd de um Técnico em Panificacdo: competéncia cognitiva, estética e identitaria de




interpretacao e orientagdo de experiéncias significativas relacionadas a paes e doces na

sucessao do tempo.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

¢ Narrativas de vida: escritura e oralizagcao de de si e identidades;

e |deias prévias dos alunos acerca da Ciéncia da Histéria e da Histdria da Panificagao;

® Nogdes gerais sobre a Ciéncia da Historia e Histéria da Panificacao;

e Pré Histdria: o pao no Paleolitico, Neolitico e Idade dos Metais;

¢ Antiguidade Oriental: os comedores de pao do Antigo Egito e o pdo azimo dos Hebreus;
® Antiguidade Classica: o pao na Grécia Antiga e a Politica do Pao e Circo em Roma;

* Alta Idade Média: a formagéao do feudalismo e o pao do servo feudal;

e Baixa Idade Média: as Cruzadas, o Renascimento Comercial Urbano e as corporagbes de
oficio dos padeiros medievais;

e |dade Moderna: a crise do feudalismo, a expansao maritima e a América Pré-Colombiana:
milho, batata e mandioca; a globalizagédo do péo;

e |dade Contemporanea: as Revolugdes Burguesas e a consolidagdo do capitalismo: a
industrializagdo do p&o

e Pesquisa orientada e apresentacdo de seminarios: trigo, cevada, arroz, soja, milho,
batata, mandioca, quinoa, chia, fermentacao, escolas e padeiros de referéncia, pao no

Brasil e Santa Catarina, memoria gustativa;

Habilidades
o Contextualizar as experiéncias relacionadas a paes e doces nos respectivos periodos,
sociedades e modos de producgao histoéricos;
o Leitura, analise e interpretacdo de fontes histéricas e historiografias relacionadas a
Historia da Panificacao e Confeitaria;
o Escritura e oralizagdo de narrativas histéricas;
o Aplicagdo dos conhecimentos histéricos adquiridos em situagdes da vida pratica

profissional de um Técnico em Panificagao e Confeitaria;

Atitudes

* Postura ética e critica em relagao aos temas e conteudos abordados;




* Assiduidade e pontualidade nas aulas;

» Participacéo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

* Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizacao;

» Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;
* Respeito as diferencas;

* Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

e Aulas expositivas e dialogadas; leitura de textos, escrita e oralizagdo de narrativas

histdricas relacionadas ao conteldo; pesquisa histérica e apresentacdo de seminarios

Bibliografia Basica:

CASCUDQO, L. C. Histéria da alimentag¢ao no Brasil. S3o Paulo. Global Editora,2001.
FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do Brasil. Sdo Paulo. Senac, 2000.
FLANDRIN, J.L. MONTANARI, M. A histéria da alimentagao. Paris. Ed. Fayard, 1996.

FREIXA, D., CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2008.

LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro. Editora
Senac, 1998.

FRANCO, A. De cacgador a gourmet: uma histéria da gastronomia. Sdo Paulo: Senac S.P,
2001.

ORNELAS, L. A Alimentagao através dos tempos. Florianépolis: Editora da UFSC, 2003.

Bibliografia Complementar:
JACOB, H. E. Seis mil anos de pao. Sao Paulo: Ed. Nova Alexandria, 2004.

PARRELA, A. Historia da confeitaria no mundo. S5o Paulo: Ed. Livro Pleno, 1999.

Unidade Curricular: Linguagem e Comunicagao CH*: 40h |Semestre: 1

Competéncias ou Objetivos:

e Comunicar-se com fluéncia, clareza, cordialidade e desenvoltura usando a linguagem
verbal e ndo verbal de forma adequada as situagbes comunicativas proprias dos espagos




profissionais de panificagao.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes ou Conteudos:

Conhecimentos

Comunicacao verbal e ndo verbal aplicadas a area profissional.
Estratégias de leitura, interpretacao e producao textual.

Géneros textuais do contexto da area profissional e académica.

Habilidades

Compreender e usar os conceitos relativos a comunicagao verbal e nao verbal para a
pratica e a reflexdo sobre a pratica profissional.

Ler-produzir-refletir textos relativos as praticas investigativas e do mundo do trabalho.
Fazer uso das préticas culturais das tecnologias de informag¢ao e comunicagéo para ler-

produzir e divulgar conhecimentos.
Atitudes

Postura ética e critica em relacdo aos temas e conteudos abordados;
Assiduidade e pontualidade nas aulas;

Participagdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;
Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizacgéo;

Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;
Respeito as diferencas;

Respeito a comunidade académica e zelo pelo patriménio escolar.

Metodologia de Abordagem:

Serao utilizadas: aulas expositivas dialogadas; debates; estudos dirigidos; atividades em
grupo; pesquisa; producao textual oral e escrita; bem como visitas técnicas integradas
com outras unidades curriculares do curso. As avaliagbes serao processuais, efetuadas a
partir de fichas de observagado, textos da area profissional escritos, atividades orais

desenvolvidas individualmente ou em grupos.

Bibliografia Basica:

CARNEGIE, Dale. Como falar em publico e influenciar pessoas no mundo dos negdécios.
Rio de Janeiro: Record, 2006.

CEREJA, William R.; MAGALHAES, Thereza C. Portugués: Linguagens. — 6. edi¢éo




Reformada. — Sao Paulo: Atual, 2008.

GOLD, Miriam. Redagao empresarial: escrevendo com sucesso na era da globalizagéo. 32 ed. —

Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005

Bibliografia Complementar:

HELLMANN, Risolete M. (org.). Sabor da Vida. Floriandpolis: Publicagées do IFSC, 2011.

SCHEURER, Patricia M.; HELLMANN, Risolete M. Equipamentos e Utensilios para
panificagao e confeitaria. Floriandpolis: Publicacdo do IFSC, 2014.

PIMENTEL, Carlos. A redagao nos negécios. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

POLITO, Reinaldo. Superdicas para falar bem em conversas e apresentagoes. Sao

WEIL, Pierre; TOMPAKOW, Roland. O corpo fala: a linguagem silenciosa da comunicagédo nao-
verbal. 19. ed. Petrépolis: Vozes, 1998.

WRIGHT, C. W. Aprenda a falar em publico. Tradugado de Luisa Ibafies. — 3. ed. — Rio de Janei-
ro: Record, 2000.

MODULDO Il - Técnico em Confeitaria

Unidade Curricular: CONFEITARIA AVANCADA CH*: 80h Semestre: 2

Competéncias:

* Dominar as técnicas de produgdo de doces e salgados, utilizando as matérias-primas,
utensilios e equipamentos do setor, considerando as suas caracteristicas especificas;

* Operacionalizar a producao e o servico de produtos de confeitaria, bem como embala-los

adequadamente para comercializagéo;

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

* Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislagao vigente;

e (Quatro operagbes: adicado, subtracao, multiplicagdo e divisdo; Regra de trés simples;
Fracao;

e Aspectos nutricionais;




Segurancga do trabalho;

Higiene e manipulacéo;

Fluxograma, arranjo fisico e manutencao;
Sobremesas aeradas;

Sobremesas quentes;
Sobremesas geladas;

Tipos de chocolates;
Temperagem de chocolates;
Produtos de bomboniere;
Arte e cultura;

Sobremesas empratadas;

Quimica dos alimentos.
Habilidades

Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de confeitaria;
Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor;
Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios;
Utilizar e seguir orientagbes das Fichas Técnicas;

Dimensionar a producéo utilizando as Fichas Técnicas;

Elaborar produtos utilizando as técnicas de confeitaria avancada;

Utilizar as técnicas de elaboracdo de mousses e bavaroise para produzir entremets, tortas
especiais, mini porgdes, verrines, para eventos e vitrines;

Utilizar as técnicas de elaboracdo de sobremesas quentes para produzir suflés e
sobremesas flambadas;

Utilizar as técnicas de elaboracdo de sobremesas geladas para a produgédo de sorvetes,
sorbets e semifredos;

Produzir caldas, coulis e caramelos;

Realizar a preparagao de sobremesas empratadas;

Utilizar as técnicas de derretimento e temperagem de chocolates para produzir bombons
e trufas;

Executar as técnicas de producgao;

Atitudes

Postura ética e critica em relagdo aos temas e conteudos abordados;

Assiduidade e pontualidade nas aulas;




Participacdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;
Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagao;

Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;
Respeito as diferencas;

Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimbnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

Aula tedrica expositiva-dialogada: o professor estimula os alunos a questionarem,
discutirem, interpretarem, o objeto de estudo apresentado por ele, reconhecendo e
contextualizando este objeto com as situagdes das realidades que podem ser levantadas
pelos alunos. O didlogo é a ferramenta critica desta estratégia, favorecendo a analise
critica, a producdo de novos conhecimentos e propondo aos alunos a superagao da
passividade e da falta de mobilidade intelectual.

aulas praticas. Sdo contextualizadas nos laboratérios de panificagao e confeitaria onde o
aluno vivencia a teoria e pode ser preparado para enfrentar a realidade profissional com
mais preparo. Possibilita o aprender a fazer e aplicar as técnicas abordadas, mediante a
aplicagao de conceitos e conhecimentos previamente adquiridos

avaliagdo escrita: Permite ao professor verificar o quanto o aluno absorveu de
conhecimento, possibilitando relacionar a teoria com a pratica.

avaliagdo pratica individual e/ou em grupo. Sdo contextualizadas nos laboratérios de
panificagdo e confeitaria em pequenos grupos ou individualmente devendo completar
uma tarefa designada pelo professor relacionando a teoria e a pratica abordada durante a
unidade curricular

trabalho em grupo escrito e apresentacdo oral. E uma estratégia particularmente valida
em grandes turmas, pois consiste em separar a turma em pequenos grupos, para facilitar
a discussédo. Assim, despertara no aluno a iniciativa de pesquisar, de descobrir aquilo que
precisa aprender

Seminarios: E um espago em que as ideias devem germinar ou ser semeadas. Portanto,
espaco, onde um grupo discuta ou debata temas ou problemas que sdo colocados em

discussio.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2 ed. Canoas: Editora da Ulbra.




20083.

CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sdo Paulo: Editora Senac. 2005.

SEBESS, Paulo. Técnicas de Padaria Profissional. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac, 2007.
SUAS, Michel. Patisserie. Abordagem profissional. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas.Editora
Marco Zero.1 ed.2000.

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Histéria da Alimentagao. Sao Paulo: Estagéo
Liberdade, 1998.

FREIXA, Dolores; CHAVES Guta. Gastronomia no Brasil e no Mundo. Editora Senac, 2008.

GISSLEN, W. Panificagao e Confeitaria Profissionais 5 ed. Barueri, SP: Manole, 2011.

Bibliografia Complementar:

BOYLE, Tish e MORIARTY, Timothy. Grand Finales: The art of the plated dessert. John Wiley
& Sons, Inc. NJ, 1997.

MIGOYA, F. The elements of dessert. New Jersey: John Wiley & Sons, Inc, 2012.

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas.Editora
Marco Zero.1 ed. 2000.

Unidade Curricular: Confeitaria Nacional e Internacional CH*: 40 Semestre: 2

Competéncias:

* Dominar as técnicas de produgdo de doces e salgados, utilizando as matérias-primas,
utensilios e equipamentos do setor, considerando as suas caracteristicas especificas;

* Aplicar os principios higiénico sanitarios na manipulagdo, no preparo e no servico de
produtos de confeitaria;

* Planejar a operacionalizagdo da produgéao e do servigo de produtos de confeitaria;

* Operacionalizar a producéo e o servico de produtos panificaveis, bem como embala-los
adequadamente para comercializagéo;

» Aplicar principios éticos e criticos em sociedade e, especificamente, diante das relagdes
do mundo do trabalho;

* Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental;




Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

* Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislagao
vigente;

* Quatro operagdes: adi¢cao, subtracdo, multiplicacédo e divisdo; Regra de trés
simples; Fragao;

* Aspectos nutricionais;

* Seguranga do trabalho;

* Higiene e manipulagéo;

* Fluxograma, arranjo fisico e manutencgao;

* Técnicas de producao internacional: mistura, laminagdo, modelagem, coc¢ao e
finalizagdo de produtos;

* Quimica dos alimentos;

* Matérias primas, utensilios, ingredientes e técnicas de produgao relacionadas com
as diferentes regides do pais, bem como de outros paises;

» Tipos de produtos nacionais e internacionais na confeitaria;

Habilidades

» Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de confeitaria;

» Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor;

» Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios;

* Realizar manutengao preventiva nos equipamentos;

» Executar as técnicas de produgao;

» Elaborar produtos de confeitaria nacional e internacional;

* Relacionar os produtos da confeitaria nacional com os aspectos culturais das respectivas
regides do pais;.

* Relacionar os produtos da confeitaria internacional com os aspectos culturais dos

respectivos paises.

Atitudes




» Postura ética e critica em relacdo aos temas e conteudos abordados;
* Assiduidade e pontualidade nas aulas;

» Participacéo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

* Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizacao;

* Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

* Respeito as diferencas;

* Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

* Aulas teodricas expositiva-dialogada, aulas praticas, desenvolvimento de atividades
praticas em grupos, avaliagdes processuais: escrita e pratica individual e/ou em grupo,
trabalho em grupo escrito e apresentacgao oral, além de autoavaliagao discente ao final do

componente curricular.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2 ed. Canoas: Editora da Ulbra.
2003.

BOSISIO, Arthur Junior. O pao na mesa brasileira. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac
Nacional. 2005.

BRAGA, Paulo. Pao da Paz: 194 receitas de pao de paises membros na ONU. 1 ed. Sao
Paulo: Boccato editores: Gourmet Brazil: Editora Senac Sao Paulo, 2005.

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas.Editora
Marco Zero.1 ed. 2000.

Bibliografia Complementar:

SEBESS, Paulo. Técnicas de Padaria Profissional. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac, 2007.

SUAS, Michel. Panificagdo e Viennoiserie: abordagem profissional. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 1a ed., 442 p., 2012.

Unidade Curricular: Confeitaria Artistica CH*: 80h Semestre: 2

Competéncias:

» Dominar as técnicas de producao de doces, utilizando as matérias-primas, utensilios e

equipamentos do setor, considerando as suas caracteristicas especificas;




* Aplicar os principios higiénico sanitarios na manipulagdo, no preparo e no servico de

produtos de confeitaria;

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

» Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas especificas de cada uma;
» Utilizar utensilios e equipamentos do setor;
* Dominar as técnicas de elaboragao de produtos de confeitaria;

* Operacionalizar a elaboracao de produtos de confeitaria.

Habilidades

* Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de confeitaria;

» Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor;

» Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios;

* Realizar manutengao preventiva nos equipamentos;

» Executar as técnicas de produgao;

» Elaborar produtos de confeitaria artistica;

« Elaborar produtos de confeitaria artistica considerando os aspectos estéticos, criativos e

proporcionais.

Atitudes

» Postura ética e critica em relacdo aos temas e conteudos abordados;
* Assiduidade e pontualidade nas aulas;

» Participacédo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

* Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizacao;

* Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

* Respeito as diferencas;

* Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:




* Aulas tedricas expositivas e dialogadas;
* aulas praticas;

* desenvolvimento de atividades praticas em grupo, elaboragcéo de croqui e bolo artistico
falso;

* realizacdo de avaliagdes processuais: tedricas e atitudinais, além de autoavaliagao
discente ao final do componente curricular.

Bibliografia Basica:
DUCHENE, L; JONES, B. Le CordonBleu: sobremesas e suas técnicas.Editora Marco Zero.1
ed.2000.224p.

WILLAN, A. Culinaria ilustrada passo a passo: paes, bolos e tortas. Sdo Paulo: PubliFolha,
1999. 127 p.

MCFADDEN, Christine e FRANCE, Christine. A maior encyclopedia do chocolate. Sdo Paulo:
Edelbra, 1997.

DURAND, Phelippe. Designer Desserts. Paris: Cicem S/A, 1996.

Bibliografia Complementar:

HERME, PIERRE. Larousse do Chocolate. 1.ed.- Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2006.

MURFITT, Janice e PICKFORD, Louise. A arte na decoragao de bolos. Erechim: Edelbra, 1996.

Unidade Curricular: Restrigoes alimentares na confeitaria CH*:40 | Semestre: 2

Competéncias:

e |dentificar e preparar produtos de panificacdo equilibrados nutricionalmente e/ou
adequados para pessoas com restricoes alimentares: doenga celiaca, hipertenséo,

dislipidemia, intolerancia a lactose, diabetes e sobrepeso/obesidade.




Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

* Revisao sobre alimentagcdo adequada para pessoas com restricbes alimentares (doenga
celiaca, hipertensao, dislipidemia, intolerancia a lactose, diabetes e
sobrepeso/obesidade).

* Ingredientes e modos de preparo utilizados na producdo de produtos de confeitaria
apropriados para pessoas com restricdes alimentares.

» Elaboracao de produtos de confeitaria para pessoas com restricdes alimentares.

Habilidades

» Identificar ingredientes e modos de preparo para elaboragao de produtos de confeitaria
adequados para pessoas com restricdes alimentares.

* Executar fichas de producdo de produtos de confeitaria adequados para pessoas com
restricdes alimentares, utilizando técnica correta.

» Desenvolver novos produtos de confeitaria adaptados a clientes com restricbes
alimentares, de acordo com suas preferéncias alimentares e necessidades nutricionais
especificas.

Atitudes

* Postura ética e critica em relagao aos temas e conteudos abordados;
* Assiduidade e pontualidade nas aulas;

» Participacao nas aulas e empenho nas atividades propostas;

» Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizacéo;

* Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

* Respeito as diferencas;

* Respeito a comunidade académica e zelo pelo patriménio escolar.

Metodologia de Abordagem:

* Aula tedrica expositiva dialogada, aulas praticas, avaliagdo pratica e tedrica em grupo,
com apresentacao oral (Feirinha de produtos para pessoas com restricbes alimentares). A
abordagem metodoldgica podera sofrer alteragbes de acordo com a necessidade e

avaliacdo do docente no desenvolvimento da unidade curricular.

Bibliografia Basica:

Federacdo Nacional das Associacdoes de Celiacos do Brasil. Guia orientador para celiacos.

Sdo0 Paulo: Escola Nacional de Defesa do Consumidor, 2010. Disponivel em;




http://www.riosemgluten.com/Guia_Orientador_para_Celiacos_2010.pdf. Acesso em 28/06/2016.
MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia. KRAUSE: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia.
Sao Paulo: Roca, 2015.

VALENZI, Margarida. Receitas leves para problemas digestivos. Sdo Paulo: Marco Zero,
1998.

Bibliografia Complementar:

VALENZI, Margarida. Receitas com baixo colesterol. Sdo Paulo: Marco zero, Protecor, 1998.
VALENZI, Margarida. Receitas para diabéticos. Sdo Paulo: Marco zero, ANAD, 1998.
VALENZI, Margarida. Receitas leves para problemas digestivos. Sdo Paulo: Marco Zero,
1998.

VALENZI, Margarida. Microondas diet: saiba como aproveitar seu microondas para emagrecer,
comer bem e ter mais saude. Sao Paulo: Marco Zero, 1998.

VALENZI, Margarida. Receitas para hipertensos. Sao Paulo: Marco Zero, 1998.

SHERWOOD, Alice. Viva sem alergia. Sao Paulo: Publifolha, 2008.

Unidade Curricular: Empreendedorismo CH*:40 Semestre: 2

Competéncias:

e Planejar a operacionalizagao da produgao e do servigo de produtos panificaveis e de
confeitaria.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

* Surgimento do empreendedorismo.

*  Empreendedorismo no Brasil.

* Caracteristicas do empreendedor de sucesso.
* Ideias e oportunidades de negdcios.

* Fontes de financiamento.

* Associativismo para o empreendedorismo.

* Nocgdes para elaboragcédo de um plano de negécios.

Habilidades

* Planejar um pequeno negocio.

Atitudes




» Postura ética e critica em relagcédo aos temas e conteudos abordados;
* Assiduidade e pontualidade nas aulas;

* Participacdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

* Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagéao;

* Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

* Respeito as diferencas;

* Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

» A abordagem utilizada sera pautada na formacao de nivel técnico, dessa forma os
conhecimentos serao trabalhados com énfase no nivel operacional. A unidade cur-
ricular sera implementada por meio de aulas expositivas e dialogadas; podera ha-
ver visitas técnicas, seminarios com palestrantes externos, apresentacao de casos
de sucessos, egressos e demais convidados; pesquisas de mercado em padarias
e panificadoras locais, proporcionando a relagido entre a teoria e a pratica profissi-
onal. Quanto a avaliacdo, serao utilizadas avaliagdes escritas e individuais, apre-
sentacdo de trabalhos realizados em grupo, realizagdo de atividades propostas

em sala e participagdo nas aulas.

Bibliografia Basica:

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negoécios.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.

ZANELLA, Luiz C.. Instalagdo e administracao de restaurantes. Sdo Paulo: Metha, 2007.

Bibliografia Complementar:

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sio Paulo: Senac,
2014.

MAGNEE, Henri. Administragcado simplificada para pequenos e médios restaurantes. Sao
Paulo: Varela, 2005.




Unidade Curricular: Materiais e Custos CH*: 40h Semestre: 2

Competéncias:

e Planejar a operacionalizagao da produgao e do servigo de produtos panificaveis e de
confeitaria.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

* A Administragdo de Materiais dentro da Administracgéo.

* Processo de alimentos e bebidas e a Administragdo de Materiais: compras, recebimento,
estocagem, producao, vendas e contabilizacao.

* Importancia da gestdo do estoque e seus reflexos no lucro, pre¢o de venda e capital de
giro.

» Documentacdo do processo de estocagem: ficha de prateleira, ficha de estoque, requisi-
¢ao de mercadoria e inventario periddico.

* Recebimento de mercadorias.

* Dimensionamento do estoque: estoque minimo, estoque maximo e ponto de pedido.

* Noc¢des de compras: cadastro de produtos, cadastro e relacionamento com fornecedores,

processo de compras, tarefas e responsabilidades do comprador.

* Introdugdo a custos. Classificagdo dos custos: fixos e variaveis, diretos e indiretos.

+ Indices de desempenho: Custo da Mercadoria Vendida (CMV), M&o de Obra (MO), Custo
Primario (CP).

» Definigao do preco de venda: métodos empiricos e cientificos

* Demonstragédo do Resultado.

* Ficha técnica para calculo dos custos das preparacgoes.

* Indicadores e perfil da panificagao.

Habilidades

» Auxiliar no calculo dos custos e do preco de venda dos itens do cardapio/produtos a ven-
da.

» Executar o planejamento, a organizag¢ao e o controle de estoque.
* Interpretar a documentacdo do processo de estocagem e de compras.

* Auxiliar nas compras de matéria prima.




Atitudes

* Postura ética e critica em relacdo aos temas e conteudos abordados;
* Assiduidade e pontualidade nas aulas;

* Participagdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

* Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizacao;

* Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

* Respeito as diferencas;

* Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

* Metodologia de Abordagem: A abordagem utilizada sera pautada na formagao de
nivel técnico, dessa forma os conhecimentos serdo trabalhados com énfase no ni-
vel operacional. Para o desenvolvimento da UC serao utilizadas estratégias de en-
sino tais como: aula expositiva dialogada, resolucédo de problemas, estudo de tex-
to, atividades envolvendo planilhas eletrénicas, pesquisa de campo e apresenta-
¢ao oral de atividades realizadas. Quanto a avaliagéo, serao utilizadas avaliagdes
escritas e individuais, apresentagdo de trabalhos realizados em grupo, realizagéo

de atividades propostas em sala e participagéo nas aulas.

Bibliografia Basica:

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sio Paulo: Senac, 2014.

MAGNEE, Henri. Administracao simplificada para pequenos e médios restaurantes. Sao
Paulo: Varela, 2005.

ZANELLA, Luiz C. Instalagao e administracao de restaurantes. Sio Paulo: Metha, 2007.

Bibliografia Complementar:

BRAGA, Roberto M.M. Gestao da gastronomia: custos, formagao de precgos, gerenciamento e

planejamento do lucro. Sdo Paulo: Editora Senac, 2008.

DIAS, Marco Aurélio P. Administragao de materiais: principios, conceitos e gestao. Sdo
Paulo: Atlas, 2012.

MEGLIORINI, Evandir. Custos: analise e gestdao. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2012.




Unidade Curricular: TRABALHO E SOCIEDADE CH*: 20h Semestre: 2

Competéncias:

« Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental.

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

. Conceito de Trabalho: Trabalho no modo de producgédo capitalista; precarizagdo do
trabalho na atualidade (terceirizacao, flexibilidade das estruturas de emprego, reducao
dos direitos e garantias trabalhistas, empreendedorismo individual).

» Conceito de Sociedade: Sociedade na Modernidade.

* Condigbes de vida, trabalho e remuneracao de profissionais do eixo tecnoldgico Turismo,

Hospitalidade e Lazer na Microrregidao de Florianépolis.

Habilidades

» Estabelecer relacdes entre os conceitos de Trabalho e Sociedade e a vida pratica profissi-

onal no eixo tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer.

Atitudes

» Postura ética e critica em relacdo aos temas e conteudos abordados;
* Assiduidade e pontualidade nas aulas;

* Participagéo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

* Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagéo;

* Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

* Respeito as diferencas;

* Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

* Investigagao das ideias previas dos alunos acerca dos conceitos de sociedade e trabalho.
* Aula expositiva e dialogada.

* Leitura, analise e interpretacao de textos.




» Pesquisa orientada sobre as condicdes de vida, trabalho e remuneracao de profissionais
do eixo tecnologico Turismo, Hospitalidade e Lazer da Microrregido de Florianodpolis:

escrita e/ou oralizagao dos resultados.

Bibliografia Basica:

BOTTOMORE, T. B., 1920-. Introdugao a sociologia. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 317 p
CHAUI, Marilena de Souza. Convite a filosofia. 13. ed. S0 Paulo: Atica, 2003. 424 p.
ROCHA, Fernando G. Campus Florianépolis-Continente: Educacao

profissional em Turismo com Responsabilidade Sociambiental. 01 ed. Florianépolis:
Publica¢ées do IFSC, 2013.

Bibliografia Complementar:

DEMOUSTIER, Daniéle. A economia social e solidaria: um novo modo de empreendimento
associativo. Traducao de Nicolas Nyimi Campanario. Sdo Paulo: Loyola, 2006. 230 p.
MESZAROS, Istvan. O poder da ideologia. Tradugdo de Paulo Cezar Castanheira. Sdo

Paulo: Boitempo, 2004. 566 p.

Unidade Curricular: Ambientagao Profissional CH*: 60 Semestre: 2

Competéncias:

e Dominar as técnicas de producao de doces, utilizando as matérias-primas, utensilios e
equipamentos do setor, considerando as suas caracteristicas especificas;

e Aplicar os principios higiénico sanitarios na manipulagdo, no preparo e no servico de
produtos de confeitaria;

Planejar a operacionalizagdo da produg¢ao e do servigco de produtos de confeitaria;

Conhecimentos, Habilidades e Atitudes:

Conhecimentos

* Regras de higiene e manipula¢do de alimentos;

* Diversidade de matérias primas;

* As quatro operagdes: adi¢ao, subtracdo, multiplicagao e divisao.
* Regra de trés simples;

* Fracéo;




Utensilios e equipamentos destinados ao porcionamento;
Aspectos nutricionais;
Armazenamento das matérias primas.
Materiais, utensilios e equipamentos em conformidade com a legislacao vigente;
Segurancga do trabalho; Higiene e manipulagao; Fluxograma e arranjo fisico;
Manutencgao.
Técnicas de produgdo: mistura, fermentagao, laminagao, batimento, modelagem, coc¢ao
e finalizagao de produtos.
Matérias primas, utensilios, ingredientes e técnica de produgéo;
Tipos de produtos na confeitaria;
Quimicas dos alimentos;
Atendimento ao cliente;
Tipos de embalagem.
Habilidades
Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de confeitaria;
Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor;
Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios;
Realizar manutengéo preventiva nos equipamentos;
Executar as técnicas de produgao;
Identificar, selecionar, higienizar, porcionar, modelar e finalizar produtos de confeitaria;
Combinar produtos equilibrando e variando texturas, formas, cores, sabores, e aromas;
Elaborar produtos de confeitaria;
Contribuir para selegao de produtos adequados para eventos, encomendas,

comemoragodes préprios ao universo da confeitaria;

Executar preparagdes basicas de lanches (sanduiches quentes e frios) e bebidas quentes
e frias (sucos, vitaminas, cafés, chocolates, chas, etc.);

Embalar adequadamente os produtos;

Participar de palestras e eventos ou visitas técnicas relacionados a Confeitaria,
acompanhada pelos professores da area.

Atender ao cliente no ambiente da confeitaria; Aplicar as técnicas de servigos

demandadas pela confeitaria.

Atitudes

Postura ética e critica em relacao aos temas e conteudos abordados;

Assiduidade e pontualidade nas aulas;




o Participagdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

« Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizacao;

o Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;
o Respeito as diferencas;

* Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimdnio escolar.

Metodologia de Abordagem:

e Aula tedrica expositiva-dialogada: o professor estimula os alunos a questionarem,
discutirem, interpretarem, o objeto de estudo apresentado por ele, reconhecendo e
contextualizando este objeto com as situagdes das realidades que podem ser levantadas
pelos alunos. O didlogo é a ferramenta critica desta estratégia, favorecendo a analise
critica, a producdo de novos conhecimentos e propondo aos alunos a superagao da
passividade e da falta de mobilidade intelectual.

e aulas praticas. Sdo contextualizadas nos laboratérios de panificacéo e confeitaria onde o
aluno vivencia a teoria e pode ser preparado para enfrentar a realidade profissional com
mais preparo. Possibilita o aprender a fazer e aplicar as técnicas abordadas, mediante a

aplicagao de conceitos e conhecimentos previamente adquiridos

e avaliacao pratica individual e/ou em grupo. S&do contextualizadas nos laboratdrios de
panificacdo e confeitaria em pequenos grupos ou individualmente devendo completar
uma tarefa designada pelo professor relacionando a teoria e a pratica abordada durante a

ambientacao.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2 ed. Canoas: Editora da Ulbra.
2003.

CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sdo Paulo: Editora Senac, 2005.

CANDIDO, indio; VIEIRA, Elenara Viera. Maitre d’hotel — técnicas de servigo. Editora Educs.
2002.

Bibliografia Complementar:
BOSISIO, A. J. O pao na mesa brasileira. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac Nacional. 2005.

CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificagao. 2 ed. Sao Paulo: Editora Manole,
2009.

CAUVAIN, S.P., YOUNG, L.S. Productos de panaderia. Ciencia, tecnologia y practica. 1 ed.




Zaragoza: Editora Acribia, 2008.

DUCHENE, Laurent; JONES, Bridget. Le Cordon Bleu: sobremesas e suas técnicas.Editora
Marco Zero.1 ed. 2000.

(*) CH — Carga horaria total da unidade curricular em horas.

OPTATIVA

Unidade Curricular: Libras CH:60h Semestre: optativa
Competéncias do Curso:

e Comunicar-se de maneira adequada no contexto profissional;
Objetivos:
Desenvolver conversagdes em Libras em situagdes de interagao a nivel instrumental em
contextos relevantes para o publico-alvo

Identificar estratégias de inclusdo e acessibilidade as pessoas surdas

Habilidades

e |dentificar os elementos da cultura e identidade surda
e Usar adequadamente a Libras para situagdes de comunicacgéo a nivel instrumental.
e Promover a inclusio e acessibilidade do surdo

Conhecimentos

e Cultura, movimentos sociais e histéria das pessoas surdas.
¢ Inclusao e acessibilidade as pessoas surdas

e Conversacdao em Libras em contextos cotidianos: cumprimento, localizagcédo, tempo,
familia, numeros, quantificadores e outros contextos relevantes para o publico alvo do
Ccurso.

e Marcagdes ndo manuais emocionais, sintaticas e morfolégicas.

Atitudes

e Postura ética e critica em relagao aos temas e conteudos abordados;
e Assiduidade e pontualidade nas aulas;

e Participacdo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

e Iniciativa, disponibilidade, criatividade e organizagao;

e Trabalhos em grupos e compartilhamento de responsabilidades;

e Respeito as diferencgas;

e Respeito a comunidade académica e zelo pelo patriménio escolar.

Metodologia de Abordagem:

* Aulas expositivas e dialogadas. Conversagdo em Libras e producao textual em Libras



registrado em video. Saidas no Campus e entorno para conversagdo em Libras em
situacbes reais de comunicacdo. Andlise de estudo de caso. Leitura e analise da

legislacao sobre a acessibilidade para o surdo.

Bibliografia Basica:

SILVA, Fabio Irineu [et. al]. Aprendendo libras como segunda lingua: nivel basico. IFSC.
2008. Disponivel em: http://www.palhoca.ifsc.edu.br/materiais/apostila-libras-
basico/Apostila_Libras_Basico_IFSC-Palhoca-Bilingue.pdf

SILVA, Fabio Irineu [et. Al]. Aprendendo libras como segunda lingua: nivel intermediario.
IFSC. 2008. Disponivel em: http://www.palhoca.ifsc.edu.br/materiais/apostila-libras-
intermediario/Apostila_Libras_Intermediario_IFSC-Palhoca-Bilingue.pdf

WILCOX, Sherman & WILCOX, Phyllis Perrn. Aprenda a Ver. Editora Arara Azul. 2005, 190pp.

Disponivel para download gratuito no site da editora.

Bibliografia Complementar:
QUADROS, Ronice Muller de; KARNOPP, Lodenir Becker. Lingua de sinais brasileira: estudos
linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004.

33. Estagio curricular supervisionado:

Conforme artigo primeiro da Lei 11.788 de 25 de setembro de 2008, o estagio é ato
educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacao
para o trabalho produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular em
instituicdes de educacao superior, de educagao profissional, de ensino médio, da educagao
especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educacdo de
jovens e adultos.

O estagio visa ao aprendizado de competéncias proprias da atividade profissional e a

contextualizagao curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a vida cidada e para
o trabalho (Lei 11.788).

No Curso Técnico de Confeitaria a realizacdo de estagio ndo € um requisito obrigatério
para a conclusdo do curso. Dessa forma, os alunos devidamente matriculados e que estejam
frequentando este curso poderao realizar estagio na modalidade de estagio nao obrigatoério, a
qualquer momento, respeitando as disposi¢cdes da Lei Federal n® 11.788 de 25 de setembro de
2008, da Resolucao de estagio do IFSC e os demais documentos que regulamentam a pratica de
estagios dos estudantes do IFSC e do Projeto Pedagdégico do Curso.

O estagio nao obrigatério € aquele desenvolvido como atividade opcional no decorrer do
curso, acrescida a carga horaria regular e obrigatéria. Nado ha uma carga horaria minima a ser
cumprida no estagio nao obrigatério. Contudo, a jornada do estagio deve ser compativel com as
atividades escolares e ndo podera ultrapassar 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais.
A duragao do estagio na mesma empresa nao podera exceder 2 (dois) anos. O aluno que trancar

matricula, desistir ou concluir o curso ndo podera estagiar.



Na modalidade de estagio ndo obrigatorio, a empresa concedente do estagio devera,
obrigatoriamente, oferecer ao aluno estagiario uma bolsa ou outra forma de contraprestagao que
venha a ser acordada entre empresa e aluno, bem como o auxilio-transporte. O estagiario tera
direito a seguro contra acidentes de trabalho e de vida, pago pelo IFSC, o qual tera a duragéo do
estagio.

Quando o estagio tiver duragéo igual ou superior a 1 (um) ano, o estagiario tem direito a
recesso remunerado de 30 (trinta) dias, a ser usufruido, preferencialmente, durante as férias
escolares. Nos casos do estagio ter duragéo inferior a 1 ano, o recesso remunerado deve ser
concedido de forma proporcional ao tempo de trabalho.

O aluno que deseja fazer o estagio ndo obrigatério devera indicar a empresa ou a
instituicdo que pretende estagiar a Coordenadoria de estagios do campus. O documento oficial
que regulariza e autoriza a realizacdo de estagio pelo aluno é o Termo de Compromisso de
Estagio (TCE) firmado entre empresa ou instituicdo concedente de estagio, aluno estagiario e
IFSC. O estagio sera considerado irregular caso se inicie antes da celebragcdo do TCE. As
orientagbes sobre o estagio, os modelos de documentos e o calendario semestral de estagio
estdo disponiveis na Coordenadoria de estagios do campus e no site

<http://www.continente.ifsc.edu.br/continente.ifsc.edu.br/ensino/estagio>.

Constituem condigbes minimas para uma empresa ser aceita como local para
desenvolvimento das atividades do estagio: a) ser legalmente constituida e possuir estrutura
fisica, operacional e administrativa que possibilite o desenvolvimento das habilidades praticas
apreendidas no decorrer do curso; b) atuar na area de formacdo do curso do aluno (como
exemplo: Padarias, Cafeterias, Confeitarias; c) dispor de profissionais qualificados para
supervisao das atividades realizadas pelo aluno enquanto estagiario; d) possuir boa reputagao e
idoneidade moral e legal; e) apresentar recursos materiais e técnicos que possam ser utilizados

pelo estagiario no desenvolvimento do seu trabalho.

V — METODOLOGIA E AVALIAGAO
34. Avaliagao da aprendizagem:

A avaliagdo como ato diagndstico e como processo continuo tem por objetivo a incluséo,
subsidiando a¢des que viabilizem tanto o dominio técnico como o dominio dos demais aspectos
relevantes a formacgao do cidadao. Serve para indicar avancos e dificuldades na acdo educativa,
devendo subsidiar a reflexdo da pratica pedagogica.

De acordo com o exposto na Resolucdo 041/2014/CONSUP, que dispbe sobre o
Regulamento Didatico Pedagégico (RDP), os instrumentos de avaliagdo serdo diversificados e
deverao constar no plano de ensino do componente curricular, sempre estimulando o aluno a

pesquisa, reflexao, iniciativa, criatividade, laboralidade e cidadania.


http://www.continente.ifsc.edu.br/continente.ifsc.edu.br/ensino/estagio

Entre os principios considerados pela Instituicdo, e em consonancia com o Regimento
Didatico Pedagdgico (RDP) do IFSC, a avaliagdo prima pelo carater diagnéstico e formativo,
devendo ser processual, somativa, continuada e diversificada, consistindo em um conjunto de
acdes que permitam recolher dados, visando a analise da constituicdo das competéncias por
parte do aluno, previstas no plano de curso. O processo avaliativo integra o conjunto de
conhecimentos e habilidades, conforme descrito nas matrizes curriculares, e de atitudes gerais,

conforme descrito:
* Postura ética e critica em relacdo aos temas e conteudos abordados;
¢ Assiduidade e pontualidade nas aulas;
e Participacao nas aulas e empenho nas atividades propostas;
¢ Iniciativa, disponibilidade, flexibilidade, criatividade e organizagao;
e Trabalhos em grupos, compartilhamento de responsabilidades e respeito as diferencas;
¢ Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimbnio escolar.

Sao consideradas fungdes primordiais da avaliagao:

e obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos, habilidades e
atitudes, visando a tomada de decisbes sobre o encaminhamento dos processos de

ensino-aprendizagem e a progressao do aluno para o semestre seguinte;

e analisar a consonancia do trabalho pedagdgico com as finalidades educativas previstas no

Projeto Pedagdgico do Curso.

e estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam visualizar os

avancos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das competéncias.

Os critérios servirao de referéncia para o aluno avaliar sua trajetéria e para que o
professor tenha indicativos que sustentem tomadas de decisbes sobre o encaminhamento dos
processos de ensino e aprendizagem e a progressao dos alunos. Os registros das avaliagdes sao

feitos de acordo com o estabelecido no RDP.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final de cada
semestre letivo, apontando a situacdo do aluno no que se refere a constituicdo de competéncias,

em diario de classe e no sistema académico, conforme nomenclatura prevista no RDP.

A partir da avaliagao efetuada pelo professor, serdo realizadas avaliagbes coletivas em
reunides que terdo o carater de avaliagdo integral do processo didatico-pedagogico em
desenvolvimento no Componente Curricular. As avaliagdes coletivas envolverédo os professores e
os profissionais do nucleo pedagdgico. Esses encontros serdo realizados, pelo menos, em dois

momentos institucionalizados como os Conselhos de Classe Intermediario (na metade do



semestre), e Conselho de Classe Final (no encerramento do semestre).

As atividades de avaliagdo acontecerdo durante todo o processo de ensino-
aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e quantitativamente, com a

previsdo de recuperagao paralela de conteudos e avaliagdes ao longo do semestre.

A recuperacdo de estudos devera compreender a realizagao de novas atividades
pedagdgicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem, tendo em
vista o desenvolvimento das competéncias. Ao final dos estudos de recuperagao o aluno sera

submetido a avaliagao, cujo resultado sera registrado pelo professor.

Para a aprovagao o aluno devera atingir, no minimo, 75% de frequéncia em cada
Unidade Curricular e nota minima para aprovacgao 6,0 (seis).

35. Atendimento ao Discente:

O Campus Florianopolis-Continente conta com uma equipe multiprofissional, composta
por Assistente Social, Pedagoga, Psicdloga e Técnica em Assuntos Educacionais, lotadas no
Nucleo Pedagdgico, o qual esta vinculado a Diregdo de Ensino, Pesquisa e Extensido. Sao
profissionais de diferentes areas que atuam na perspectiva da unidade do trabalho pedagdgico,
garantindo os multiplos olhares no processo de ensino-aprendizagem na perspectiva da formagao
do sujeito/trabalhador critico e transformador da sociedade de classes. Constituem como agdes
da equipe pedagdgica relativas ao apoio e atendimento ao discente:

- 0 acompanhamento da trajetéria escolar dos discentes, nos aspectos pedagdgicos, psicolégicos

e socio-assistenciais;
- 0 subsidio ao trabalho docente no que se refere ao processo de ensino-aprendizagem;

- 0 apoio e intervengéo pedagdgica e psicossocial em casos de dificuldades emocionais, afetivas
e de aprendizagem, com encaminhamento dos discentes a profissionais para atendimento

especializado, quando necessario;
- 0 desenvolvimento de estudos e acdes sobre evasao e permanéncia;

- o fomento de agdes articuladas a fim de contribuir para a inclusdo de alunos com necessidades

especificas.

- o fomento curricular que contempla a reflexdo politico-social e critica, voltada a formacgao

profissional emancipatoria;

- o0 atendimento do Programa de Assisténcia Estudantil, com o objetivo de auxiliar

financeiramente os discentes em situacao de vulnerabilidade social.

Também se constitui como diretriz do trabalho da equipe pedagdgica a atuagdo, em



parceria com o NAPNE (Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades especificas), nas

seguintes frentes:

- o levantamento dos discentes com necessidades especificas ingressantes no Campus, por meio

de questionario aplicado no inicio de cada semestre letivo;

- a elaboracao de Programas de Atendimento pedagdgico/educacional aos discentes com
necessidades especificas, envolvendo: estudo dos casos; adequacao do planejamento de ensino
e dos materiais didaticos, além dos atendimentos paralelos individualizados, encaminhados com
os professores;

- a implementacgao da acessibilidade fisica;
- 0 desenvolvimento de programas de capacitagdo e formagao para servidores;

- 0 acompanhamento da trajetdéria educacional dos discentes em parceria com o NAPNE,

professores, além da possibilidade de trabalho conjunto com as Redes Publicas de Atendimento.

Além disso, também est&o previstas ao longo do semestre a acdo diretamente ligada a
Direcdo de Ensino, Pesquisa e Extenséo, relativa ao atendimento extra-classe sistematico
oferecido aos discentes, pelos professores das diversas areas do conhecimento, com o objetivo
principal de assessorar nas dificuldades de acompanhamento do curso. Além desse atendimento
individualizado, estao previstas ao longo do periodo letivo, as oportunidades de recuperagao
paralela, que consistem na realizagdo de novas atividades avaliativas, com o objetivo principal da
efetiva promog¢ao da aprendizagem do discente.

36. Metodologia:

O Curso Técnico em Confeitaria orienta-se pelo Plano de Desenvolvimento Institucional
(PDI) do IFSC e pela Organizacao Didatica(OD) do Campus Florianépolis-Continente.
O Campus Florianopolis-Continente do IFSC desenvolvera uma politica de formagao

permanente para os seus educadores. Isso possibilita a qualificagdo e a integragao com o Projeto
Pedagdgico da Instituicdo. Serao realizadas reunides periddicas visando o monitoramento das
ocorréncias do curso.

O curriculo elaborado por competéncias implica em ag¢des pedagdgicas que possibilitem
ao aluno a construgdo de seu conhecimento. Além disso, o espaco constituido na escola
possibilita interacdo permanente entre discentes, docentes e demais servidores de modo que
gere agoes criticas, reflexivas e construtivas.

O fazer pedagdgico se da através de atividades em sala de aula com aulas expositivo-
dialogadas, estudos dirigidos, apresentacdes, seminarios e desenvolvimento de projetos. Visitas
técnicas/culturais pedagdgicas, estudos de caso, levantamento de problemas e busca de

solugdes no entorno da Instituicdo sao atividades que complementam e dinamizam o processo.

Unidade Curricular Optativa de Libras



A UC optativa de Libras atende o artigo terceiro do Decreto 5.626/05 que prevé que os
cursos técnicos e de graduacao, que nao sejam de formagado de profissionais da educacao,
ofertem o ensino de Libras como componente optativo em seus curriculos. Também oportuniza
aos alunos a terem a discussao sobre inclusao e acessibilidade as pessoas com deficiéncia e a
acessibilidade na comunicag&o em Libras na prestagéo de servigos.

A oferta dessa UC sera organizada conforme demanda e organizacio estratégica do
Campus no contraturno do curso.

A matricula ocorrera por manifestacao de interesse conforme calendario definido pela

Direcao de Ensino.

Parte 3 — Autorizagao da Oferta
VI - OFERTA NO CAMPUS
37. Justificativa da Oferta do Curso no Campus:

A presenca crescente da producdo de alimentos na economia catarinense impde ao
Instituto Federal de Educacgéao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina (IFSC) seu envolvimento
com esse segmento. O compromisso do IFSC com a qualificacdo de trabalhadores para atuarem
no mercado profissional esta atrelado, ndo apenas a identificagdo de necessidades regionais de
qualificacao existentes, mas também, a oferta de cursos de qualidade. A partir das necessidades
regionais identificadas, ordena-se a oferta de cursos de acordo com as modalidades previstas na
Lei de Diretrizes e bases da Educagado ( Lei n° 9394 de 20/12/1996), e com os critérios
estratégicos de qualidade previstos pela instituigao.

Os setores de paes, bolos, massas alimenticias , sobremesas e biscoitos vém crescendo
a cada ano, apesar das suas especificidades. O setor de massas alimenticias apesar do seu
crescimento, ainda tem um baixo consumo no Brasil. De acordo com a APIB o consumo brasileiro
€ quase um quinto do consumo italiano, que € o maior do mundo (28,2 kg per capita/ano). O setor
de biscoitos, chega a ter um consumo médio de 6,0 kg per capita/ano e segundo a PROPAN este
mercado cresceu 2,5% em 2009. Acredita-se que o setor de padaria e confeitaria esta aberto nao
somente para expansdo , como também para tornar-se mais elaborado e apresentar melhor
qualidade visando atender as expectativas dos consumidores finais.

Assim o IFSC Campus Floriandpolis Continente firma o compromisso com a sociedade
na oferta de cursos técnicos para profissionais atuantes no mercado e para aqueles que desejam

qualificar-se na area.

38. Itinerario formativo no Contexto da Oferta do Campus:
Dentro do itinerario formativo do Campus, o curso Técnico de Confeitaria surge na

perspectiva de contribuir para o desenvolvimento da Produgao Alimenticia.



O Campus Florianodpolis-Continente é o uUnico do IFSC que trabalha somente com um

eixo tecnolégico e seu itinerario formativo busca a complementariedade das competéncias,

conhecimentos e atitudes desenvolvidas nesta area.

Atualmente o itinerario formativo do Campus,

no eixo tecnolégico do Turismo,

Hospitalidade e Lazer, se inicia com cursos FIC e vai até cursos de graduagdo, como

demonstrado no quadro abaixo. O POCV do Campus prevé para os préoximos anos a criacao de

cursos de pos-graduacao Latu Senso na area de turismo e hospitalidade.

FIC Proeja Técnico Técnico Superior Pos-Graduacéao
Area de Bebidas Gastronomia Eventos Tecnologia em Estudo de
(Bartender, Servigo de Hotelaria possibilidades
Vinhos) para os

Eventos (Cerimonialista
e Mestre de Cerimonias,
Organizacao de Eventos
Sociais e Recepcgao de
Eventos)

Guia de Turismo  Tecnologia em
Nacional Gastronomia

Hotelaria (Governancga
em meios de
hospedagem e
Recepcionista de Meios
de Hospedagem)

Guia de Turismo
Regional

Gastronomia
(Confeitaria Basica,
Cozinha Brasileira,

Cozinha do Mar,
Cozinha Saudavel,
Treinamento de
manipulador de
alimentos, Panificagcao
basica)

Cozinha

Linguas (Francés,
Inglés e Espanhol)

Servicos (Gargom,

Operacoes de Sala e
Copa)

Panificacao

Confeitaria

Guiamento (Condutor
Ambiental Local e
Condutor Cultural Local.

Servico de
Restaurante e
Bar

préximos anos

Dessa forma, acredita-se que a oferta do referido curso responde a demanda imposta

pelo mundo do trabalho na area de alimentos e, juntamente com os outros cursos nos seus

diferentes niveis, fazem com que o Campus atenda as necessidades da regido neste segmento

econdmico. Este Curso esta previsto na POCV do Campus, adequado a RDP e ao PDI do IFSC.



39. Publico-alvo na Cidade ou Regiao:

O curso é destinado a profissionais que atuam ou pretendam atuar na area de confeitaria,
com necessidade de aprimoramento de técnicas e praticas em preparos nesta area, para a
melhoria da qualidade e aumento da produtividade em Confeitarias, restaurantes e similares,
catering, bufés, Meios de hospedagem, Instituicdes de ensino e /ou pesquisa, Consultorias
técnicas e Empreendimento proprio.

40. Instalagoes e Equipamentos:

O Campus Florianépolis — Continente possui instalagdes voltadas ao atendimento direto / indireto
ao/a estudante. Todas sao dotadas de iluminagao natural e artificial composta por lampadas frias e
mobilias proprias ao desenvolvimento dos trabalhos / atividades, assim como para o
armazenamento e suporte dos materiais e equipamentos. Todos os locais possuem ampla
ventilagdo, com janelas maxiares ou de correr.

Iderlltllflcagao do Espago: Coordenadoria de Area: 30,97m?
Estagios
Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensdo
ltem Descricao

1 Computador com processador Pentium Dual Core 1.6 GHz
Microcomputador processador AMD Athlon Il — X2. 2GB de memdria RAM, HD
320 GB, mouse e teclado 6ptico HP USB.
Monitor LCD 19 polegadas.

Mesa de trabalho, med 140x140x80x60 cm e altura aproximada de 73cm

Gaveteiro volante com quatro gavetas, med 40x48x68cm

Armario de madeira alto aglomerado 25mm, com trés prateleiras revestidas em
laminado, med 53x80x164cm

Cadeira de escritério giratéria sem bracos.

Mesa de escritério com 25mm de espessura em madeira, med 75x140cm.
Arquivo para pasta suspensa em MDF com 4 gavetas e chave. Med
50x130x180cm

Armario de madeira com duas portas, trés prateleiras. Med 800x500x1600.
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Identlflf:agao do~ Espaco: Coordenadoria de Area: 25.42m?

Extensdo e Relagdes Externas

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao
Item Descricédo

Cadeira comum sem bracos

Aparelho telefénico

Mesa comum em madeira. Med 800x750x740mm

Cadeira executiva, assento com regulagem de altura a gas, bracos injetados
com poliuretano com regulagem de altura.

Microcomputador de uso administrativo.

Monitor de video policromatico HP 20 L200b

Mesa de trabalho . Med 1400x600x600mm e 730mm de altura.

Painel de madeira com 25mm de espessura

Gaveteiro mével com 4 gavetas. Med 40x47x67cm
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Quadro branco; med 1,00 x 1,5m

Armario alto aglomerado, 25mm, com trés prateleiras revestidas em laminado.
Med 53x80x164cm.
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Cadeira giratéria sem bracos




Identificacdo do Espago: Coordenadoria de
Extensao e Relacbes Externas

Area: 25,42m?

13 Cémera fotografica 1

14 Tablet WIFI e 3G, camera digital 5Mpixel e webcam 2Mpixel, tecnologia 1
bluetooth, GPS integrado, suporte de idiomas.

15 Monitor LED HP Elite Display E201 - 20" 1

16 Gaveteiro volante, com 4 gavetas, fechadura. 1

Identificacdo do Espago: Coordenadoria de
Secretaria e Registro Académico

Area: 69,42m?

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensdo

ltem Descrigcédo
1 Cadeira comum sem bracos 3
2 Balcdo de madeira revestida em formica. Med 750x900x420mm 1
3 Arquivo pasta suspensa em madeira, revestida em férmica, 4 gavetas. Med >
1300x480x680mm
4 Mesa trapezoidal. Med 115x65cm, tampo aglomerado com 25mm revestida em 3
laminado argila.
5 Armario de madeira, MDF 18mm, 6 portas com possibilidade de cadeado. 2
6 Computador com processador Pentium Dual Core E2140 1.6 Hz Placa Mae GB 1
GA945G2M — 2 x 512 MB — HD 80GB
7 Cadeira poltrona diretor, regulamento de assento a gas. 1
8 Microcomputador de uso administrativo 1
9 Monitor LCD 3
10 Quadro branco em laminado melaminico brilhante. Med 1,2x3m. 1
11 Armario de madeira alto tampo em aglomerado 25cc, corpo e porta 18mm de 1
espessura revestido em laminado baixa presséo.
12 Gaveteiro mével com 4 gavetas, corpo em aco chapa 20. Med 40x47x67cm. 1
13 Microcomputador processador AMD Athlon Il — X2. 2 GB de memdéria RAM, HD >
320 GB, mouse 6ptico e teclado 6ptico HP USB
14 Mesa para computador. Med 680x800x750mm. 1
15 Mesa de trabalho. Med 140x140x80x60cm e altura aproximada de 73cm 1
16 Gaveteiro volante com 4 gavetas. Med 40x48x68cm 1
17 Armario de madeira alto em aglomerado 25mm. Med 53x80x165cm 3
18 Cadeira giratéria sem bracos 5
19 Painel de madeira pré-fabricado, 25mm de espessura. 1
20 Armario corpo de aco, trés moédulos. Med 50x80x168cm 1
21 Painel individual com 25mm de espessura em madeira. Med 75x140cm 1
22 Gaveteiro mével com 4 gavetas. Med 40x47x67cm 1
23 Monitor LCD 18,5” 1
24 Desumidificador de papel com capacidade minima para 600 folhas. 20W, 220V 1
o5 Arquivo para pasta suspensa em MDF com 4 gavetas e chave. Med 1
50x130x180cm
26 Gaveteiro volante, 4 gavetas, fechadura. 3
27 Mesa comum em madeira. Med 800x750x740mm 1
28 Mesa comum em madeira. Med 1000x750x740mm 1
29 Conex&o aglomerado em madeira. Med 750x750mm 1

Identificagcao do Espaco: Nucleo Pedagdégico Area: 34,96m?

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extens&o

ltem Descricao
1 Aparelho telefonico 1
> Computador com processador Pentium Dual Core E2140 1.6 GHz Placa Mae 1
GB GA945G2M-S2 — 2 x 512 MB — HD 80GB
3 Quadro branco em férmica brilhante 1




Identificacdo do Espaco: Nucleo Pedagdgico | Area: 34,96m?

Microcomputador de uso administrativo

Monitor LCD

Microcomputador processador AMD Athlon Il — X2. E GB de memoéria RAM, HD
320 GB, mouse e teclado HP USB

Monitor LCD 19”

Mesa de trabalho formato L. med 140x140x80x60 e altura aproximada 73cm

Gaveteiro volante com 4 gavetas. Med 40x48x68cm

Armario de madeira alto aglomerado 20mm. Med 53x80x164cm

Cadeira giratéria com bracos
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Painel individual com 25mm de espessura em madeira. Med 75x140cm

13

IArmario de madeira alto, com duas portas. Med 800x500x1600

14

Gaveteiro volante com 4 gavetas, fechadura.
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Identificagdo do Espaco: Assisténcia de alunos |Area: 30,97m?

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensdo

ltem

Descrigcédo

Aparelho telefénico

Cadeira giratéria com bracos

Monitor policromatico HP LCD 20 polegadas.

Armario de ago, com trés médulos. Med 50x80x168cm

Monitor LED HP 20"

Microcomputador de uso administrativo

Gaveteiro mével 4 gavetas

Quadro magnético 80x120cm
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Arquivo para pasta suspensa em MDF. Med 50x130x180cm
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Pesquisa

Identificagdo do Espago: Coordenadoria de

Area: 23,83m?

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extens&o

ltem

Descricédo

Mesa comum em madeira, revestida em formica. Med 120 didametro

Cadeira comum sem bragos

Cadeira executiva, assento com regulagem de altura a gas, bragos injetados em
poliuretano com regulagem de altura

Cadeira escolar sem braco

Estacao de trabalho para trés pessoas. Med 800x872x75mm

Armario de madeira, alto, com duas portas. Med 800x500x1600.
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Gaveteiro volante, 4 gavetas, fechadura.
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Identificagdo do Espago: Coordenadoria dos
Laboratérios A&B

Area: 14,67m?

Departamento: Ensino, Pesquisa e Extens&o

ltem

Descricéo

Balcdo de madeira revestida em formica. Med 750x900x420mm

Armario de madeira 18mm, 6 portas.

Termbémetro digital infravermelho com mira a laser. Escala de medida -50° a
400°C. Resolucédo: 0,1 °C
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Quadro branco em férmica brilhante

Quadro magnético em férmica.

Painel individual composto de placa em MDF 9mm. Med 25mm de espessura,
1,40m de largura e 0,75 de altura.
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Microcomputador de uso administrativo
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Identificagcdao do Espacgo: Coordenadoria dos 4

Laboratéri‘és A&B pes S

8 Mesa para computador. Med 170x80x72cm

9 Camera fotografica digital

10 Monitor policromatico HP LCD 20”

11 Cadeira giratéria sem bracos

12 Gaveteiro mével com 4 gavetas. Med 40x47x67cm

13 Mesa de trabalho formato em L. Med 1400x600x600mm

14 Painel de madeira, individual com 25mm.

15 Armario de escritorio. Med 700x510x800mm

16 Rotulador eletrbnico, velocidade de impresséo 2,4Ips, tabela de caracteres ASC
Il e ABICOMP

17 Walktalkie

18 Desumidificador de papel com capacidade minima para 600 folhas. Poténcia

aproximada de 20W. 220V

19 Monitor para microcomputador

20 Divisora de coluna para massa alimenticia, possibilita divisdo de 30 pedagos
iguais de cada vez.
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1.2 Sala de professores

A sala de professores do Campus Floriandpolis — Continente possui uma area total de 160,87m?,
com iluminagdo natural e artificial composta por lampadas frias. Ha ventilagdo natural,
possibilitada por janelas maxiares e de correr.

Identificacdo do Espaco: Sala de professores | Area: 160,87m?
Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao
ltem Descricao
Cadeira giratéria estofada

Cadeira giratéria sem bracos

Microcomputador, 64 bits, 6 MB cache, HD 500GB

Aparelho telefonico

Mesa comum em madeira revestida em féormica. Med 120 didmetro

Monitor de video 17" LCD

Mesa de trabalho para professores em madeira aglomerada com 25mm de

espessura. Med 4,8x1,30x0,73m.

Receptor GPS para navegacg&o com altimetro e bussola magnética, memoria de

8 64 MB, cap. de 1000 pontos de usuario, tela colorida, protegdo IP-X7, sensor] 10

Sirfstar I

9 Bussola analdgica, informacédo de Azimutes de 0 a 360 gr, resolugdo de 2gr, o5
preciséo de 5gr.

10 Mural de cortica 2mm natural, med 1,20x2,00m 1

11 Peddbmetro digital com contagem de passos e conversdo automatica para o5

distancia percorrida em metros e quildbmetros.

12 Microcomputador de uso administrativo

13 Monitor tipo 19 TFTACL, modelo Et-0021-B.

14 Microcomputador processador AMD Athlon Il — X2. 2 GB de memdéria RAM, HD

320GB, mouse e teclado 6ptico HP USB

15 Monitor LCD 19”

16 Armario de ago, com trés médulos, porta em madeira. Med 50x80x168cm

17 Oculos para simulacdo do estado alcoolizado

18 Tablet 10”
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1.3 Salas de aula
O Campus Florianopolis — Continente possui 12 salas de aula, dotadas de iluminagao natural e



artificial por ldampadas frias, além de ventilagdo natural. As salas 1 (Bloco A), 10, 11 e 12 (Bloco B)
estarao completamente equipadas a partir do semestre letivo 2017/1.

Identificagao do Espacgo: Sala de aula 2 Area: 50,69m?>
Bloco A
ltem Descricédo
1 Cadeira comum 22
> Mesa comum trapezoidal. Med 115x65cm, tampo aglomerado com 25mm 3

revestida em laminado argila, bordas arredondadas

Mural de cortica 2mm natural, com dimensdes de 1,20x2,00m. Espessura util de

3 14mm para fixagéo . !

4 Cadeira escolar fixa sem bracos. Assento e encosto moldados anatomicamente. 13
Com prancheta escamoteavel revestida em laminado argila.

5 Tela de projecao retratil. Med 1,80x1,80m. Tecido white acetinado com verso 1
preto. Suporte para fixagcao na parede ou teto.

6 Cadeira escolar fixa sem brago, encosto com leve ondulagdo e assento 3

separados, com grade porta livros e prancheta escamoteavel.

Quadro branco em laminado brilhante. Med 1,2x3m, com moldura em aluminio

(6x15mm), suporte para apagador med 0,6x0,9m. !
8 Gabinete para microcomputador. Desktop HD, mouse, teclado. 1
9 Monitor LED HP Elite Display E201 -* 20V 1
10 Amplificador para uso em sonorizagao de pequenos a médios ambientes.,| 1
Poténcia RMS 50W. Voltagem automatica (110V-240V)
Identificagcdo do Espaco: Sala de aula 3 Area: 50,69m?
Bloco A
Item Descricéo
1 Cadeira comum 10
2 Mesa comum trapezoidal. Med 115x65cm, tampo aglomerado com 25mm
revestida em laminado argila, bordas arredondadas
3 Mural de cortica 2mm natural, com dimensdes de 1,20x2,00m. Espessura util de 1
14mm para fixacgao .
4 Cadeira escolar fixa sem bracos. Assento e encosto moldados anatomicamente. 27
Com prancheta escamoteavel revestida em laminado argila.
5 Quadro branco em laminado brilhante. Med 1,2x3m, com moldura em aluminio 1
(6x15mm), suporte para apagador med 0,6x0,9m.
6 Projetor multimidia contraste 2000:1, widescreen, foco manual, zoom digital, 1
2500 lumens, resolugao 1280x800.
7 Cadeira escolar fixa sem braco, encosto com leve ondulagdo e assento 4
separados, com grade porta livros e prancheta escamoteavel.
8 Tela de projegao retratil, enrolamento automatico, acionamento manual, 1
tamanho 1,80x1,80m
9 Gabinete para microcomputador. Desktop HD, mouse, teclado. 1
10 Monitor LED HP Elite Display E201 -* 20\ 1
11 Amplificador para uso em sonorizacdo de pequenos a médios ambientes. 1
Poténcia RMS 50W. Voltagem automatica (110V-240V)
Identificagcao do Espaco: Sala de aula 4 Area: 50,69m?
Bloco A
ltem Descricao

1 Tela de projegao tensionada, motoriada, sistema de acionamento manual, 1
controle remoto.

2 Cadeira comum 26

3 Mural de cortica 2mm natural, com dimensdes de 1,20x2,00m. Espessura util de| 1




Identificagcao do Espaco: Sala de aula 4 | Area: 50,69m?

14mm para fixacao .
4 Cadeira escolar fixa sem bracos. Assento e encosto moldados anatomicamente. 4
Com prancheta escamoteavel revestida em laminado argila.
5 Quadro branco em laminado brilhante. Med 1,2x3m, com moldura em aluminio 1
(6x15mm), suporte para apagador med 0,6x0,9m.
6 Projetor multimidia contraste 2000:1, widescreen, foco manual, zoom digital, >
2500 lumens, resolugao 1280x800.
7 Cadeira escolar fixa sem braco, encosto com leve ondulagdo e assento 4
separados, com grade porta livros e prancheta escamoteavel.
8 Gabinete para microcomputador. Desktop HD, mouse, teclado. 1
9 Monitor LED HP Elite Display E201 -* 20V’ 1
10 Amplificador para uso em sonorizacdo de pequenos a médios ambientes. 1
Poténcia RMS 50W. Voltagem automatica (110V-240V)
Identificagcao do Espaco: Sala de aula 5 Area: 50,69m?
Bloco A
Item Descricéo
1 Cadeira comum 33
> Mural de cortica 2mm natural, com dimensdes de 1,20x2,00m. Espessura util de 1
14mm para fixagao .
3 Cadeira escolar fixa sem bracos. Assento e encosto moldados anatomicamente. 8
Com prancheta escamoteavel revestida em laminado argila.
4 Quadro branco em laminado brilhante. Med 1,2x3m, com moldura em aluminio 1
(6x15mm), suporte para apagador med 0,6x0,9m.
5 Projetor multimidia contraste 2000:1, widescreen, foco manual, zoom digital, 1
2500 lumens, resolugao 1280x800.
6 Cadeira escolar fixa sem brago, encosto com leve ondulagdo e assento >
separados, com grade porta livros e prancheta escamoteavel.
7 Gabinete para microcomputador. Desktop HD, mouse, teclado. 1
8 Monitor LED HP Elite Display E201 -* 20\ 1
9 Amplificador para uso em sonorizagao de pequenos a médios ambientes. 1
Poténcia RMS 50W. Voltagem automatica (110V-240V)
Identificagcao do Espaco: Sala de aula 6 Area: 50,69m?2
Bloco A
ltem Descricéo
1 Quadro branco para marcador, cor branca, med. 2,50x1,20m 1
2 Cadeira comum 4
3 Mural de cortica 2mm natural, com dimensdes de 1,20x2,00m. Espessura util de 1
14mm para fixagao .
4 Cadeira escolar fixa sem bragos. Assento e encosto moldados anatomicamente. 28
Com prancheta escamoteavel revestida em laminado argila.
5 Cadeira escolar fixa sem braco, encosto com leve ondulagdo e assento 6
separados, com grade porta livros e prancheta escamoteavel.
Tela de projegao retratil, med 1,80x1,80. Enrolamento automatico com colas.
6 Tecido white acetinado com verso preto. Suporte para para a fixagdo na parede| 1
ou teto.
7 Projetor de i8magem Epson H309A 1
8 Gabinete para microcomputador, Desktop HP, mouse, teclado. 1
9 Monitor LED HP Elite Display E201 - 20” 1
10 Amplificador para uso em sonorizacao de pequenos a médios ambientes. 1
Poténcia RMS 50W. Voltagem automatica (110V-240V)

Identificagcao do Espacgo: Salas de aula de 7 Area: 46,88m?

Bloco B




Identificagao do Espaco: Salas de aula de 7 | Area: 46,88m?>

ltem Descricao
1 Cadeira Comum 17
2 Cadeira escolar fixa sem bracos. Assento e encosto moldados anatomicamente.
Com prancheta escamoteavel revestida em laminado argila.
Tela de projegao retratil, med 1,80x1,80. Enrolamento automatico com colas.
3 Tecido white acetinado com verso preto. Suporte para para a fixagdo na parede| 1
ou teto.
4 Cadeira escolar fixa sem braco, encosto com leve ondulagdo e assento o1
separados, com grade porta livros e prancheta escamoteavel.
Quadro branco 120x300 aluminio. 1
Identificagdo do Espago: Salas de aula de 8 Area: 46,88m?
Bloco B
ltem Descricao
1 Cadeira comum 17
2 Mesa comum trapezoidal. Med 115x65cm, tampo aglomerado com 25mm 1
revestida em laminado argila, bordas arredondadas
3 Cadeira escolar fixa sem bracos. Assento e encosto moldados anatomicamente. 6
Com prancheta escamoteavel revestida em laminado argila.
Tela de projecéo retratil, med 1,80x1,80. Enrolamento automatico com colas.
4 'Tecido white acetinado com verso preto. Suporte para para a fixagdo na parede| 1
ou teto.
5 Projetor multimidia contraste 2000:1, widescreen, foco manual, zoom digital, 1
2500 lumens, resolucédo 1280x800.
6 Gabinete para microcomputador, Desktop HP, mouse, teclado. 1
7 Monitor LED HP Elite Display E201 - 20” 1
8 Amplificador para uso em sonorizagao de pequenos a médios ambientes. 1
Poténcia RMS 50W. Voltagem automatica (110V-240V)
Identificagdo do Espaco: Salas de aula de 9 Area: 46,88m?
Bloco B
Item Descricéo
1 Mesa comum trapezoidal. Med 115x65cm, tampo aglomerado com 25mm 1
revestida em laminado argila, bordas arredondadas
> Cadeira escolar fixa sem braco, encosto com leve ondulagdo e assento 37
separados, com grade porta livros e prancheta escamoteavel.
Quadro branco 120x300 aluminio. 1
o) 1.4 Polos de apoio presencial, se for o caso, ou estrutura multicampi

(para cursos EAD)

O Nucleo de Ensino a Distancia (NEAD) do Campus Floriandpolis — Continente esta estruturado

em trés ambientes.

Sala da Coordenagao NEAD

Area lluminagao Ventilagao Mobilia
Equipamentos
33,57m? Natural e artificial por Boa  ventilagao, 2 - 2 micro
lampadas frias janelas de correr. computadores com
acesso a internet;
- 1 notebook;
- 2 mesas;

- 2 cadeiras.




o 1.5 Sala de tutoria (para cursos EAD)
Sala de tutoria EAD
Area lluminagéao Ventilagao Mobilia e
Equipamentos
13,69m?2 Artificial por lampadas Sem janelas. - 3 micro
frias computadores com
acesso a internet;
- 3 cadeiras;
- 3 mesas;
- 2 armarios para
documentos.
- 1 telefone.
o
o 1.6 Suportes midiaticos (para cursos EAD)
Sala de videoconferéncia
Area lluminagao Ventilagido Mobilia e
Equipamentos
50,67m? Natural e artificial por Boa ventilagdo, janelas - 1 projetor de imagem.
lampadas frias maxiares. - 1 equipamento de
videoconferéncia;
- 30 cadeiras com
braco;
- 1 mesa comum;
- 1 cadeira.
o)
o) 1.7 Biblioteca

A biblioteca do Campus Floriandpolis — Continente conta com um acervo bibliografico
impresso de 2.458 titulos e 7.429 exemplares. Os ambientes sdo bem ventilados,
possuem iluminacao natural e artificial por lampadas frias e estao dividido em:

Ambiente Area
Pesquisa e estudo coletivo 83,21m?
Recebimento de acervo / Processamento 38,60m?
técnico / Preparo e reparos basicos
Sala de estudos individuais* 18,69m?

* Em implantagao

Identificagdo do Espaco: Biblioteca |

ltem

Descricao

1

Aparelho telefonico

Balcdo de madeira revestida em féormica. Med: 750x900x420mm

2
3 Mesa comum em madeira revestida em férmica, redonda. Med: 120 didmetro
4 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira inferior
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Identificagao do Espaco: Biblioteca |

5 Cadeira comum sem bragos 10
6 Mesa comum trapezoidal. Med 115x65cm 9
7 Armario de madeira, 6 portas. 2
8 Cadeira escolar sem bragos com prancheta escamoteavel. 16
9 Banqueta fixa, com capacidade de 110Kg. Med: 46,5x41x35cm 5
10 Microcomputador de uso administrativo 6
11 Monitor LCD 5
12 Carrinho de distribuicdo desmontavel para livros. 4
13 Impressora multifuncional colorida 1
14 Monitor de video policromatico HP 20 L200B 1
15 Gaveteiro mével com 4 gavetas. Med 40x47x67¢cm 2
16 Cadeira giratéria com bracos, mecanismo de regulagem de inclinagdo de >
encosto.
17 Mesa de microcomputador. Med 680x800x750mm 2
18 Mesa de escritério em “L”. Med: 1400x1400x600mm 1
19 Armario de madeira. Med 53x80x164cm 1
20 Cadeira de escritério giratéria com bragos 3
21 Mesa de escritério em “L”. Med 140x140x60x60cm, 73 cm de altura. 1
22 Mesa de escritério em madeira. Med 75x140cm 1
23 Mesa redonda com 120 de didmetro. 1
24 Estante metalica com prateleiras regulaveis de face dupla. 12
25 Placa sinalizadora em ago 7
26 Monitor HP LA2006X 1
27 Estante de aco para DVDs 1
28 Placa sinalizadora dupla para estantes 4
29 Estante de aco dupla face, oito prateleiras. 4
30 Estante de ago articulada com cobertura superior e quatro prateleiras 1
31 Fechamento lateral de estante. Med. 200cmx44,5x3,5cm 1
32 Gaveteiro volante com 4 gavetas 1
33 Pedestal de marcador de filas 5
o 1.8 Instalagoes e laboratérios de uso geral e especializados
o O Campus Floriandpolis — Continente dispde atualmente de 3 laboratérios de uso
geral, para as aulas tedrico-praticas e utilizacdo de softwares e 7 laboratdrios
especializados, reservados para aulas teérico-praticas.
Identlf!cagao do Espaco: Laboratério de Area: 41,32m?
Pesquisa
Item Descrigao
1 Cadeira comum sem bragos 2
2 Mesa trapezoidal, med 115x65cm, tampo aglomerado com 25mm revestida >
em laminado argila, bordas arredondadas
3 Armario de madeira, 6 portas. 1
4 Medidor de indice de acidez PH, 220V. 1
5 Refratbmetro com compensagao de temperatura. Faixa de medigao: 0-90% y
Brix. Resolugdo 1%
6 Refratdmetro com compensacao de temperatura. Faixa de medigao: 0-32% y

Brix. Resolucao 0,2%

Balanca de precisao semi analitica Resolugao / incremento de 0,001g.
7 [Capacidade maxima de 500g. Com campanula de vidro mével / prato em| 1
inox.

8 Microscépio biolégico trinocular com éptica no infinito 1

Balancga de precisao Urano US 20/2 Pop — Z Light, 20Kg, divisao 2g, prato
9 |em acgo inoxidavel, fonte de alimentagcao externa automatica (90 > 240 VAC) 1
sem chave comutadora.




Identificagcao do Espacgo: Laboratério de Area: 41,32m?

Pesquisa
10 |Batedeira planetaria profissional 1
1 Estufa para esterilizacdo e secagem, capacidade 81L, medidas y
40x40x45cm, 220V, 8A, 1760W.
12 (Cooktop portatil indugao 220V 1
Identlf!qagao do Espaco: Laboratorio de Area: 72,66m?
Informatica
Item Descricéo
1 Projetor de imagem, relacao contraste 400:1, 220V, com controle. 1
2 Cadeira comum sem bragos 2
3 Cadeira executiva, espuma injetada de 45mm, assento com regulagem de altura 20
a gas e bragos injetados em poliuretano com regulagem de altura
4 Cadeira escolar sem bracgos, assento e encosto moldados anatomicamente. 2
5 [Tela de projecao retratil med. 1,80x1,80. Enrolamento automatico com molas. 1
6 Microcomputador de uso administrativo. 5
7  [Monitor de video 17” LCD. Resolugdo maxima: 1280 x 1024 pixels. 1
8 Monitor LCD 1
9  Monitor 15 LCD, compatibilidade Plug/Play, fonte de alimentacao interna. 4
10  Monitor BENQ T52WA 18
11 Cadeira giratéria com bracos, mecanismo de regulagem de inclinagdo de y
encosto em multiplas posi¢oes.
12 Computador HP processador AMD Athlon X2 2 GB de memdria HD 250 GB, 19
mouse Optico HP e teclado HP USB
13  Monitor LCD 19 polegadas 1
14 Mesa de microcomputador, med 680x750mm. 24
15 |Cadeira de escritorio giratéria com btragos 2
16  Roteador wirelles TP LINK 1
17  Quandro Branco 120x300 aluminio. 1
Identificagao do Espagp: Laboratério de Area: 40 68m?
Reservas e Centro de Idiomas
Item Descricéo
1 Armario de madeira, em aglomerado 25mm, corpo e porta 18 mm de espessura.| 1
2 Cadeira comum sem bragos 2
3 Cadeira executiva, espuma injetada de 45mm, assento com regulagem de altura 4
a gas, bracos injetados em poliuretano com regulagem de altura.
4 Quadro branco em férmica brilhante. Med 1,20 x 1,50m. 1
5 Tela de projecéo retratil med 1,80x1,80m. Enrolamento automatico com molas. 1
6  |Quadro branco em laminado meleninico brilhante, 1,20x3m. 1
7 Cadeira giratéria com bracos, mecanismo de regulagem de inclinagdo de 13
encosto em multiplas posicdes.
8  Monitor policromatico HP de LCD 20 polegadas 2
9 Estacao de trabalho para trés pessoas em aluminio med 800x872x75mm 5
10  Microcomputador desktop tipo | 27
11 Monitor para microcomputador 14
12 Amplificador de som para uso em sonorizacdo de pequenos a médios y
ambientes
13 |Software para Laboratério de Lingua Estrangeira e Reservas 1 Pacote (1| 22




Identificagao do Espago: Laboratorio de
Reservas e Centro de Idiomas

Area: 40,68m?

licenca para tutor e 21 licengas para alunos — Licengas perpétuas) Atualizagao

gratuita por 12 meses.

Identificacdo do Espaco: Laboratério de Confeitaria  |Area: 62,74m?

ltem Descrigcdo Quantidade

1 Batedeira planetaria de mesa com tacho em inox, 110V 2

2 Refrigerador / Geladeira Eletrolux DC — 40 Duplex 1

3 Buffet fechado, em aco inox, med. 0,80x70x0,85m 2

4 Buffet aberto em aco inox, med. 1,00x70x0,85cm com 2 gavetas 1
sobrepostas dispostas lado esquerdo

5 Banqueta fixa alta em ago cromado com alta resisténcia a corrosao, 4
dimensoes altura 75cm, didmetro do assento de 35cm
Balanga de precisdo eletrbnica de mesa, cap. 15 kg, divisdo 5g, 220V

7 Banqueta em plastico, capacidade de peso de 110kg, med aproximadas 15
46,5 x 41 x 35cm

8 Cilindro laminador de mesa com mesa em ago inox med. Aprox. 2
52x50x56cm. Peso bruto 57 kg, 220V

9 Liquidificador com capacidade de 2L — 220V, poténcia de 500W 1

10 |Buffet fechado em aco inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 4 portas, com chave 1

11 Buffet fechado em aco inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas, com chave 1

12 Buffet fechado em acgo inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas lado 1
esquerdo, lado direito livre espaco aberto livre

13 |Mesa comum de centro para manuseio de alimentos 1

14  |Prateleira superior lisa, ago inox, med 4,9x30m 1

15 |Prateleira superior lisa, ago inox, maos francesas, med. 120X30 cm 1

16 Pia- CGJB, pia lavabo em inox, montagem em mural, furo de evacuagéo, 1
didmetro 30 a 36cm

17  |Mesa de encosto em ago inox com duas cubas med: 600x500x350mm 1
Coifa de parede em acgo inox AISI 304 com acabamento escovado med.

18 ©4000X1500x600mm. Duas saidas para dutos de 400 mm. Motores de 1
exaustdo ind. 220V. Chapéu em aco galvanizado.
IAmassadeira semi-rapida. Alimentacao: trifasica 380V tacho circular em aco

19 |inox. Garfo de batimento espiral duplo. Capacidade de 2,5 kg a 45 kg de 1
massa.
Balanga de precisdo semi analitica resolugao/incremento de 0,001g.

20 |Capacidade maxima de 500g. Com campanula de vidro mével com prato 1
em inox
Batedeira planetaria industrial com capacidade para 20L, corpo em ferro

21  fundido com pintura epdxi branca tacho e estrutura em batimento em aco 1
inox

29 Forno turbo a gas em ago inox porta com vidro duplo temperado, 1
alimentacéo trifasico 380V
Batedeira planetaria de mesa, tacho removivel em ago inox 300W de

23  poténcia com tres tipos de batedores: gancho, globo e palma, 110V, 60Hz, 4
tomada tripolar, 10 kg

24  Derretedeira de chocolate em ago inoxidavel capacidade total de 5L, 750 W 2

25 |[Equipamento para modelagem de pédes, 220V, monofasica 1
Refrigerador e dosador de agua que permite o fornecimento de agua

26 |gelada através de termostato. Com dosificador digital e mangueira e 1
torneiras acopladas

07 Misturadeira rapida para massas, 220V, 15Kg de farinha e 24Kg de massa 1
de capacidade.

28 [Forno de lastro modular com duas camaras sobrepostas e independentes. 1

Forno com pedra refrataria. Porta bipartida com vidro temperado 220V




Identificacdo do Espaco: Laboratério de Confeitaria  |Area: 62,74m?

monofasico

29 Equipamento para modelagem de paes. Corpo em aluminio fundido ou ago 1
inox, 220V, monofasica
Misturadeira rapida para massas, tacho e batedor em aco inox, monobloco

30 ftemporizador eletrénico peso 123 kg, 220V, 15 kg de farinha e 24 kg de 1
massa de capacidade
Camara climatizadora para panificagdo com uma porta, funciona como

31 estufa e geladeira, painel eletronico para controle de temperatura € 1
umidade 220V capacidade para 20 assadeiras

32 Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro temperado, 1
timer, trava de seguranca, painel digital 220V, 60Hz, monofasico

33  [Freezer vertical tipo doméstico, 1 porta reversivel 260 |, 220V 1
Fogao cooktop de sobrepor com 3 bocas e 1 placa elétrica com tensao

34 boov !
Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de liquidos,

35 jisolagdo termica com poliuretano injetado de alta densidade 1
745x790x1750mm, cap, aprox. 10 kg

36 Carrinho fechado com assadeiras, tipo estufa de crescimento de pao, com 1
porta inteira com rodizios, com 20 assadeiras med 58x70cm cada assadeira

37 Mesa de encosto em aco inox com duas cubas med: 2,00x0,70x0,85m 1

38 Camara climatizadora para panificagdo com uma porta, 220V, capacidade 1
para 20 assadeiras.

39 Mesinha lisa de centro em ago inox med. 55x55x35cm 1
40 |Liquidificador industrial em inox, capacidade 2 litros, poténcia 800W, bivolt. 1
Balanga elétrica comercial capacidade 2,5kg divisdo 0,5g em plastico ABS
41 injetado. Com display 5 digitos em LEDs vermelhos de alta visibilidade 1

110/220V
492 Misturador / amassador, capacidade minima de 10kg de massa, motor 1,0 1
cv velocidade mimina de 180 rpm
Laminadora /cortadora de massas com esteira de 800mm de comp. Cilindro
43 de laminagdo em aco inox de 75mm, 1,1 Kw, 220V, 310 kg, med. 1
1,1x2,2x1,25m
Resfriador e dosador de agua que permite o fornecimento de agua gelada
44  {através de termostato. Com dosidificador digital e mangueira e torneiras 1
acopladas.
45 Cilindro para massas com 2 rolos macicos de 50 cm, superficies atras e na >
frente dos cilindros, 220V, potencia 2,2 a 4 CV
46  Aerografo com uma pistola de aco inox e compressor tipo diafragma, bivolt 2
47 Batedeira planetaria inox 220 1
Iqentlflcagao do Espaco: Laboratério de Produgao de Area: 156,87m?
Alimentos
Item Descricdo Quantidade

1

Liquidificador para cozinha com capacidade de 2 | com estrutura e copo em
aco inox controle com fungao de velocidades e fungao pulsar e com tensao
de 220B.

1

Forno microondas com capacidade de aproximadamente 38 | com tensao
de 220V.

Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de liquidos,
isolacdo térmica com poliuretano injetado de alta densidade sem uso de
CFC, guias e furos para apoio de bandejas, porta isolada com dispositivos
de fechamento com interrupcdo de funcionamento dos ventiladores, dupla
velocidade refrigeragédo, painel de comando digital eletrbnico e sapatas
niveladoras. Totalmente fabricado em chapas de aco inox AISI 304 liga

18.10 medindo aproximadamente 745x790x1.750 mm. Resfriamento de +




Identificagao do Espaco: Laboratério de Produgéo de
Alimentos

Area: 156,87m?

65°C a 10°C em 120 minutos — capacidade aproximada para 20Kg.
Congelamento de + 65°C a 18° em 240 minutos — capacidade aprox. para
10 kg.

Robot Cutter profissional com inferior a 70Db, dotado de tampa e plano de
apoio em material atoxico estampado em policarbonato com painel de

4 comando eletrénico. Totalmente fabricado em chapas de aco inoxidavel 1
AISI 304 liga 18.10 medindo aproximadamente 240x310x420 mm -
potencia 1 HP — 380 V — Trifasico — 60 Hz.

Misturador combinado mixer e batedeira para uso a mao com fungao

5 batedeira e triturador, monofasico 220V — 60 hz com frustra e bastio >
misturador
Balanca Analdgica de mesa com capacidade de até 5 Kg e divisdo 10g.

6 Fogao a gas de mesa, 2 bocas, medindo 20x40x6cm, coleta de residuos. 2
Buffet aberto em aco inox AlSI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo inox 18

7 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com espelho. 6
Medindo 1,00x0,70x0,85m, com uma prateleira inferior intermediaria .

8 Prataleira superior lisa, aco inox, maos francesas; medindo 120x30cm 2
Buffet fechado em acgo inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo inox

9 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com 1
espelho. Medindo 0,8x0,70x0,85m, com 2 portas e com chave e uma
prateleira interna intermediaria

10 |Buffet fechado em aco inox, com duas cubas medindo 2000x700x850mm 1

11 Batedeira planetaria de mesa com tacho em inox, 110V. 1
Pia Lavabo em inox AISI 304 (18/8), espessura 1mm, para montagem

12 mural, com furo de evacuagao, com didmetro de 30 a 36cm, com furo da 2
torneira em 33mm.

13  [Frigideira Elétrica de mesa, Tedesco 40x47x46 1
Buffet fechado em ago inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo inox

14 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com 1
espelho. Medindo 2,40x1,20x0,85m, com 2 portas e com chave e uma
prateleira interna intermediaria

15 Refrigerador horizontal 570 litros, porta com chave 1

16 Carro para transporte de detritos em acgo inox, AISI 304 corpo cilindrico. 1
Capacidade de 80I.

17 Maquina de lavar copos, cap. 1000/1200 pegas/hora 1

18 Balanca elétrica comercial, capacidade 2,5 kg, divisdo 0,5g. 1

19 Maquina de lavar louca de 500 pratos/hora 1

20 Maquina de lavar louca de 810 pratos/hora 1

21 [Forno Elétrico Combinado 1

22 |Armario fechado de aco com 2 portas corredicas 1

23 Buffet fechado em ago inox 1,50x0,70x0,85m, com 3 portas e com chave. 2

o4 Buffet fechado em acgo inox Medindo 1,20x0,70x0,85m, com 2 portas e >
com chave.

o5 Buffet fechado em acgo inox Medindo 2,00x0,70x0,85m, com 2 portas e >
com chave.

26  Mesa comum em inox 60x60x50 1

27 |Refrigerador com duas portas e uma prateleira 1,50x0,70x0,85m 1

28 |Refrigerador com duas portas e uma prateleira 1,20x0,70x0,85m 1

29 |Refrigerador com trés portas e uma prateleira 2,00x0,70x0,85m 1

30 Mesa de centro em aco inox 120x115x85 cm 1

31 Mesa de encosto em aco inox 60x70x85 cm 1
Mesa lisa com espelho traseiro e prateleira inferior 190x70x85 cm

32 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro com prateleira inferior 1,20x1, 2

15x0,85m.




Identificagao do Espaco: Laboratério de Produgéo de

Area: 156,87m?

cia elétrica de 1/3 HP, fluido refrigerado R-134 e carga de 190g, nominal
4.7 Ae 220V, consumo 630 W/h

Alimentos
33 |Pia lavabo em inox com furo de evacuag¢ao d=30 a 36 cm 2
34 Banqueta fixa em plastico, capacidade 110kg. 15
35 Buffet de distribuicdo em ago inox com aquecimento interno com 1
termostato eletrbnico 2800x850x700mm
36 |Mesa de encosto em ago inox com duas cubas 600x500x350mm 1
37 |Bebedouro elétrico de pressao branco 1
38 [Coifa em ago inox 1
39 [Fogéo 4 bocas com forno 80x80 cm 3
40 |Char broiler em inox com pedras refratarias, grelhas e chapa bipartida. 1
41  |Fritadeira em inox 40x80 cm. Capacidade 18 litros com dois cestos. 1
42 Cozedor de massa 40x80 cm. Capaidade 18 litros com seis cestos 1
pequenos e um cesto grande
43 |Chapa quente 40x80 cm. 2
44  Centrifuga industrial de sucos 1
45 dPasC;\’jhrough aquecido com duas portas e seis pares para engavetamento 1
e
46 Z’asci [\tlhrough refrigerado com duas portas e seis pares para engavetamento 1
e
47 Batedeira planetaria de mesa, tacho removivel em aco inos, 300W de 1
poténcia, 110V, 60Hz, 10kg.
48 Bancada em aco inox AISI 304 escovado, 85000mm x 900mm de altura, 2 1
furos para detritos e tampa movel.
Maquina de fazer gelo em cubo, dimensbes 54x57x110 cm, massa 50 kg,
49 220V !
Fogareiro horizontal com 1 boca, apoio para panela, acendedor automatico,
50 com sistema de regulagem fina de chama maleta para transporte que utilize 2
cilindros tipo campgas.
51 ?arlrinho para pratos ajustavel de transporte e armazenagem de pratos e 1
igelas.
Carro para transporte de Gns, contendo 3 Gns para ovos, 3 Gns para
52 frituras, 8 Gns esmaltadas e 2 Gns tipo frelha frissada teflonadas para 1
grelhados.
53 Forno a gas para paes, 6 bandejas compacto, controle de temperatura, 1
timer, com rodizios.
Identlflc:_:lgao do espaco: Laboratério de Bebidas Area: 51,72m?
e Enologia
Item Descrigao Quantidade
1 Buffet fechado em aco inox med. 1,20 x 0,70 x 0,85m, 2 portas com chave 1
2 Pia lavabo em aco inox, montagem em mural, furo de evacuacao, didmetro ’
de 30 a 36cm
3 Buffet aberto em aco inox. MED 1,00 x 0,70 x 0,85m 1
4 Buffet fechado em aco inox; MED. 0,80 X 0,70 X 0,85m 2
5 Refrigerador/geladeira duplex 1
6 Maquina de lavar copos, capacidade 100/1200 pegas/hora em chapas inox y
28Kw, 220V, 60Hz; med. 0,45 x 5,109 x 0,64m
7 Mesa trapezoidais, med 1,15 x 0,65m, tampo aglomerado 19
revestido em laminado argila, bordas arredondadas
8 Mesa de encosto em aco inox com 1 cuba med. 1,20 x 0,70 x 0,85m 1
9 Cadeira de madeira laminada, acabamento tom ébano 21
Maquina de gelo em cubo, dimensdes 54x57x110cm, massa 50 kg poten-
10 a 1




Identificagao do espacgo: Laboratério de Bebidas
e Enologia

Area: 51,72m?

11

Conjunto de moveis para bar/balcaoe armario MDF 18 mm com revesti-
mento em férmica, armario com portas em vidro e lampadas dicréicas

12 |Mesa lisa de centro em ago inox com prateleira 500x400x400mm 1
Banco para bar em madeira vergada, pés dianteiros 72 cm pés traseiros

13 102 cm assento 26x38cm em madeira laminada acabamento em tom éba- 5
no.

14 Buffet aberto em aco inox med. 1,00x0,70x0,85m 1

15 [Tela de projecao retratil med. 1,80 x 1,80m 1

16  |Mesa lisa de centro em ago inox med. 55x55x35¢cm 1

17 Quadro branco , med 1,20 x 3m. 1

Identificagdo do Espago: Laboratério de Panificagdo  |Area: 68,99m?
ltem Descrigcdo Quantidade

1 Fogéo a gas tipo industrial 1

2 Refrigerador / Geladeira 40 Duplex 1

3 Buffet fechado, em aco inox, med. 0,80x70x0,85m 1

4 Buffet aberto em aco inox, med. 1,00x70x0,85cm com 2 gavetas o
sobrepostas dispostas lado esquerdo
Robot Cutter, profissional, 70Db, dotado de tampa e plano de apoio em

5 material atoxico, painel de comando eletrénico, med. 240X310x420mm, 1 2
HP, 380V, trifasico, 60HZ
Balanga de precisao eletrbnica de mesa, cap. 15 kg, divisdo 5g, 220V 3
Masseira basculante, cap. 25 kg p/ amassar, misturar e sovar massas e y
embutidos, med. 760X630x650mm, 1,5hp, 220V, monofasico
Cilindro laminador elétrico, 500mmdiamtero, abertura rapida de espessura

8 com escala graduada que varia 0,5 mm a 25 mm com cilindro de 1
seguranca, med. 1340x790x870mm

9 Modeladora de massas, cap, 20 kg, ditada de esteira e grade dispositivo 1
de seguranga

10 Forno estufa para levitacdo de paes, pintura epoxi, portas e janelas para y
\verificar crescimento, med. 2050x455x860mm

11 Buffet fechado em aco inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas, com chave 1

12 Buffet fechado em ago inox, med. 2,00x0,70x0,85m, 2 portas lado 1
esquerdo, lado direito livre espaco aberto livre

13 Carrinho aberto com assadeiras, esqueleto de pdo doce em ago carbono, y
contendo 20 assadeiras, med. 40x60cm

14 Carrinho fechado com assadeiras, tipo estufa de crescimento de pao, com 1
porta inteira, com rodizios, com 20 assadeiras med. 40X60cm cada

15 |Prateleira superior lisa, ago inox, maos francesas, med. 120X30 cm 1

16 Pia- CGJB, pia lavabo em inox, montagem em mural, furo de evacuacgéo, 1
diametro 30 a 36cm

17  |Mesa de encosto em aco inox com duas cubas med: 600x500x350mm 1
Coifa de parede em aco inox AISI 304 com acabamento escovado med.

18 K4000X1500x600mm. Duas saidas para dutos de 400 mm. Motores de 1
exaustdo ind. 220V. Chapéu em ago galvanizado.
IAmassadeira semi-rapida. Alimentacao: trifasica 380V tacho circular em

19 |aco inox. Garfo de batimento espiral duplo. Capacidade de 2,5 kg a 45 kg 1
de massa.
Balanga de precisdo semi analitica resolugédo/incremento de 0,001g.

20 |Capacidade maxima de 500g. Com campanula de vidro mével com prato 1
em inox

21 Batedeira planetaria industrial com capacidade para 20L, corpo em ferro 1

fundido com pintura epoxi branca tacho e estrutura em batimento em aco
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inox
29 Forno turbo a gas em aco inox porta com vidro duplo temperado, 1
alimentacao trifasico 380V
Batedeira planetaria de mesa, tacho removivel em ago inox 300W de
23  |poténcia com tres tipos de batedores: gancho, globo e palma, 110V, 60Hz, 3
tomada tripolar, 10 kg
o4 !\/Ifes_a para manipulagcdo totalmente em aco inox 304 lisa e com prateleira >
inferior
o5 Ultracongelador para resfriamento e congelamento rapido -30° a -40°C, 1
produtividade 15 a 20 kg de congelados e 20 a 25 kg resfriados por ciclo
Refrigerador e dosador de agua que permite o fornecimento de agua
26 gelada através de termostato. Com dosificador digital e mangueira ¢ 1
torneiras acopladas
07 Fatiadeira para paes, serras em aco inox, sendo um lado reto e outro 1
ondulado cortante. Acabamento de aluminio 220 V, monofasico
Forno de lastro modular com duas cAmaras sobrepostas e independentes.
28 |Forno com pedra refrataria. Porta bipartida com vidro temperado 220V 1
monofasico
29 Equipamento para modelagem de paes. Corpo em aluminio fundido ou y
aco inox, 220V, monofasica
Misturadeira rapida para massas, tacho e batedor em aco inox,
30 |monobloco temporizador eletrénico peso 123 kg, 220V, 15 kg de farinha e 1
24 kg de massa de capacidade
Camara climatizadora para panificagdo com uma porta, funciona como
31 estufa e geladeira, painel eletronico para controle de temperatura e 1
umidade 220V capacidade para 20 assadeiras
Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro
32 temperado, timer, trava de seguranga, painel digital 220V, 60Hz, 1
monofasico
33  [Freezer vertical tipo doméstico, 1 porta reversivel 260 |, 220V 1
Carrinho aberto com assadeiras, esqueleto para pao francés em acgo
34 [carbono, contendo 20 assadeiras de aluminio; med 58x70cm cada 1
assadeira.
35 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira inferior med: ’
0,60x0,40x0,85m
36 |Batedeira planetaria de mesa com tacho em inox. 110V 1
37 Banqueta alta em ago cromado com alta resisténcia a corrosao. 4
Dimenséao: altura 75cm, didametro do assento de 35cm.
38 Liquidificador com capacidade de 2L — 220 com filtro coletor de polpa e >
recipiente para polpa. Poténcia 500W
39 |Cavalete para forno; med 1300x1000x650mm. 1
40 Banqueta fixa de plastico; capacidade de peso de 110Kg, med 19
aproximadas de 46,5x41x35cm
41 |Balanga eletrbnica, capacidade maxima de peso 15 Kg, tolerancia de 5g. 1
42 Liquidificador industrial em inox, copo inox capacidade de 2 litros, poténcia 1
800W
43 |Batedeira planetaria inox 220V 7
It!eptlflcagao QO Espaco: Laboratério de Habilidades Area: 157,65m?
Basicas de Cozinha
Item Descrigcdo Quantidade
1 Quadro branco med. 2,50x1,20m 1
Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro
2 temperado, timer, trava de seguranga, painel digital 220V, 60Hz, 1

monofasico
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Basicas de Cozinha
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Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de liquidos,
isolacdo térmica com poliuretano injetado de alta densidade

3 745x790x1.750 mm. Resfriamento de + 65°C & 10°C em 120 minutos — 1
capacidade aproximada para 20Kg. Congelamento de + 65°C a 18° em
240 minutos — capacidade aprox. para 10 kg.
4 Buffet fechado em aco inox, med 2,00x0,70x0,85, 2 portas com chave 2
5 Mesa de apoio modular, med 80x80cm. 1
6 Buffet aberto de centro em aco inox Medindo 2,40x0,70x0,85m 3
7 Buffet aberto em acgo inox Medindo 1,00x0,70x0,85m 1
8 ngér\l’/fuga industrial de sucos totalmente em acgo inox. Poténcia de 0,5CV 1
9 Banqueta de plastico, com capacidade de peso de 110 Kg, med 7
aproximadas 46,5x41x35cm
10 Balanca Analdgica de mesa com capacidade de até 5 Kg e divisdo 10g. 1
Fogédo a gas de mesa, de sobrepor, com duas bocas, medindo
11 japroximadamente 20x40x6¢cm, com os botoes na dimensao da largura, € 6
apoio para coleta de residuos
Pia Lavabo em inox AISI 304 (18/8), espessura 1mm, para montagem
12  mural, com furo de evacuacio, com diametro de 30 a 36cm, com furo da 2
torneira em 33mm.
13 Moedor elétrico de carne 1
14 Balanca de precisdo eletrbnica de mesa, cap. 15 kg, divisdo 5g, 220V 1
15 Forno elétrico combinado , cinco fungdes: vapor, ar seco, banho maria, 1
combinado e regeneracdo, med. 740x1000x575mm
16  Serraindustrial de de fita para ossos com mesa em ago 220V 1
17  Refrigerador horizontal, 2 portas de abrir, med. 1,20x0,70x0,85 1
18 |Mesa de encosto em aco inox com duas cubas med: 600x500x350mm 1
19  Prateleira superior lisa em ac¢o inox med. 1000x300mm 3
20 |Refrigerador / geladeira, capacidade total de 346 litros. 1
21 [Freezer doméstico, 2 portas, 477 litros. 1
22  [Forno elétrico com fundo de lastro/pedra refrataria, duas camaras 1
23 Modulo de cocgdo académico em aco inox AISI 304. Composicdo: 3 4
maodulos, fogdo, 3 médulos pias e 3 modulos de mesas de apoio
Fogao a gas tipo industrial 4 bocas com forno, medidas aproximadas:
24  |80x80cm. Queimadores front simples e traseiros duplos. Corpo em aco 1
inox AlSI 304, sapatas de nivelamento em nylon.
Chair broiler / Chapa lisa quente em aco inox AlSI 304 pedras refratarias
25 (de alto poder calorifico no Chair Broiler, bandeja coletora de residuos e 1
gorduras. Sapatas niveladoras.
26 Fritadeira em inox 304 medidas aproximadas: 40x80 cm. Tipo agua e 6leo ,
com capacidade para 18L. Dois cestos fritadores em aco.
Maquina de gelo em cubo, dimensdes 54x57x110cm, massa 50 kg poten-
a
27 cia elétrica de 1/3 HP, fluido refrigerado R-134 e carga de 190g, nominal 1
4.7 Ae 220V, consumo 630 W/h
Carro para transporte de Gns munidos de kits Gns contendo 3 Gns para
28 vos, 3 para frituras, 8 Gns esmaltadas e 2 Gns tipo grelha frissada 1
teflonada para grelhados.
Identificacdo do Espaco: Laboratério CambuzalArea: 30,53m?
ltem Descrigdo Quantidade
1 Coifa em ago inox, med. 0,68 x 0,68m. 1
2 Prateleira superior lisa, ago inox, maos francesas; med 1,20 x 0,30cm. 2
3 Cortador/Fatiador de frios automatico, desmontavel 1




Identificacdo do Espaco: Laboratério CambuzalArea: 30,53m?

Buffet fechado de centro em aco inox; 1/2 prateleira intermediaria, 1/2 ar-

4 mario com chaves med. 3,50 x 0,70 x 0,85m. 1
Refrigerador doméstico, duplex, duas portas, capacidade minima de refri- 1
geracao 310l, sistema frost free
Buffet fechado em aco inox, med 0,80x0,70x0,85 1
Maquina de gelo em cubo, dimensdes 54x57x110cm, massa 50 kg poten-

a

7 cia elétrica de 1/3 HP, fluido refrigerado R-134 e carga de 190g, nominal L
4.7 Ae 220V, consumo 630 W/h

8 Liquidificador capacidade de 2L, estrutura e copo em inox, controle de fun- 1
cao de velocidade e pulsar, 220V

9 Espremedor de frutas, elétrico, em aco inox, 220V 1

10 |Chapa lisa de ferro fundido se sobrepor no fogdo, med 40x40cm. 1

11 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira em ago inox 1
med 100x70x85cm

12 Forno micro-ondas, capacidade entre 35 e 40 |, porta com vidro tempera- 1
do, timer, trava de segurancga, painel digital 220V, 60Hz, monofasico

13 Mesa de encosto em ago inox com cuba e espelho traseiro. Med 1
1200x700x850mm

14 Mesa lisa de encosto em ago inox com espelho traseiro. Med 1
3500x700x850mm

15 [Tostadeira elétrica de pdes em aco inox 220V 1

16 |Fogao a gas de mesa, 2 bocas, med 20x40x6cm coleta de residuos 1

17 Mesa lisa de centro sem espelho traseiro e com prateleira em ago inox 1
med. 100x70x85cm

18 Liquidificador com capacidade de 2L — 220V, com filtro coletor e polpa e 2
recipiente para polpa. Poténcia de 500W

19  [Forno combinado em aco inox 304 com capacidade para 4GNs, 220V
Forno elétrico com fundo de lastro/pedra refrataria, camara com regula-

20 gem de temperatura porta em vidro refratario. Med. Aproximadas: 1
700x600x250mm

21 Liquidificador industrial em inox, copo inox capacidade 2 litros, poténcia 1
800W.

Identificagao do Espaco: Laboratério Area: 204,87m?
Restaurante
ltem Descricéo

1 Refrigerador/geladeira vertical, med. 2,00 x 0,70 x 0,80m. 1

2 Cadeira em madeira laminada, acabamento em tom ébano. 49

3 Pia lavabo em inox, furo de evacuacéo, didmetro de 30 a 36cm 1
Maquina de café expresso, de um grupo com moinho dosador, dupla caldeira,
sendo uma caldeira de 0,45 | para extragao do café e uma caldeira de 2,5 | para
agua quente e vapor o que permite aquecer o leite e tirar café ao mesmo tempo,

4 medidas L420 x C420 x h380mm. Tensdo de 220V ou bivolt . Frequéncia de >
B6OHZ. Poténcia de 1,25 W. Moinho dosador: disco em ago didmetro de 58mm.
Produtividade de 3 a 4 kg por hora, motor a 1400 RPM, capacidade de
campana: 0,6 kg capacidade do dosador: 0,2 kg. Tensdo: 220V — Frequéncia
60HZ , Potencia 250W .

5 Mesa de encosto em aco inox com duas cubas a esquerda med. y
2000x700x850mm

6 Buffet fechado de encosto em ag¢o inox com espelho em formato em “L” ’
medidas do lado maior 3,65 x 0,70 x 0,85m; lado menor 2,00 x 0,70 x 0,85m.

7 Banco para bar em madeira vergada. Pés dianteiros 0,72m. Pés traseiros 1,02; 14
Assento 26 x 38cm em madeira laminada. Acabamento em ébano.

8 Mesa auxiliar em madeira vergada com rodizios. Altura dos pés 4




Identificagao do Espacgo: Laboratério
Restaurante

Area: 204,87m?

0,77m.Profundidade 0,40m; Largura 0,80m, com gaveta e prateleira
intermediaria em tom ébano.

Mesa redonda com 0,77m de altura e pés em madeira vergada, 1,20m de

9 didmetro do tampo; Acabamento em tom ébano. 8

10 Mbesa quadrada, med. 0,80 x 0,80m, 0,768m de altura. Acabamento em tom 6
ebano.

11 Mbesa retangular; med. 1,20 x 0,80m, 0,768m de altura; acabamento em tom 5
€bano.

12 Mesa para bar em madeira vergada tampo em MDF com didmetro de 70 cm 5
acabamento em tom ébano

13 Balcdo com estrutura em MDF 18mm. Cor: preto revestimento em laminado y
melanimico, puxadores em aco inox. Parte superior em granito tipo: S&o Gabriel
Armario para pendurar na parede com estrutura em MDF 18mm. Revestimento

14  |lem laminado melaminico. Cor: preto, portas e gavetas com acabamento em| 1
vidro e aluminio

15 Aparador/balcdo com estrutura em MDF 18mm revestimento em laminado 4
melaminico. Cor preto, estrutura de apoio em aluminio. Pés com rodizios.

16 Bebedouro elétrico de coluna para garrafao, ago inox com pintura eletrostatica y
anti corrosiva, componentes internos atoxicos

17 |Caixa de com acustica 1

Identlflga'gao do Espaco: Estoque dos Area: 54,35m?
Laboratoérios
ltem Descricéo

1 Expositor de vinhos, capacidade 400 litros. Med 700x600x1805mm, 259V, 220V | 1

2 Buffet fechado em aco inox. Med 1,20x0,70x0,85m 2

3 Carrinho em ago inox, 4 rodizios de 5” 1

4 Estante metalica . Med 0,95x0,35x1,80m 3

5 Mesa comum de encosto, aco inox. Med 120x70x85cm 1

6 Armario de aco fechado em aco inox. Med 2,00x0,40x2,00m, com duas y
prateleiras internas

7 Mesa comum lisa de centro com prateleira inferior. Med 0,60x0,40x0,85m 1

8 Prateleira superior lisa em aco inox. Med 1000x300mm 2
Termdmetro digital infravermelho com mira a laser e display de cristal liquido.

9 Escala de medida -50° a 400°C. Resolugao: 0,1°C. Alimentagdo: 1 bateria de| 1
oV.

10  |Quadro branco para uso didatico. Med: 1,20x1,50m. 1

11 Balanga de precisao eletrbnica, capacidade de divisao 3kg/1g, 220V 2
monofasico.

12  [Estante lisa em acgo inoxidavel AISI304, com 6 prateleiras. 4

13 Carrinho para transporte, de inox AlSI304, com capacidade para 80kg. Possui 1 y
alca pegadora e duas prateleiras.

14 Refrigerador doméstico tipo geladeira duplex. Capacidade: refrigeragdo 310L, y

congelamento 100L. Alimentagdo 220V, monofasico.

41. Corpo Docente e Técnico-administrativo:

1.

Corpo Docente do Curso Técnico de Confeitaria




NOME

AREA DE ATUAGAO TITULAGAO

ALICE NOGUEIRA NOVAES SOUTGATE

PANIFICAGCAO E CONFEITARIA MESTRADO

ANA KACIARA WILDNER

ESPANHOL MESTRADO

ANDREIA GONCALVES GIARETTA

NUTRICAO MESTRADO

BERENICE GIEHL ZANETTI

PANIFICACAO E CONFEITARIA MESTRADO

CASSIANO BORGES DA FONSECA SERVICOS DE SALAE BAR (E)SPEGALIZACA
CLAUDIA HICKENBICK CIENCIAS HUMANAS MESTRADO
DEOSIR FLAVIO LOBO DE CASTRO CIENCIAS SOCIAIS DOUTORADO

JUNIOR

APLICADAS

DONATO MARCELO DREHER HEUSER

SERVICOS DE SALAE BAR MESTRADO

ELINETE ELIETE DE LIMA NUTRICAO MESTRADO
EMANOELLE NAZARETH FOGACA x

MARCOS NUTRICAO MESTRADO
EMILAURA ALVES NUTRICAO MESTRADO

FABIOLA ZIMMERMANN SCHMITZ

PANIFICACAO E CONFEITARIA MESTRADO

FERNANDO GOULART ROCHA

POS-

CIENCIAS HUMANAS DOUTORADO

FLAVIA BARATIERI LOSSO

SERVICOS DE SALAE BAR MESTRADO

GLADIS TERESINHA SLONSKI EDUCACAO AMBIENTAL MESTRADO
JANE PARISENTI NUTRICAO DOUTORADO
CIENCIAS SOCIAIS
JAQUELINE DE FATIMA CARDOSO APLICADAS DOUTORADO
. SERVICOS DE VINHO E ESPECIALIZACA
JUCELIO KULMANN DE MEDEIROS BEBIDAS 0

KRISCHINA SINGER APLEVICZ

PANIFICAGCAO E CONFEITARIA DOUTORADO

LIZ CRISTINA CAMARGO RIBAS EDUCACAO AMBIENTAL MESTRADO
LUCIANE PATRICIA OLIARI PRIMEIROS SOCORROS MESTRADO
LUCIANO DE AZAMBUJA CIENCIAS HUMANAS DOUTORADO
LUIZ OTAVIO CABRAL EDUCACAO AMBIENTAL DOUTORADO
MARCELA KRUGER CORREA CIENCIAS HUMANAS MESTRADO




NOME

AREA DE ATUAGAO

TITULAGAO

MARIANA FERREIRA MARTELLI

PANIFICAGCAO E CONFEITARIA MESTRADO

MARIANA KILPP SILVA

PANIFICACAO E CONFEITARIA MESTRADO

PATRICIA MATOS SCHEUER

PANIFICAGAO E CONFEITARIA DOUTORADO

CIENCIAS SOCIAIS

PEDRO JOSE RAYMUNDO A PLICADAS MESTRADO
RAFAEL MATYS COSTA SERVICOS DE SALAE BAR (E)SPEC'AL'ZACA
RISOLETE MARIA HELLMANN PORTUGUES DOUTORADO
SALETE VALER LINGUAGEM DOUTORADO
UESLEI PATERNO LIBRAS MESTRADO
WILTON CARLOS CORDEIRO BEBIDAS E ENOLOGIA MESTRADO

41. Corpo Docente e Técnico-administrativo:

NOME CARGO TITULAGAO

ANDRE DALA POSSA ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO MESTRADO

TECNICO EM ASSUNTOS 3

ANDRE EITTI OGAWA Ao ESPECIALIZACAO

BEATRIZ CARMEN PALLAORO  ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO  ESPECIALIZACAO
BRUNA DE ARAUJO DECHEN  ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO ~ GRADUAGAO

CAMILA PAIM VERAN COELHO  ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO  ESPECIALIZACAO

CARME RITA BORELLA ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO  ESPECIALIZACAO

CAROLINE DAUFEMBACK ]

ENRIQUE TECNICO EM AUDIOVISUAL GRADUACAO
CRISTIANE CORREA PAULICK ~ ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO  ESPECIALIZACAO
Eég'f'-“ PRADO DZIOBA TECNICO DE LABORATORIO AREA  GRADUACAO
ELIETE SANTIN STAUB ASSISTENTE DE ALUNO ESPECIALIZACAO
ELISA FREITAS SCHEMES ASSISTENTE DE ALUNO MESTRADO
ELIZABETHE COSTA FRANCA PEDAGOGO-AREA ESPECIALIZAGAO

TEC DE TECNOLOGIA DA )

FABIO SELL ROSAR O IACAS GRADUACAO
FERNANDO CESAR FIORINI 1\ 55|STENTE EM ADMINISTRACAO ~ ESPECIALIZACAO

RIBAS



NOME

FERNANDO MACIEL DE
MIRANDA

GILMAR RIBEIRO
GIULIANA FRAGA DE SANTIS

GLEICY CORREA NUNES
MARQUES

IGOR FERNANDES KATTAR
IVAN RODRIGO CONTE

IVANIR RIBEIRO

JARDEL ALZEMIRO VIEIRA
JOAO PAULO NUNES DA SILVA

JORGE AUGUSTO SANDOVAL
FERREIRA

JOSELIA SILVA DA ROSA
MERIZE

JOSIANE AGUSTINI

JULIANA FARIAS DE LIMAS
KENIA RAUPP COUTINHO
LETICIA APARECIDA MARTINS
LUIS EDUARDO LYRA

LUIZ FELIPE LINDENBERG
MARCIA COGHETTO PIVA

MAUREIN KELLY DA SILVA
JESUS

MEIMILANY GELSLEICHTER
MORGANA DIAS JOHANN

MURILO MAURO SILVEIRA
NELDA PLENTZ DE OLIVEIRA
OBERTI ELEANDRO MAYER
PATRICIA DA SILVA

PAULA BITENCOURT NETO
RAQUEL MATYS CARDENUTO
RICARDO GENESIO SILVANO
RUBEN MORET PARDO LIMA
TACIANY PASSOS MEDEIROS
VALERIA APARECIDA GODOY

VALERIA MATILDE
SANTOS

VALDECI REIS

VANESSA DA ROSA
GUIMARAES

VANESSA JUNCKES

DOS

CARGO

TEC DE TECNOLOGIA DA
INFORMACAO

TECNICO EM MECANICA
TECNICO DE LABORATORIO AREA

ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO

ANALISTA DE TEC DA INFORMACAO

AUXILIAR DE BIBLIOTECA
PSICOLOGO-AREA
TECNICO DE LABORATORIO AREA
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO

ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO

ADMINISTRADOR

ASSISTENTE SOCIAL
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
BIBLIOTECARIO-DOCUMENTALISTA

PEDAGOGO-AREA
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO

ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO

PEDAGOGO-AREA

TECNICO EM ASSUNTOS
EDUCACIONAIS

AUXILIAR DE BIBLIOTECA
PEDAGOGO-AREA
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
BIBLIOTECARIO-DOCUMENTALISTA
TECNICO DE LABORATORIO AREA
BIBLIOTECARIA
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO
ENGENHEIRO
TECNICA DE LABORATORIO AREA
TECNICA DE LABORATORIO AREA

CONTADORA
ASSISTENTE DE ALUNOS
ASSISTENTE EM ADMINISTRAGCAO
TECNICA DE LABORATORIO AREA

TITULAGAO
ESPECIALIZACAO

TECNICO
MEDIO

ESPECIALIZACAO

GRADUACAO
GRADUACAO
MESTRADO
MEDIO
ESPECIALIZACAO

GRADUACAO

ESPECIALIZACAO

MESTRADO
GRADUACAO
ESPECIALIZACAO
MESTRADO
ESPECIALIZACAO
MEDIO
ESPECIALIZACAO

GRADUACAO
ESPECIALIZACAO
ESPECIALIZACAO

ESPECIALIZACAO
MESTRADO
GRADUACAO
ESPECIALIZACAO
GRADUACAO
ESPECIALIZACAO
GRADUACAO
GRADUACAO
GRADUACAO
ESPECIALIZACAO

ESPECIALIZACAO
MESTRADO
ESPECIALIZACAO
ESPECIALIZACAO
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43. Parecer da Coordenacgao Pedagoégica do Campus:
A Coordenacdo Pedagégica do Campus devera manifestar-se sobre o PPC,
considerando aspectos relevantes para os processos educativos do curriculo.

44. Anexos:



O MINISTERIO DA EDUCACAO

INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA
wsmmuroreoera. COLEGIADO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO — CEPE

Formulario de Aprovacao do Curso e Autorizacao da Oferta
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
TECNICO EM ADMINISTRACAO

Parte 1 — Identificacao

| - DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1. Campus: Garopaba

2. Endereco e Telefone do Campus: Rua Maria Aparecida Barbosa, 153 — Campo D'Una,
Garopaba — CNPJ 11.402.887/0001-60 — (48) 3254-7372

3. Complemento: Loteamento Vila do Campo

4. Departamento:

Ensino, Pesquisa e Extensao (DEPE)

Il - DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

5. Chefe DEPE:

André Luiz Silva de Moraes (andre.moraes@ifsc.edu.br)
Fone: 3254-7330

6. Contato:
Fabiana de Agapito Kangerski (fabiana.agapito@ifsc.edu.br)
Fone: 3254-7372

7. Nome do Coordenador do curso:
Fabiana de Agapito Kangerski (fabiana.agapito@ifsc.edu.br)
Fone: 3254-7372
http://lattes.cnpq.br/9613787301008355



mailto:andre.moraes@ifsc.edu.br
mailto:fabiana.agapito@ifsc.edu.br

8. Aprovagao no Campus:
Atencao: Este projeto devera ser acompanhado por documento do Colegiado do Campus, assinado
por seu presidente, solicitando a oferta do curso, em PDF, anexado ao formulario de submissdo ao CEPE.



Parte 2 - PPC

Il - DADOS DO CURSO

9. Nome do curso:
Técnico em Administragao Concomitante

10. Eixo tecnolégico:
Gestao de Negécios

11. Forma de oferta:
( ) Técnico Integrado
( ) Técnico Subsequente
( X') Técnico Concomitante
( ) Técnico Concomitante Unificado
( ) Técnico PRONATEC (Observar o Guia PRONATEC e normas da Coordenagdo PRONATEC)
( ) Técnico PROEJA (Observar o Regulamento e Documento Referéncia PROEJA)
( ) Técnico PROEJA-CERTIFIC (Observar o Regulamento e Documento Referéncia CERTIFIC)

12. Modalidade:
Presencial

13. Carga Horaria do Curso:
Carga horaria de Aulas: 1000
Carga horaria de Estagio: extracurricular - opcional
Carga horaria Total: 1.000 horas

14. Vagas por Turma:
30 vagas, devido a capacidade da sala de aula e dos laboratérios de informéatica.

15. Vagas Totais Anuais:
30

16. Turno de Oferta:
() Matutino
( ) Vespertino
( ) Noturno

() Matutino — atividades no contra turno uma ou duas vezes por semana (indicar quantos

dias)

( x) Vespertino — atividades no contraturno duas vezes por semana e quatro dias extras a
cada semestre, conforme capacidade instalada do Campus e a disponibilidade de carga horaria

de docentes.

() Integral — com atividade em mais de dois dias no contraturno (indicar se € manha e

tarde, tarde e noite ou manha e noite)



17. Inicio da Oferta:
2017/1

18. Local de Oferta do Curso:
Oferta no Campus

19. Integralizagao:
6 semestres

20. Regime de Matricula:
( ) Matricula seriada (matricula por bloco de UC em cada semestre letivo)
( x ) Matricula por créditos (Matricula por unidade curricular)

21. Periodicidade da Oferta:
Anual

22. Forma de Ingresso:
Escolher, entre a formas de ingresso abaixo, qual melhor se identifica com a oferta deste
curso:
( ) Analise socioeconbmica
( ) Sorteio
(x)Prova

23. Requisitos de acesso:
Técnico Concomitante — Ensino fundamental completo e matricula no ensino médio.

24. Objetivos do curso:

24.1 Objetivo Geral

O Curso Técnico em Administragdo tem por objetivo formar profissionais com
conhecimento técnico e visdo empreendedora, capazes de desempenhar, a partir das
competéncias adquiridas, as fungdes de apoio administrativo, que deem suporte as operagoes
organizacionais.

24.2 Objetivos Especificos

a) Habilitar o estudante para atuar na area de administracao, proporcionando o desenvolvimento
pessoal e profissional através do conhecimento cientifico, tecnolégico e cultural, considerando os
aspectos humanos, econémicos e sociais;

b) Proporcionar um aprendizado que estimule o desenvolvimento de atividades e atitudes
empreendedoras e o pensamento critico, contribuindo para o desenvolvimento local e regional
com sustentabilidade;

c) Estabelecer parcerias e desenvolver projetos de extensdo e de pesquisa aplicada com



organizagdes do setor publico e privado, a fim de aproximar a Instituigdo da sociedade e facilitar a
integracéo do aluno com os setores produtivos;

d) Contribuir para a formagao critica e ética frente as inovagbes tecnoldgicas, avaliando seu
impacto no desenvolvimento e na construgao da sociedade.

e) Ampliar a qualificagéo de profissionais no mercado de trabalho.

25. Legislagao (profissional e educacional) aplicada ao curso:

Lei de Diretrizes Basicas da Educacao, Plano de Desenvolvimento Institucional e
Regimento Didatico Pedagoégico (IFSC), Parecer CNE/CEB 11/2012 e Resolugcdo CNE/CEB
06/2012.

26. Perfil Profissional do Egresso:

O técnico em administragdo € um profissional cidadao apto para executar atividades
administrativas em organiza¢gdes dos mais diversos setores, contribuindo para os resultados das
areas de pessoal, producdo e logistica, materiais, finangas e marketing, com capacidade para
auxiliar nos processos decisoérios para a melhoria da qualidade e produtividade organizacional, em
consonancia com os principios éticos, sociais, ambientais e humanos.

27. Competéncias Gerais do Egresso:

a) Aplicar os conhecimentos cientifico-tecnoldgicos, para explicar o funcionamento do mundo e
dos processos historicos, sociais e econdmicos, planejando, executando e avaliando acbes de
intervencao na realidade;

b) Analisar as relagcbes de sociedade-trabalho a partir dos diversos modos de produzir e organizar
da experiéncia humana no tempo;

c) Conhecer as formas contemporaneas de linguagem, com vistas ao exercicio da cidadania e do
trabalho, incluindo a formacdo ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e do
pensamento critico;

d) Ler, articular e interpretar simbolos e codigos em diferentes linguagens e representagoes,
estabelecendo estratégias de solugcao e integrando os conhecimentos das varias ciéncias e outros
campos do saber;

e) Dominar os sistemas linguisticos (portugués, espanhol e inglés), relacionando géneros textuais
as condigdes discursivas da area de Administracao;

f) Perceber a atividade empreendedora como potencial para o desenvolvimento regional e como
alternativa profissional da area;

g) Adotar uma postura profissional baseada no trabalho coletivo, no respeito a diversidade, na
ética, na economia de recursos e na minimizagao dos impactos socioambientais;

h) Executar, controlar e avaliar os procedimentos administrativos das areas de pessoal, financeira,
de marketing, finangas, de logistica e de qualidade, de acordo com os principios de administragao
de organizacgdes;

i) Utilizar softwares de automacao de escritérios (processador de texto, planilha de calculo e
software de apresentagéo) para a execugao de rotinas administrativas;



j) Planejar a criacdo de novos empreendimentos, com visdo empreendedora, ética e
responsabilidade socioambiental, contribuindo para o desenvolvimento regional;

k) Analisar o ambiente organizacional, com visdo sistémica do empreendimento;

l) Revelar atitude criativa e empreendedora frente aos processos de gestdo, seja no
desenvolvimento de negdcio proprio ou na atuacdo em organizagdes ja existentes visando a
inovacao e/ou melhoria de suas operagdes e resultados;

m) Empregar conceitos de matematica basica, efetuar operagdes de matematica financeira,
utilizar tecnologias da informagéo e aplicar métodos estatisticos basicos, visando dar suporte na
execucao de rotinas operacionais, bem como auxiliar na tomada de decis6es gerenciais.

n) Aplicar métodos estatisticos basicos e interpretar seus resultados, visando dar suporte na
execucao de rotinas operacionais, bem como auxiliar nos processos decisorios.

28. Areas de Atuagio do Egresso

O egresso podera atuar em organizagbdes publicas e privadas nas areas administrativas
de:

Finangas: contas a pagar, contas a receber, caixa, bancos e custos;

Pessoal: recrutamento, selegao, folha de pagamento e beneficios;

Marketing: apoio no planejamento da comunicac¢do, atendimento ao cliente e vendas;
Compras: negociacao, estoques, almoxarifado e movimentagdo de materiais;

Producéo e logistica: planejamento de produgéo, qualidade e sustentabilidade;

Assessoria e suporte técnico aos processos decisoérios, por meio da elaboragdo de
relatorios.

Ainda de acordo com a classificagao Brasileira de Ocupag¢des 3513, os técnicos em
administragdo “...controlam rotina administrativa. Realizam atividades em recursos humanos e
intermediam mao de obra para colocagao e recolagdo. Atuam na area de compras e assessoram a
area de vendas. Intercambiam mercadorias e servicos e executam atividades nas areas fiscal e
financeira.”

O curso também tem enfoque na formacdo empreendedora. O aluno formado podera
utilizar os conhecimentos e habilidades adquiridas para abrir 0 seu préprio negécio.

IV - ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

29. Matriz Curricular:

CH CH CH

Componente Curricular Professor . . e
P Teorica | Pratica| Total

1° Semestre

Fundamentos da|Rosane Neves 54 6 60
Administragao

Comunicagao e Linguagem Félix Medina 30 10 40
Informatica Aplicada Fabricio Bueno 4 36 40
Seminario de Integracido e |Fabiana de Agapito Kangerski 32 8 40

Orientagao ao Ensino Técnico

Subtotal 180h

Componente Curricular Professor CH CH CH




Tedrica | Pratica| Total

2° Semestre

Espanhol Aplicado Cristine Ferreira da Costa 20 20 40h
Matematica para A ser definido 40 0 40h
Administradores

Administracao Marketing | Fabiana de Agapito Kangerski 34 6 40h
Sociedade e Trabalho Viegas Costa Fernandes 34 40h

Subtotal 160h

3° Semestre

Gestao de pessoas | Rosane Maria Neves 52 8 60h
Estatistica Aplicada Fabricio Bueno 10 30 40h
Administragdo da Qualidade Fabiana de Agapito Kangerski 32h 8h 40h
Inglés Aplicado 'éelma Pacheco Amorim/Maria Rosa|34h 6h 40h

osta

Subtotal 180h

4° Semestre

Gestao de pessoas Il Docente a ser contratado 30h 10h 40h
Administragao Marketing Il Rosane Maria Neves/Fabiana de|30h 10h 40h
Agapito Kangerski
Introducéo ao|Rosana Maria Neves 30h 10h 40h
empreendedorismo
Administracdo de materiais Docente a ser contratado 30h 10h 40h
Subtotal 160h
5° Semestre
Sistemas de informagdes |Fabricio Bueno Borges dos Santos 20h 20h 40h
gerenciais
Administracao financeira Docente a ser contratado 50h 10h 60h
Administragdo da produgdo e|Fabiana de Agapito/Rosane Maria 50h 10h 60h
logistica Neves
Subtotal 160h
6° Semestre
Empreendedorismo e inovagao | Fabiana de Agapito Kangerski 48 12h 60h
Responsabilidade Elisa Serena Gandolfo Martins 36h 4h 40h
socioambiental
Projeto integrador Professor a ser contratado 45h 15h 60h

Rosane Maria Neves
Fabiana de Agapito Kangerski
Elisa Serena Gandolfo Martins

Subtotal 160h

Total Geral 1.000h




30. Atividade Nao-Presencial:

O curso prevé um total de 32 horas de atividades n&o presenciais, que serao ministradas
nas unidades curriculares de Seminario de Integracdo e Orientacdo ao Ensino Técnico (16h) e
Gestao de Pessoas | (16h). Sera utilizado o ambiente virtual moodle para interagao com os alunos
e disponibilizar materiais para o desenvolvimento de atividades. Também ocorrera a realizagao de
exercicios e atividades de campo utilizando-se de material didatico impresso.

31. Componentes curriculares:

Unidade Curricular: Fundamentos da Administragao CH Tedrica: 54h Semestre:
CH Pratica: 6h 1°
CH Total: 60h

Competéncias:

Analisar o0 ambiente organizacional, com visao sistémica do empreendimento;

Executar e controlar os procedimentos administrativos das areas de pessoal, financeira, de
marketing, finangas, de logistica e de qualidade, de acordo com os principios de administragao
de organizagdes.

Conhecimentos:
* Importancia e conceitos de administragéo;
* Perfil do administrador e do técnico em administragao;
* Niveis da administragao (estratégico, tatico, operacional);
* As habilidades dos administradores;
* Fungdes da administragéo (planejar, organizar, dirigir e controlar);
* As organizagdes: publicas, privadas e do terceiro setor;
* O papel das organizagoes;
« Ambiente externo;
* Departamentalizagcao: 6rgaos e niveis hierarquicos dos 6rgéos;
» Estrutura organizacional,
* Organograma,;
* Fluxograma;
+ Layout;
*  Processo administrativo;
* Evolugcao do pensamento e da teoria administrativa;
* Administragao contemporanea;
*  Mudanga;
* Processo decisério e resolugcao de problemas.

Habilidades:
Aplicar os conceitos e principios da administracdo, de acordo com as necessidades e
objetivos organizacionais;

» Utilizar os modelos de planejamento nas atividades administrativas;

* Relacionar as teorias administrativas, numa visao holistica e critica.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de
interacao.
5. Evidenciar comportamento de pro-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:
Desenvolve-se atividades que incluem leitura dirigida de textos, estudos de caso, promove-se a




participacdo em debates, envolve-se o estudante respeitando suas capacidades prévias e
contexto de origem, utiliza-se slides e quadro branco para exposicdo dialogada, orienta-se o
aproveitamento de visitas técnicas, promove-se a elaboracdo de sinteses e textos com
posicionamento pessoal a partir de exibi¢cao filmica selecionada e direcionada ao conteudo de
formacao.

Bibliografia Basica:
MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introdugao a administragao. Atlas 2011
LACOMBE, J. M; HEILBORN, Gilberto. Administragao: principios e tendéncias. Sdo Paulo:
Saraiva, 2008.

Bibliografia Complementar:
ARAUJO, Luiz Cesar G. de. Organizagao, sistemas e métodos. Atlas 2010.
CHIAVENATO, Idalberto. Administragdo nos novos tempos. 2 ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2010.
FARIAS, Claudio V. S. Técnico em administragcao: gestdo e negécios. Bookman 2013.

Unidade Curricular: Linguagem e Comunicag¢ao CH Tedrica: 30 h Semestre:
CH Pratica: 10 h 1°
CHTotal: 40h

Competéncias:
* Dominar o sistema linguistico da Lingua Portuguesa, relacionando géneros textuais as
condicdes discursivas da area de administragao.
* Comunicar-se com desenvoltura, cordialidade e lideranga, fazendo uso de recursos
expressivos, a fim de promover a integracao interpessoal.
* Assumir postura profissional condizente como o seu ambiente de atuagao.

Conhecimentos:

Processo de comunicacéo;

Comunicagao nao-verbal e verbal,

Reflexao sobre a producéo de textos escritos da esfera do trabalho;

Textos da esfera profissional versus textos da esfera cotidiana;

Leitura, producao textual e analise linguistica de e-mail empresarial, oficio/memorando,
curriculo e relatorios;

. ltens de ortografia e reforma ortografica;

7. Coeréncia textual e coesao textual— uso de articuladores textuais.

ORwWN =

Habilidades:
1. Ler e produzir modelos de carta, e-mail, relatério, oficio, memorando e curriculo,
adequando as particularidades dos textos aos diferentes géneros e a norma-padrao;
2. Comunicar-se oralmente com seguranga, boa articulagédo, postura adequada e
expressividade.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de
interagao.
5. Evidenciar comportamento de pro-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

A implementacdo da unidade curricular sera efetuada fundamentalmente mediante aulas
expositivo-dialogadas e apresentagdes de slides para carga horaria tedrica da matéria, sendo
que cada aula tedrica sempre vai ter uma avaliagdo com respeito a aplicagdo pratica do




aprendido, mediante trabalhos individuais ou em grupos.

Parte da carga horaria também vai ser eminentemente pratica com visitas técnicas, apos as
quais deverao ser efetuados trabalhos expositivos, orais ou escritos, sobre as vivéncias da visita.
Sera efetuada também visita a exposicées dentro do préprio campus, sempre com o intuito de
desenvolver diferentes géneros textuais para comunicar através da linguagem adequada o
aprendido.

Por ultimo os alunos colaborardo com atividades dentro do Campus, realizando atividades
através de diferentes géneros textuais, assim como apresentac¢des orais tanto anteriores como
posteriores aos eventos.

Bibliografia Basica:
MARTINS, D.; ZILBERKNOP, L.. Portugués Instrumental. Sdo Paulo: Ed. Atlas S.A, 2010.

Bibliografia Complementar:

AZEREDO, José Carlos de. Escrevendo pela nova ortografia. Sdo Paulo: Publifolha, 2009.
BECHARA, Evanildo. Gramatica escolar da lingua portuguesa. Nova Fronteira 2001.

FURINI, Isabel. A arte de falar em publico: a oratéria em todos os tempos.

Sao Paulo: Ibrasa, 1999.

HELLER, Robert. Como se comunicar bem: seu guia de estratégia profissional. Sdo Paulo:
Publifolha, 2008.

POLITO, Reinaldo. Venga o medo de falar em publico. Sdo Paulo: Saraiva 2009.

Unidade Curricular: Informatica Aplicada CH Tebrica: 4h Semestre:
CH Pratica: 36h 1°
CH Total: 40h

Competéncias:

Utilizar softwares de automagdo de escritorios (processador de texto, planilha de calculo e
software de apresentagao) para a execugao de rotinas administrativas.

Conhecimentos:
* Fundamentos de Informatica;
* Conceitos basicos de Internet e principais ferramentas;
» Aplicativos de automacéao de escritério (processador de texto, planilha eletrénica e
ferramentas de apresentacéo).
* Postura ética na internet.

Habilidades:
* Identificar os componentes basicos dos computadores;
* Identificar os meios de armazenamento de dados e suas particularidades;
» Utilizar os sistemas operacionais e seus utilitarios (Writer, Calc e Impress) para realizagao
de tarefas administrativas;
» Utilizar a Internet (navegagéao, e-mail) de forma ética.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de
interacao escolar.
5. Evidenciar comportamento de proé-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:
O conteudo sera aplicado de forma predominantemente pratica, através de atividades realizadas
em laboratério de informatica.

Bibliografia Basica:
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COSTA, E. A. BrOffice.Org: da teoria a pratica. Sado Paulo: Brasport, 2007.

Bibliografia Complementar:

CAPRON, H. L. Introducao a informatica. Sao Paulo: Prentice Hall 2004

LEITE, A. O. Informatica para internet: sistemas operacionais. Florianépolis: IFSC, 2009.
VELLOSO, F. C. Informatica: conceitos basicos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.

Unidade Curricular: Seminario de Integragcdo e|CH Tedrica: 32h Semestre:
Orientacao ao Ensino Técnico CH Pratica: 8h 1°

CH Total: ~ 40h
Competéncias:

* Aplicar os conhecimentos cientifico-tecnologicos, para explicar o funcionamento do
mundo e dos processos historicos, sociais e econdmicos, planejando, executando e
avaliando a¢des de intervengao na realidade.

Conhecimentos:

1. Integracdo académica: apresentacdo institucional; funcionamento de servigos
institucionais; normas de funcionamento e organizagao didatica; postura esperada dos
alunos; formas de atuagéao e participacao no IFSC (colegiado, oportunidades de atuagao
em pesquisa e extensao; a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao);

2. Orientagdo ao ensino técnico: a educacgdo profissional; processos de aprendizagem e
metacognicdo; gestdo do tempo; orientacdo a pesquisa cientifica e as atividades
académicas (importancia da pesquisa, formas e tipos de pesquisa, tipologias de textos e
trabalhos académicos, questbes éticas dos trabalhos académicos), ética nos trabalhos
académicos, ambiente virtual de aprendizagem (moodle).

Habilidades:
1. Identificar oportunidades e formas de participacao e atuacao ativa na Instituicao;
2. Aplicar técnicas de pesquisa na execugao de atividades académicas;
3. Realizar trabalhos académicos de forma ética.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de
interacdo.
5. Evidenciar comportamento de pré-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

A unidade curricular privilegiara a interacao entre os discentes e destes com a Instituicdo. Sera
implementada por meio de aulas expositivas dialogadas e pela participacdo dos alunos em
atividades vivenciais e estudos dirigidos, leituras de obras de referéncia, debates, andlise de
documentos, resolucéo de exercicios e participacdo em atividades praticas. Na avaliacao, serao
consideradas atividades capazes de incluir as diferentes formas de aprendizagem, incluindo
avaliagBes escritas, orais e de atitudes em sala de aula, trabalhos individuais ou em grupo.

Bibliografia Basica:
VERGARA, S. C. Métodos de pesquisa em administragao. Sao Paulo: Atlas, 2011.

Bibliografia Complementar:

JACOBINI, M. L. P. Metodologia do trabalho académico. Alinea, 2011.
LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica. Sdo Paulo:
Atlas, 2010.
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Unidade Curricular: Espanhol Aplicado CH Tedrica: 20h Semestre:
CH Pratica: 20h 2°
CH Total: 40h

Competéncias: Produzir enunciados orais em situacdes discursivas especificas da area de
negocios. Dominar o sistema linguistico do espanhol, relacionando géneros textuais as
condicdes discursivas da area de Administracéo.

Conhecimentos:
* Espanhol e mundo dos negdcios.
* Géneros discursivos produzidos na area.
» Sistema linguistico do espanhol: aspectos da fonologia, morfologia e sintaxe.

Habilidades:
» Compreender € interpretar textos diversos da area de Administragao.
* Compreender e produzir expressdes basicas na area de negécios e atendimento ao
cliente.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de
interagao.
5. Evidenciar comportamento de pro-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

As aulas serao divididas em dois momentos: primeiro sera realizado o estudo mais teérico do
assunto, a partir de sua exposicao e discussdo. Em um segundo momento, serdo realizadas
atividades praticas que envolvam os conhecimentos abordados. Essas atividades serdo
propostas tanto em sala quanto no Laboratério de Informatica (utilizando um software especifico
para a aprendizagem de linguas).

Sera realizada a leitura e a compreensao de textos diversos relacionados a area. As atividades
praticas envolvem a realizagdo de exercicios e a audicdo e produgdo de didlogos orais,
individuais e em grupo. Também serédo realizadas apresentagdes de esquetes que simulem
situacbes discursivas da area.

A avaliacdo, além de considerar as atitudes dos discentes, também serd composta de atividades
realizadas em aula e de trabalho final.

Bibliografia Basica:
Apostila com textos da area.

Bibliografia Complementar:

BALLESTERO-ALVAREZ, M. E. e BALBAS, M. S. Dicionario Espanhol-Portugués, Portugués-
Espanhol. FTD.

FANJUL, Adrian. Gramatica y Practica de Espanol para Brasilefos. Santillana, 2005.
HERMOSO, A. G. Conjugar es facil. EDELSA, 1997.

SARMIENTO, R.; SANCHES, A. Gramatica basica del espaiol. SGEL, 1989.

Unidade Curricular: Administragcdo de Marketing | CH Tedrica: 34h Semestre:
CH Pratica: 6 2°
CH Total: 40h

Competéncias:

Executar e controlar os procedimentos administrativos das areas de pessoal, financeira, de

12




marketing, finangas, de logistica e de qualidade, de acordo com os principios de administragao
de organizacoes.

Ter atitude criativa e empreendedora frente aos processos de gestido, seja no desenvolvimento
de negdcio proprio ou na atuacdo em organizagbes ja existentes, visando a inovagao e/ou
melhoria de suas operacdes e resultados.

Conhecimentos:
* Conceito de marketing;
* Comportamento do consumidor: necessidade, desejo, demandas e o processo de
decisao de compra;
O composto de marketing: produto, preco, promogao e praga;
Ambiente de marketing: micro e macroambiente;
Valor para o consumidor;
Atendimento ao cliente;
Planejamento de vendas.

Habilidades:
* Auxiliar na definicdo das variaveis de preco, produto, promocdo e distribuicdo e na
aplicagao dos principios de marketing;
* Identificar a influéncia dos ambientes de marketing no comportamento do consumidor;
» Dar suporte na definicdo de estratégias de atendimento ao cliente e vendas de bens e
servigos.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de
interacao.
5. Evidenciar comportamento de pro-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas dialogadas e pela participacdo dos
alunos em atividades vivenciais e estudos dirigidos, leituras de obras de referéncia, debates,
andlise de documentos, resolugdo de exercicios, analise de cases e interacbes com os
profissionais da area. Na avaliacdo, serdo consideradas atividades capazes de incluir as
diferentes formas de aprendizagem, incluindo avaliagbes escritas, orais e de atitudes em sala de
aula, trabalhos individuais ou em grupo.

Bibliografia Basica:

KOTLER, P. ; KELLER, K. L. Administracdo de Marketing. 12 ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2006.

GOBE, Anténio Carlos (org.). Administragao de Vendas. 2 ed. Sao Paulo: Saraiva, 2007.

Bibliografia Complementar:

COSTA, Edevaldo. Como garantir 3 vendas extras por dia: licbes poderosas para transformar
0 seu esfor¢co em sucesso. Rio de Janeiro: Elsevier, Sebrae, 2011.

LAS CASAS, Alexandre Luzzi. Marketing: conceitos, exercicios, casos. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
TORRES, Claudio. A biblia do marketing digital: tudo que vocé queria saber sobre marketing e
publicidade e nao tinha a quem perguntar. Sao Paulo: Novatec, 2009.

Virgillito, Salvatore Benito. Pesquisa de marketing: uma abordagem quantitativa e qualitativa.
Sao Paulo: Saraiva, 2010.
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Unidade Curricular: Matematica para Administradores CH Tedrica: 40h Semestre:
CH Prética: 0 2°
CH Total: 40h

Competéncias:

Empregar conceitos de matematica basica, efetuar operagbes de matematica financeira, utilizar
tecnologias da informacgao, visando dar suporte na execug¢ao de rotinas operacionais, bem como
auxiliar na tomada de decisdes gerenciais.

Conhecimentos:
* Regrade trés;
» Porcentagem;
* Funcbes matematicas;
e Taxas;
* Juros simples;
» Desconto simples;
* Juros compostos;
* Inflacéo e correcao.

Habilidades:
* Realizar calculos de juros simples e compostos, desconto simples, juros simples e
compostos;

» Utilizar planilha eletronica para operacgoes financeiras;

» Transcrever mensagens matematicas da linguagem corrente para linguagem simbdlica
(equacdes, graficos, diagramas, férmulas, tabelas etc.) e vice-versa;

» Utilizar tecnologias da informacao;

* Aplicar os conteudos apresentados em situacbes do cotidiano para resolugao de
problemas.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de
interagao.
5. Evidenciar comportamento de pré-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas dialogadas que procurardo relacionar os conhecimentos e sua aplicabilidade
no mundo produtivo, instigando o aluno na resolugédo de cases e interpretacédo de dados. A
avaliacao consistira de resolugao de exercicios.

Bibliografia Basica:

ASSAF NETO, Alexandre. Matematica financeira e suas aplicagées. 8 ed. Sdo Paulo: Atlas,
2003.

DANTE, L. R. Matematica contexto e aplicagdes. 4 ed. Sdo Paulo: Atica, 2011.

Bibliografia Complementar:

ASSAF NETO, A.; LIMA, F. G. Curso de administragao financeira. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
BRUNI, Adriano Leal; FAMA, Rubens. Matematica financeira com HP 12C e Excel. Sao Paulo:
Atlas, 2008.

SILVA, Elio Medeiros da; e et al. Matematica basica para cursos superiores. Sdo Paulo: Atlas,
2010.

Unidade Curricular: Sociedade e Trabalho CH Teobrica: 34 Semestre:
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CH Pratica: 06 2°
CH Total: 40

Competéncias: Analisar as relagdes sociedade-trabalho a partir dos diversos modos de produzir
e organizar da experiéncia humana no tempo.

Conhecimentos:
+ Conceitos de cultura, ideologia, sociedade, trabalho, e modo de produgéo.
* Modos de produgao.
* Sociedade capitalista e trabalho assalariado.
* O Trabalho segundo Marx.
* O Trabalho segundo Weber — A ética protestante.
* Movimentos sociais dos trabalhadores.
* Sindicalismo no Brasil.
» Histodria da Legislacdo trabalhista
* Trabalho no mundo globalizado.
« Trabalho e Etica.

Habilidades:

» Escrever sobre 0 mundo do trabalho, relacionado condi¢des presentes e seus aspectos
histdricos.

* Ler, ver, analisar e interpretar textos de natureza diversa.

* Debater de forma organizada, argumentada e consensual, defendendo posi¢cbes préprias
ao mesmo tempo em que reconhece pontos de vistas divergentes.

» Interpretac&o de si, dos outros e do mundo a partir da perspectiva dos conceitos de
sociedade e trabalho.

» Aplicar os conhecimentos adquiridos nas situagdes potenciais da vida pratica profissional.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumoprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de

interagao.
Evidenciar comportamento de pré-atividade e disponibilidade para aprender.

o

Metodologia de Abordagem:

A Unidade Curricular tem como objetivo levar o aluno a conhecer e analisar as relagdes
sociedade e trabalho a partir dos diversos modos de produzir e organizar a experiéncia humana
no tempo. As aulas tedricas adotarao o método dialégico, adotando os seguintes procedimentos
metodoldgicos: leitura, analise e interpretagao de textos; analise e discussdo de documentarios e
reportagens a respeito da organizagdo do mundo do trabalho; debates e seminarios; produgao de
textos. As aulas praticas consistirdo de trabalhos de campo nos quais os estudantes observarao
e analisarao a organizagao das relagbes de trabalho nos diferentes setores da economia local.

Bibliografia Basica:

- ANTUNES, Ricardo (org). Riqueza e miséria do trabalho no Brasil. Sdo Paulo: Boitempo, 2014.
- ANTUNES, Ricardo. Adeus ao trabalho? Ensaio sobre as metamorfoses e a centralidade no
mundo do trabalho. Sdo Paulo: Cortez, 2010.

- LUCA, Tania Regina de. Industria e trabalho na histéria do Brasil. Sdo Paulo: Contexto, 2001.
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Bibliografia Complementar:

- ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho. Ensaio sobre a afirmagéo e a negagéo do
trabalho. 22. ed. Sdo Paulo: Boitempo Editorial, 2009.

- ANTUNES, Ricardo. O caracol e sua concha. Sao Paulo: Boitempo, 2005.

- HOBSBAWM, Eric. A era dos extremos: o breve século XX. Sao Paulo: Cia das Letras, 1995.

- MARX, Karl. O capital. Tradugao por Rubens Enderle. Sao Paulo: Boitempo, 2013.

- MATOS, Marcelo Badaré. Trabalhadores e sindicatos no Brasil. Sao Paulo: Expressao Popula,
2009.

- WEBER, Max. A ética protestante e o espirito do capitalismo. Sdo Paulo: Centauro, 2014.

- ZOLA, Emile. Germinal. Sao Paulo: Cia das Letras, 2014.

Unidade Curricular: Gestao de Pessoas | CH Teodrica: 32h Semestre:
CH Pratica: 8h 3°
CH Total: 40h

Competéncias:

Executar e controlar os procedimentos administrativos das areas de pessoal, financeira, de
marketing, finangas, de logistica e de qualidade, de acordo com os principios de administragcao
de organizacgdes.

Assumir uma postura profissional condizente com o seu ambiente de atuagao.

Conhecimentos,:
* Relagbes humanas no ambiente de trabalho: autoconhecimento, percepcéo, o eu e o
outro, feedback, gestao de conflitos;
Gestao de pessoas no ambiente organizacional atual; gestdo de pessoas e a ética.
Motivacao: conceito, principais teorias;
Liderancga: conceito e tipos de lideres;
Trabalho em equipe e trabalho em grupo.
Qualidade de vida no trabalho.

Habilidades:
* Fornecer suporte operacional nos processos de gestdo de pessoal: recrutamento,
selecao, treinamento, desenvolvimento, saude; segurancga no trabalho;
» Dar apoio na coordenacgao de equipes.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de
interacgéo.
5. Evidenciar comportamento de pro-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

Desenvolve-se atividades que incluem leitura dirigida de textos, estudos de caso, promove-se a
participacdo em debates, envolve-se o estudante respeitando suas capacidades prévias e
contexto de origem, utiliza-se slides e quadro branco para exposicdo dialogada, orienta-se o
aproveitamento de visitas técnicas, promove-se a elaboracdo de sinteses e textos com
posicionamento pessoal a partir de exibi¢ao filmica selecionada e direcionada ao conteudo de
formacao, realiza-se simulagcéo por meio exercicios de dinamica.

Bibliografia Basica:
VERGARA, Sylvia Constant. Gestao de Pessoal. 14 ed. Atlas: Rio de Janeiro, 2013.
GIL, Antonio Carlos. Gestao de pessoas: enfoque nos papéis profissionais. Atlas, 2010.
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Bibliografia Complementar:
IDALBERTO, Chiavenato. Gestao de pessoas: o novo papel dos recursos humanos nas
organizagdes. Elsevier: Rio de Janeiro, 2012.
FRANCA, Ana Cristina Limonge. Praticas de recursos humanos:
conceitos, ferramentas e procedimentos. Atlas: Sao Paulo, 2007.
ROBBINS, Stephen. Fundamentos do comportamento organizacional. Pretince Hall: Sao
Paulo, 2008.

Unidade Curricular: Estatistica Aplicada CH Tedrica: 10h Semestre:
CH Pratica: 30h 3°

Pré-requisito: Matematica para Administradores CH Total: 40h

Competéncias:

Empregar conceitos de matematica basica, utilizar tecnologias da informagéo e aplicar métodos
estatisticos basicos, visando dar suporte na execugao de rotinas operacionais, bem como auxiliar
na tomada de decisdes gerenciais.

Conhecimentos:
. Conceitos basicos de estatistica;
Levantamento estatistico;
Apresentacgao dos dados: tabelas, graficos;
Distribuicao de frequéncias;
Medidas de posi¢cdo: média, moda, mediana, quartis;
Medidas de dispersado: desvio medio, variancia, desvio padrao.

Habilidades:

» Empregar as etapas do levantamento estatistico nas rotinas administrativas;
Elaborar e interpretar graficos e tabelas;
Definir e calcular medidas de posi¢ao e de dispersao;
Utilizar softwares para calculos estatisticos;
Aplicar os conteudos apresentados em situagdes do cotidiano para resolugao de
problemas.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de
interacdo.
5. Evidenciar comportamento de pro-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas e dialogadas que procurarao relacionar os conhecimentos e sua aplicabilidade
no mundo produtivo, instigando o aluno na resolugdo de cases e interpretacdo de dados. A
avaliacao consistira de resolugao de exercicios.

Bibliografia Basica:

BARBETTA, P. A. Estatistica aplicada as ciéncias sociais. Floriandpolis: Edusfc,2010.
CRESPO, A. A. Estatistica facil. 19 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

KIRSTEN, J. T. Estatistica aplicada as ciéncias humanas e ao turismo. Sio Paulo: Saraiva,
2006.

Bibliografia Complementar:
MAGALHAES, M. N.; LIMA, A. C. P. No¢oes de probabilidade e estatistica. Sdo Paulo:
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editora da USP, 2009.

BUENO, Fabricio. Estatistica para processos produtivos. Floriandpolis: Visual Books, 2010.
124 p.

BUENO, Fabricio. Estaticopolis: um jeito novo de aprender Estatistica. Sdo Paulo:
Amazon, 2014.

MARTINS, Gilberto A., DONAIRE, Denis. Principios de estatistica. Sao Paulo: Atlas, 2010.

Unidade Curricular: Inglés Aplicado CH Tedrica: 34h Semestre:
CH Préatica: 06 3°
CH Total: 40

Competéncias: Dominar o sistema linguistico da Lingua Inglesa, relacionando géneros textuais
as condicdes discursivas da area de Administracao

Conhecimentos:
* Vocabulario técnico.
» Estratégias de leitura.
* Topicos de linguagem.
* Géneros textuais da area de Administracao: email, memorandos, oficios e atendimento ao
telefone.

Habilidades:
* Ler, interpretar e produzir géneros textuais préprios das atividades administrativas.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de
interagao.
5. Evidenciar comportamento de pro-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas e interativas com o uso de diferentes recursos audiovisuais. Avaliacido
processual e baseada em diferentes tipos de atividades. Seis horas serao utilizadas para
atividades como visita técnica ou pesquisas no laboratério de informatica.

Bibliografia Basica:

CLARKE, Simon. In Company Elementary - Student'S Book With Cd-Rom - Second Edition —
Macmillan, 2010.

MARTINEZ, Ron. Como dizer tudo em inglés nos negoécios: fale a coisa certa. Sdo Paulo:
Campus, 2000.

COSTA, Francisco Araujo da. Inglés para Administragao. Campus, 2010.

SILVA, Amaury Flavio. Inglés Pratico para Administragao. DISAL, 2011.

Bibliografia Complementar:

CRUZ, Décio Torres; OLIVEIRA, Adelaide. Inglés para Administragcao e Economia. DISAL,
2007.

TAYLOR, Ken. 50 WAYS TO IMPROVE YOUR BUSINESS ENGLISH. Summertown Publishing,
20009.

Unidade Curricular: Administragao da Qualidade CH Tedrica: 32h Semestre:
CH Pratica: 8h 3°
CH Total: 40h
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Competéncias:
Analisar o ambiente organizacional, com visao sistémica do empreendimento;
Executar e controlar os procedimentos administrativos das areas de pessoal, financeira, de
marketing, finangas, de logistica e de qualidade, de acordo com os principios de administragédo
de organizacoes.

Conhecimentos:
Conceitos e principios da gestdo de qualidade
+ Ferramentas da gestdo da qualidade
* Ferramentas estatisticas para gestdo da qualidade
+ Sistemas integrados de gestao
* Normas de qualidade e certificagdes (ISO 9000, 14000, 18000, 26000)
* Prémio Nacional de Qualidade
* Planejamento do processo de qualidade

Habilidades:
Aplicar as principais técnicas e ferramentas para planejar, controlar e melhorar a
qualidade.
* Realizar as atividades administrativas visando a qualidade;
* Reconhecer a importancia dos procedimentos e das certificacbes de qualidade nas
organizagdes.

Atitudes:

1. Ser assiduo e pontual.

2. Participar nas atividades propostas.

3. Cumoprir as tarefas solicitadas.

4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos

publicos de interagao.

5. Evidenciar comportamento de pro-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

Desenvolve-se atividades que incluem leitura dirigida de textos, estudos de caso, promove-se a
participacao em debates, utiliza-se slides e quadro branco para exposi¢ao dialogada, orienta-se o
aproveitamento de visitas técnicas, promove-se a elaboracdo de sinteses e textos com
posicionamento pessoal a partir de exibigdo filmica selecionada e direcionada ao conteudo de
formacéo, realiza-se exercicios sobre ferramentas técnicas.

Bibliografia Basica:
PALADINI, E. P. Gestao estratégica da qualidade: principios, métodos e processos. 2 ed.
Sao Paulo: Atlas, 2009.
LOBO, R. N; DAMIAO, L. S. Gestdo da qualidade: diretrizes, ferramentas, métodos e
normatizagdes. Sao Paulo: Erica, 2014.

Bibliografia Complementar:
CARPINETTI, L. C. R. Gestao da qualidade: conceitos e técnicas. 2 ed. Sao Paulo: Atlas,
2012.
FARIAS, Claudio V. S. Técnico em administragao: gestéo e negocios. Bookman 2013.
FUNDAGCAO NACIONAL DA QUALIDADE. Critérios de exceléncia: avaliacdo e diagnéstico
da gestao organizacional. S0 Paulo: FNPQ, 2014.

Unidade Curricular: Gestao de Pessoas Il CH Teodrica: 30h Semestre:
CH Pratica: 10h 4°
Pré-requisito: Gestao de Pessoal | CH Total: 40h
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Competéncias:
Executar e controlar os procedimentos administrativos das areas de pessoal, financeira, de
marketing, finangas, de logistica e de qualidade, de acordo com os principios de administragédo
de organizacgdes.
Assumir uma postura profissional condizente com o seu ambiente de atuacao.

Conhecimentos:
* Dimensionamento de pessoal: planejamento de pessoal e descrigdo de cargos;
* Politicas de gestdo de pessoal: recrutamento e selecdo, carreira e remuneragao,
treinamento e avaliagcdo de desempenho, saude e seguranga no trabalho;
* Rotinas de pessoal, principais aspectos da legislacao trabalhista.
* Remuneracao, salarios e beneficios;
* Absenteismo e rotatividade.

Habilidades:
» Executar rotinas administrativas de departamento de pessoal;
* Fornecer suporte operacional nos processos de gestdo de pessoal: recrutamento,
selecao, treinamento, desenvolvimento, saude e segurancga no trabalho.

Atitudes:

Ser assiduo e pontual.

Participar nas atividades propostas.

Cumprir as tarefas solicitadas.

Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos
publicos de interagao.

5. Evidenciar comportamento de pré-atividade e disponibilidade para aprender.

PO~

Metodologia de Abordagem:

Desenvolve-se atividades que incluem leitura dirigida de textos, estudos de caso, promove-se a
participacdo em debates, utiliza-se slides e quadro branco para exposi¢ao dialogada, orienta-se o
aproveitamento de visitas técnicas, promove-se a elaboracdo de sinteses e textos com
posicionamento pessoal a partir de exibigdo filmica selecionada e direcionada ao conteudo de
formacgao, realiza-se simulagédo por meio de exercicios de dindmica.

Bibliografia Basica:
FONTOURA, lara P.; Sabatovski, Emilio. Consolidagao das leis trabalhistas. 62 ed. Curitiba:
Jurua, 2010.
FIDELIS, Gilson José. Gestao de pessoas: rotinas trabalhistas e dindmicas do departamento
de pessoal. Tatuapé: Erica, 2006.

Bibliografia Complementar:
DE LIMA COSTA, Roséania. Rotinas trabalhistas: departamento pessoal modelo de a a z. Sdo
Paulo: Cenofisco, 2013.
FERREIRA, Eduardo Rosa. Manual do Departamento Pessoal: um guia pratico da admissao
a aposentadoria. 2a. ed. Goiania: Buscajus, 2012.
GIL, Antonio Carlos. Gestao de pessoas: enfoque nos papéis profissionais. Atlas, 2010.

Unidade Curricular: Administragcao de Marketing Il CH Tedrica: 30h Semestre:
CH Prética: 10 4°
Pré-requisito: Administracdo de Marketing | CH Total: 40h
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Competéncias:

Executar e controlar os procedimentos administrativos das areas de pessoal, financeira, de
marketing, finangas, de logistica e de qualidade, de acordo com os principios de administragcao
de organizacgdes.

Ter atitude criativa e empreendedora frente aos processos de gestdo, seja no desenvolvimento
de negdcio proprio ou na atuagdo em organizagdes ja existentes, visando a inovagao e/ou
melhoria de suas operacdes e resultados.

Conhecimentos:
* Nicho e segmentac¢ao de mercado;
» Marketing digital: conceito, internet e consumidor, ferramentas do marketing digital;
* Nogdes sobre pesquisa de mercado: conceitos, exigéncias, aplicabilidade,
estratégias, processo de coleta de dados;
* Plano de marketing.

Habilidades:
* Identificar a influéncia dos ambientes de marketing no comportamento do consumidor;
» Identificar mudanga no perfil e comportamento do consumidor, interpretando resultados
de pesquisa;
* Contribuir no desenvolvimento do mix de marketing e plano de marketing.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de
interacgéo.
5. Evidenciar comportamento de pré-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas dialogadas e pela participagao dos
alunos em atividades vivenciais e estudos dirigidos, leituras de obras de referéncia, debates,
andlise de documentos, resolugdo de exercicios, analise de cases e interacbes com os
profissionais da area. Se utilizara dos espacos de sala de aula e laboratério de informatica, bem
como visitas técnicas externas. Na avaliagdo, serdo consideradas atividades capazes de incluir
as diferentes formas de aprendizagem, incluindo avaliagbes escritas, orais e de atitudes em sala
de aula, trabalhos individuais ou em grupo.

Bibliografia Basica:

KOTLER, P. ; KELLER, K. L. Administracdo de Marketing. 12 ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2006.

GOBE, Anténio Carlos (org.). Administracao de Vendas. 2 ed. Sao Paulo: Saraiva, 2007.

Bibliografia Complementar:

COSTA, Edevaldo. Como garantir 3 vendas extras por dia: licdes poderosas para transformar
o seu esfor¢co em sucesso. Rio de Janeiro: Elsevier, Sebrae, 2011.

LAS CASAS, Alexandre Luzzi. Marketing: conceitos, exercicios, casos. Sao Paulo: Atlas, 2009.
TORRES, Claudio. A biblia do marketing digital: tudo que vocé queria saber sobre marketing e
publicidade e ndo tinha a quem perguntar. Sdo Paulo: Novatec, 2009.

Virgillito, Salvatore Benito. Pesquisa de marketing: uma abordagem quantitativa e qualitativa.
Sao Paulo: Saraiva, 2010.

Unidade Curricular: Introducdao ao Empreendedorismo CH Tedrica: 30h Semestre:
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CH Prética: 10 4°
CH Total: 40h

Competéncias:
Analisar o ambiente organizacional, com visdo sistémica do empreendimento;

Perceber a atividade empreendedora como potencial para o desenvolvimento regional e como
alternativa profissional da area;

Ter atitude criativa e empreendedora frente aos processos de gestdo, seja no desenvolvimento
de negocio proprio ou na atuagdo em organizagbes ja existentes visando a inovagédo e/ou
melhoria de suas operacdes e resultados.

Conhecimentos:
* Empreendedorismo: conceito, importancia; panorama no Brasil e no mundo,
intraempreendedorismo;
* O empreendedorismo como resposta as novas formas de empregabilidade;
» Atitudes e habilidades empreendedoras;
* Tipos de empreendedorismo: empreendedorismo individual, social e coletivo.
* Ideia, oportunidade, visdo e tendéncias de negdcios.

Habilidades:
* Desenvolver e/ou aprimorar as caracteristicas comportamentais préprias para o
desenvolvimento da capacidade empreendedora;
» Identificar novas formas de atuacao profissional e oportunidades de negécios.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de
interagao.
5. Evidenciar comportamento de pré-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas dialogadas e pela participagdo dos
alunos em atividades vivenciais e estudos dirigidos, leituras de obras de referéncia, debates,
entrevistas, analise de documentos, resolucédo de exercicios, analise de cases e interagdes com
os profissionais da area. Na avaliagdo, serdo consideradas atividades capazes de incluir as
diferentes formas de aprendizagem, incluindo avaliagbes escritas, orais e de atitudes em sala de
aula, trabalhos individuais ou em grupo.

Bibliografia Basica:

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 32 ed.
Rio de Janeiro: Campus, 2008.

SALIM, S. C., SILVA, N. C. Introdu¢dao ao Empreendedorismo: despertando a atitude
empreendedora. Sdo Paulo: Campus, 2009.

Bibliografia Complementar:

ABREU, G.; NETO, J. P. B. Manual do Empreendedor de micro a pequenas empresas. Rio de
Janeiro: Qualitymark, 2012.

ANDREASSI, Tales. Praticas de Empreendedorismo: casos e planos de negocios. Sao Paulo:
Campus, 2012.

DOLABELA, F. O segredo de luisa. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.
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Unidade Curricular: Administragcdo de Materiais CH Teodrica: 30h Semestre:
CH Pratica: 10h 4°
CH Total: 40h

Competéncias:

Executar e controlar os procedimentos administrativos das areas de pessoal, financeira,
marketing, finangas, logistica e materiais e de qualidade, de acordo com os principios de
administragdo de organizagdes.

Conhecimentos:
* Gestdao de Compras e suprimentos: conceito e importancia das compras; principio da
alavancagem; centralizacdo e descentralizacdo das compras; variaveis-chave de
compras; sele¢ao, qualificacdo e avaliagcao do fornecedor.

» Gestao de estoques: conceito e importancia dos estoques, demanda e previsao, niveis
de estoques; lote econdbmico de compra e tempo de reposicao, classificagcdo ABC,
indicadores da gestao de estoques.

Habilidades:
» Efetuar controles de estoques, distinguir e escolher entre os diferentes sistemas,
compreendendo suas particularidades e classificando-os conforme sua ordem de

importancia;
* Auxiliar nos processos de compras incluindo a negociacdo de insumos e avaliagdo de
fornecedores.
Atitudes:

1. Ser assiduo e pontual.

2. Participar nas atividades propostas.

3. Cumprir as tarefas solicitadas.

4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos
de interagéo.

5. Evidenciar comportamento de pré-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas dialogadas e pela participagdo dos
alunos em estudos dirigidos, leituras de obras de referéncia, debates, entrevistas, andlise de
documentos, resolucdo de exercicios, andlise de cases e interagdes com os profissionais da
area. Na avaliagao, serdo consideradas atividades capazes de incluir as diferentes formas de
aprendizagem, incluindo avaliagdes escritas, orais e de atitudes em sala de aula, trabalhos
individuais ou em grupo.

Bibliografia Basica:

DIAS, M. A. P. Administragdao de materiais: uma abordagem logistica. 5. ed. Sao Paulo: Atlas,
2010.

POZO, Hamilton. Administracao de recursos materiais e patrimoniais: uma abordagem
logistica. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2004.

Bibliografia Complementar:

ARBACHE, F. S.; SANTOS, A. G.; MONTENEGRO, C.; SALLES, W. F. Gestao de logistica,
distribuicao e trade marketing. Rio de Janeiro: FGV, 2004.

BALLOU, Ronald H. Gerenciamento da Cadeia de Suprimentos: planejamento, organizacao
e logistica empresarial. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2001.

NOVAES, Antdnio Galvao. Logistica e gerenciamento da cadeia de distribuicao: estratégia,
operacao e avaliagdo. Rio de Janeiro: Campus, 2001.

23



Unidade Curricular: Administracao da Producao e|CH Tedrica: 50h Semestre:
Logistica CH Pratica: 10h 5°
CH Total: 60h

Pré-requisito: Administracao de Materiais

Competéncias:

Executar e controlar os procedimentos administrativos das areas de pessoal, financeira,
marketing, producao, logistica, materiais e qualidade, de acordo com os principios de
administracdo de organizag¢des

Utilizar softwares de processador de texto, planilha de calculo e apresentagado para a execugao
de rotinas administrativas.

Conhecimentos:
* Conceitos e principios da gestao da produgao;

 Previsdo de demanda;
* Técnicas de sequenciamento de produgao;
* Plano Mestre de Producgéo (PMP);
* Planejamento, Programacéo e Controle da Producao (PPCP);
» Gestdo da cadeia de suprimentos: definicdo e objetivos da logistica, logistica reversa;
tipos de valor em logistica e redes de linhas e nos.
Habilidades:
» Elaborar previsées de demanda conforme as técnicas adotadas;
* Auxiliar na definicdo de politicas para planejamento da capacidade produtiva;
* Analisar a capacidade produtiva utilizando o plano mestre de produgao (PMP);
» Elaborar sequenciamento de producéo utilizando as técnicas adequadas;
* Emitir ordens de produgao;
» Auxiliar nos processos de logistica.
Atitudes:

1. Ser assiduo e pontual.

2. Participar nas atividades propostas.

3. Cumprir as tarefas solicitadas.

4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de
interagao.

5. Evidenciar comportamento de pré-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

Desenvolve-se atividades que incluem leitura dirigida de textos, estudos de caso, promove-se a
participacdo em debates, envolve-se o0 estudante respeitando suas capacidades adquiridas,
utiliza-se slides e quadro branco para exposicdo dialogada, supervisiona-se visitas técnicas,
promove-se a elaboracao de sinteses e textos com posicionamento pessoal a partir de exibigao
filmica selecionada e direcionada ao conteudo de formacao.

Bibliografia Basica:
CORREA, Carlos Alberto; CORREA, Henrique Luiz. Administracio de produgio e
operagdes: manufatura e servigos, uma abordagem estratégica. Sao Paulo: Atlas 2006.
BALLOU, Ronald H. Gerenciamento da Cadeia de Suprimentos: planejamento, organizagao
e logistica empresarial. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2001.
MARTINS, Petronio G; LAUGENI, Fernando P. Administragdao da produgao. Sao Paulo:
Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar:
ARBACHE, F. S.; SANTOS, A. G.; MONTENEGRO, C.; SALLES, W. F. Gestao de logistica,
distribuicao e trade marketing. Rio de Janeiro: FGV, 2004.
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MOREIRA, Daniel Augusto. Administragao da producao e operagdes. Sao Paulo: Cengage
Learning, 2009.

Unidade Curricular: Administragao Financeira CH Tedrica: 50h Semestre:
CH Pratica: 10h 5°

Pré-requisito: Matematica para Administradores CH Total: 60h

Competéncias:

Executar e controlar os procedimentos administrativos das areas de pessoal, financeira,
marketing, producdo, logistica, materiais e qualidade, de acordo com os principios de
administracdo de organizagdes.

Utilizar softwares de processador de texto, planilha de calculo e apresentagado para a execugao
de rotinas administrativas.

Conhecimentos:
* Conceitos fundamentais de financgas;
* Tesouraria e bancos;
¢ Custos;
* Fluxo de caixa e planejamento financeiro;
» Capital de giro;
« Decisbes financeiras de investimento e financiamento;
* Demonstragdes financeiras e suas analises;
* Aspectos basicos da contabilidade: diario, razdo e balancete. Plano de contas.
» Débito e crédito e langamentos contabeis;
» Demonstragbes contabeis basicas.

Habilidades:
» Elaborar relatérios financeiros;
* Interpretar indices financeiros;
* Organizar informagodes financeiras para o apoio ao planejamento;
* Auxiliar na elaboragcao de demonstragdes contabeis;
»  Compor o fluxo de caixa.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de
interagao.
5. Evidenciar comportamento de pré-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

Desenvolve-se atividades que incluem leitura dirigida de textos, estudos de caso, promove-se a
participacdo em debates, envolve-se o0 estudante respeitando suas capacidades adquiridas,
utiliza-se slides e quadro branco para exposigao dialogada, supervisiona-se visitas técnicas,
promove-se a elaboracao de sinteses e textos com posicionamento pessoal a partir de exibigao
filmica selecionada e direcionada ao conteudo de formacgao.

Bibliografia Basica:
ASSAF Neto, Alexandre; LIMA, Fabiano Guasti. Curso de administragcao financeira. 2 ed.
Sao Paulo: Atlas, 2011.
SOUSA, Antonio de. Geréncia financeira para micro e pequenas empresas: um manual
simplificado. Rio de Janeiro: Elsevier: Sebrae, 2007.
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Bibliografia Complementar:
GITMANN, Laurence. Principios de administragao financeira. Sdo Paulo: Pearson, 2010.
MARION, José Carlos. Analise das demonstragées contabeis: contabilidade empresarial.
Sao Paulo: Atlas, 2012.
QUINTANA, Alexandre Costa. Fluxo de caixa: demonstragdes contabeis de acordo com a lei
11.638/07. Curitiba: Jurua, 2012.

Unidade Curricular: CH Tedrica: 20h Semestre:
Sistemas de Informacdes Gerenciais CH Pratica: 20h 5°
CH Total: 40h
Competéncias:

Utilizar softwares de editor de texto, planilha eletrénica, software de apresentacao e internet.

Executar, controlar e avaliar os procedimentos das areas de pessoal, de producio, de materiais,
de qualidade, de marketing, financeira e dos sistemas de informacao.

Conhecimentos:

Fundamentos de sistema de informagdes gerenciais;

Seguranca e controle de acesso aos sistemas de informacgdes;
Sistema de informagéao gerencial: ERP; CRM e BI;

Utilizacao do ERP;

A gestdo da informagéo;

Problematica da implantagédo e migragao de sistemas de informacao.

Habilidades:
* Entender o funcionamento dos sistemas de informacéo;
+ldentificar e diferenciar tipos de sistemas de informacéao aplicados a area de administragao;
*Compreender os problemas de seguranga e sua prevengcdo para uso dos sistemas
informatizados;
Utilizar sistemas de informagdes gerenciais.
Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos de
interacao.
5. Evidenciar comportamento de pro-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

O conteudo tedrico sera apresentado através de slides e sera acompanhado de atividades
avaliativas. O conteudo pratico sera trabalhado em laboratério de informatica e envolvera
atividades em softwares de automacao de escritorio.

Bibliografia Basica:
O’BRIEN, James A. Sistemas de informacao e as decis6es gerenciais na era da internet.
Sé&o Paulo: Saraiva, 2007.

Bibliografia Complementar:

TURBAN, E. et al. Tecnologia da informagao para gestao: transformando os negdcios na
economia digital. Sdo Paulo: Bookman 2010.

BATISTA, E. O. Sistemas de informagao: o uso consciente da tecnologia para o gerenciamento.
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Sao Paulo: Saraiva, 2004.
LAUDON, J. P, LAUDON, K. C.;Sistemas de informacgao gerenciais. Sdo Paulo: Prentice Hall
2004.

Unidade Curricular: Empreendedorismo e Inovagao CH Tedrica: 48h Semestre:
CH Pratica: 12h 6°
CH Total: 60h

Competéncias:

Perceber a atividade empreendedora como potencial para o desenvolvimento regional e como
alternativa profissional da area;

Analisar o0 ambiente organizacional, com visao sistémica do empreendimento;
Ter atitude criativa e empreendedora frente aos processos de gestdo, seja no desenvolvimento

de negdcio proprio ou na atuagdo em organizagdes ja existentes, visando a inovagao e/ou
melhoria de suas operacdes e resultados.

Conhecimentos:
» Criatividade e inovagao;
* O processo empreendedor;
* |deia, oportunidade, visao e tendéncias de mercado;
* Modelo de negdcios;
* Plano de negdcios: definicao, importancia e estruturacao;
* Processos de abertura de empresas;
* Aspectos da gestdo da micro e pequena empresa. A gestao familiar.

Habilidades:
* Identificar novas formas de atuacgao profissional,
+ Desenvolver os aspectos basicos de um plano de negécios;
* Analisar ideias e oportunidades de negdcios por meio de estudos de viabilidade
econdmico-financeira.

Atitudes:

Ser assiduo e pontual.

Participar nas atividades propostas.

Cumprir as tarefas solicitadas.

Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos
publicos de interacao.

5. Evidenciar comportamento de pro-atividade e disponibilidade para aprender.

BN =

Metodologia de Abordagem:

Desenvolve-se atividades que incluem leitura dirigida de textos, estudos de caso, promove-se a
participacdo em debates, utiliza-se slides e quadro branco para exposi¢ao dialogada, promove-se
a elaboracdo de sinteses e textos com posicionamento pessoal a partir de exibigdo filmica
selecionada e direcionada ao conteudo de formagao, realiza-se simulacao por meio de jogos de
empresa, exercita-se sobre ferramentas de apoio técnico.

Bibliografia Basica:
DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 32
ed. Rio de Janeiro: Campus, 2008.
, José Carlos Assis. Plano de negécios: seu guia definitivo. Rio de Janeiro:
Campus, 2011.
SOUZA, Antbnio de. Geréncia Financeira para micro e pequenas empresas: um manual
simplificado. Campus: Rio de Janeiro, 2006.
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Bibliografia Complementar:
ABREU, G.; NETO, J. P. B. Manual do Empreendedor de micro a pequenas empresas. Rio
de Janeiro: Qualitymark, 2012.
ANDREASSI, Tales. Praticas de Empreendedorismo: casos e planos de negdcios. Séo
Paulo: Campus, 2012.
SALIM, S. C., SILVA, N. C. Introducdao ao Empreendedorismo: despertando a atitude
empreendedora. Sdo Paulo: Campus, 2009.
VERGARA, S. C. Métodos de pesquisa em administragao. Sao Paulo: Atlas, 2011.

Unidade Curricular: Responsabilidade Socioambiental |CH Teodrica: 36h Semestre:
CH Pratica: 4h 6°
CH Total:  40h

Competéncias:
* Aplicar os principios da sustentabilidade e responsabilidade socioambiental no &mbito de
sua atuacao;

* Analisar o ambiente organizacional, com visao sistémica do empreendimento.

Conhecimentos:

Fundamentos da responsabilidade socioambiental;
Desenvolvimento sustentavel e crescimento econdmico;
Politicas, normas e legislagdes;

Sustentabilidade e meio ambiente;

Gestao ambiental e social;

Politicas ambientais e sociais nas organizagdes.

Processos de certificagdo em responsabilidade socioambiental.

Habilidades:

* |dentificar as principais questdbes de responsabilidade socioambiental presentes na
gestdo das diferentes areas organizacionais e na cadeia de relacionamento com a
empresa;

* Auxiliar na avaliagao dos impactos socioambientais dos empreendimentos;

* Apoiar a implementacao de politicas de responsabilidade socioambiental.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos
de interacao.
5. Evidenciar comportamento de pro-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

A Unidade Curricular sera iniciada com dindmicas de sensibilizagdo sobre a problematica
socioambiental, seguida pela instrumentalizagdo com aulas expositivas e dialogadas, buscando
aprofundar o tema com a participagao ativa dos estudantes. Serdo realizadas visitas técnicas e
trabalhos em equipes com objetivo de aplicar os conhecimentos adquiridos em atividades
praticas.

Bibliografia Basica:
DIAS, R. Gestdao Ambiental: Responsabilidade Social e Sustentabilidade. Sao Paulo:
Atlas, 2011.
ALIGRIERI, L.; ALIGRIERI, L.A.; KRUGLIANSKAS, |. Gestao Socioambiental:
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Responsabilidade e Sustentabilidade no negécio. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar:
BARBIERI, José Carlos; CAJAZEIRA, Jorge Emanuel Reis. Responsabilidade social
empresarial e empresa sustentavel: da teoria a pratica. 2 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.
DONAIRE, Denis. Gestao ambiental na empresa . 2 ed. Sdo Paulo: Atlas 2009.
MANO, E.B.; PACHECO, E.B.A.V.; BONELLI, C.M.C. Meio Ambiente, Poluicdo e
Reciclagem 2%ed. Sao Paulo: Blucher, 2010.

Unidade Curricular: Projeto Integrador CH Teodrica: 45 h Semestre:
CH Pratica: 15 h 6°
CHTotal: 60h

Competéncias:
* Aplicar os conhecimentos cientifico-tecnolégicos, para explicar o funcionamento do
mundo e dos processos histéricos, sociais e econdmicos, planejando, executando e
avaliando a¢des de intervengao na realidade;

* Perceber a atividade empreendedora como potencial para o desenvolvimento regional e
como alternativa profissional da area;

* Planejar a criagcdo de novos empreendimentos, com visdo empreendedora, ética e
responsabilidade socioambiental, contribuindo para o desenvolvimento regional.

Conhecimentos:
* Conhecimentos que permeiam o dialogo entre as unidades curriculares do curso.

Habilidades:
» Identificar e selecionar os conhecimentos pertinentes a atividade proposta;
* Planejar, organizar e apresentar a atividade multidisciplinar, atuando em equipe.
* Desenvolver um plano de negdcios.

Atitudes:
1. Ser assiduo e pontual.
2. Participar nas atividades propostas.
3. Cumprir as tarefas solicitadas.
4. Relacionar-se com ética, cordialidade, flexibilidade e respeito com os diversos publicos
de interacéao.
5. Evidenciar comportamento de pro-atividade e disponibilidade para aprender.

Metodologia de Abordagem:

A unidade curricular sera implementada por meio de projeto, que agregara os principais
conhecimentos adquiridos durante o curso. Ocorrera por meio de aulas expositivas dialogadas e
leituras de obras de referéncia, entrevistas, participagdo em atividades praticas pela participagao
dos alunos no desenvolvimento de um projeto especifico.

Bibliografia Basica:

DORNELAS, José Carlos Assis. Plano de negoécios: seu guia definitivo. Rio de Janeiro:
Campus, 2011.

KOTLER, P. ; KELLER, K. L. Administragao de Marketing. 12 ed. Sao Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2006.

Riblinarafia Comnlementar:

ABREU, G.; NETO, J. P. B. Manual do Empreendedor de micro a pequenas empresas. Rio
de Janeiro: Qualitymark, 2012.
ANDREASSI, Tales. Praticas de Empreendedorismo: casos e planos de negécios. Sao Paulo:
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Campus, 2012.

32. Estagio Extracurricular

O Estagio é definido pela Lei n°® 11.788, de 25 de setembro de 2008, como:

Ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a
preparacgao para o trabalho produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino
regular em instituicbes de educagao superior, de educagao profissional, de ensino médio,
da educacgao especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissio-
nal da educagéao de jovens e adultos. (BRASIL, 2008).

De acordo com a Resolucdo n° 01 da Camara de Educagao Basica/Conselho Nacional de
Educagdo em seu artigo primeiro, paragrafo primeiro, “entende-se que toda e qualquer atividade
de estagio sera sempre curricular e supervisionada, assumida intencionalmente pela Instituicdo de
Ensino, configurando-se como Ato Educativo”.

O estagio no Curso Técnico Concomitante em Administragédo sera optativo e extracurricu-
lar, tendo como um de seus principais objetivos estabelecer para o aluno uma interagao entre a te-
oria e a pratica, vivenciada em situacdes reais do cotidiano do trabalho. Além disso, oportuniza
uma aproximacéo da escola com o mundo produtivo, possibilitando constantes avaliagbes do cur-
riculo, indicando possiveis rotas novas ou estratégias pedagogicas a serem adotadas nos cursos
oferecidos.

Como outros objetivos do Estagio Profissionalizante nos Cursos Técnicos de Nivel Médio,
tem-se:

a) Possibilitar a aplicagao pratica dos conhecimentos e suprir possiveis deficiéncias;

b) Oportunizar para os alunos uma real integragdo com o meio profissional, gerando mais autono-
mia e seguranga;

¢) Adquirir atitudes profissionais como responsabilidade, postura ética, dinamismo, criatividade e
espirito colaborativo, voltados a produtividade.

V — METODOLOGIA E AVALIAGAO

33. Avaliacao da aprendizagem:

As avaliacbes do Curso Técnico em Administragcdo acontecem em cada componente
unidade curricular sendo organizadas pelo professor responsavel.

Seréo seguidas as orientacdes dispostas no Regulamento Didatico-Pedagogico (RDP),
aprovado pela resolugéo n° 41, de 20 de novembro de 2014.

Conforme o art. 96 do Regulamento Didatico-Pedagdgico, a avaliagdo da aprendizagem
tera como parametros os principios do PPI e o perfil de conclusdo do curso definido no PPC. A
avaliagdo dos aspectos qualitativos compreende o diagndstico, a orientacédo e a reorientagdo do
processo de ensino e aprendizagem visando a construgdo dos conhecimentos.

Os principais instrumentos que serao utilizados para avaliagao de aprendizagem seréo:

a) observacéao diaria do aluno, considerando também suas atitudes;
b) trabalhos de pesquisa individual ou coletiva;

c) testes e provas escritos, com ou sem consulta;

d) resolugbes de exercicios;

€) planejamento e elaboracao de projetos;

f) relatorios referentes aos trabalhos e visitas técnicas;

g) realizacao de eventos ou atividades abertas a comunidade;

h) autoavaliagao descritiva e avaliagao pelos colegas da classe;

i) entrevistas;
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j) realizacao de trabalho praticos;
k) demais instrumentos que a pratica pedagdgica indicar.

As avaliagdes serao registradas no diario de classe, sendo analisadas conjuntamente
com os alunos e devolvidas aos mesmos, no prazo maximo de 15 (quinze) dias letivos apés sua
aplicacéao.

Para o IFSC, a organizacéo das avalia¢cdes deve considerar os seguintes principios:

a) A avaliagdo como processo diagnostico, processual, formativo, somativo, continuado e
diversificado. Sao considerados critérios como: (1) assiduidade, (2) realizagdo das tarefas, (3)
participacao nas aulas, (4) avaliagao escrita individual, (5) trabalhos em grupos e (6) colaboragéo
e cooperagao com colegas e professores.

b) A avaliacao se da durante todos os momentos do processo ensino-aprendizagem, valorizando o
crescimento do aluno qualitativo e quantitativamente.

c) A avaliagao dirige-se a andlise das habilidades, atitudes e conhecimentos por parte do aluno,
previstas no plano de curso. Sua fungdo primordial é: (1) obter evidéncias sobre o
desenvolvimento do conjunto de conhecimentos, habilidades e atitudes, visando a tomada de
decisbes sobre o encaminhamento dos processos de ensino e aprendizagem e/ou a progressao
do aluno para o ano seguinte, (2) analisar a consonancia do trabalho pedagdégico com as
finalidades educativas previstas no Projeto Pedagdgico do Curso e (3) estabelecer previamente,
por unidade curricular/disciplina, critérios que permitam visualizar os avangos e as dificuldades
dos alunos.

d) Os critérios servem de referéncia para o aluno avaliar sua trajetéria e para que o professor
tenha indicativos que sustentem tomadas de decisdes sobre o encaminhamento dos processos de
ensino e aprendizagem, do monitoramento pedagdgico e da progressao dos alunos. Os registros
das avaliagOes sao feitos através de nota.

Em consonancia com o art. 102 do RDP o resultado da avaliagao final sera registrado por
valores inteiros de O (zero) a 10 (dez). O resultado minimo para aprovagdo em um componente
curricular é 6 (seis). Ao aluno que comparecer a menos de 75% (setenta e cinco por cento) da
carga horaria estabelecida no PPC para o componente curricular sera atribuido o resultado 0
(zero). O controle da frequéncia as aulas sera de responsabilidade do professor de cada
componente curricular, sob a supervisao da Coordenadoria de Curso.

O registro de cada componente curricular sera realizado pelo professor no diario de
classe na forma de valores inteiros de 1 (um) a 10 (dez), sendo que o professor tem liberdade de
atribuir valores fracionados de 0 a 10 nas avaliagbes parciais. A decisdo do resultado final, pelo
professor, dependera da analise do conjunto de avaliagdes, suas ponderagoes e as discussdes do
conselho de classe final.

O conselho de classe, enquanto instancia diagndstica e deliberativa sobre a avaliagado do
processo ensino-aprendizagem, conforme art.103 do RDP, sera organizado pela Coordenadoria
do Curso com a Coordenadoria Pedagogica, sendo que sera obrigatéria a presenga dos
professores do Curso. Sera elaborada uma ata dos temas e deliberagdes da reunido para registro
oficial, anexada a lista de assinatura dos participantes. A decisdo do conselho de classe é
soberana sobre as decisdes educativas individuais, devendo-se sempre buscar 0 consenso,
confirmando sua legitimidade. Os representantes de turma, orientados pela Coordenadoria de
Curso em parceria com a Coordenadoria Pedagdgica, realizardo uma avaliagdo com a turma, a
fim de identificarem as questbes educativas a serem levadas ao conselho de classe, contribuindo
para a avaliagdo de todo o processo ensino-aprendizagem. As discussdes e deliberagdes sobre
questodes relativas aos desempenhos individuais ndo deverao contar com a presenga dos alunos,
garantindo assim a discricdo necessaria a vida académica discente.

De acordo com a demanda e analise da Coordenadoria de Curso em articulagdo com a
Coordenadoria Pedagdgica, poderao ser criadas turmas especiais, inclusive em turno diferente da
oferta do curso, principalmente para atender os alunos reprovados, matriculados em cursos com
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suspensao de oferta de vagas ou curso com extingdo de oferta. Quando houver menos de 5
(cinco) alunos para formagédo de turmas especiais, poderdo ser elaborados planos de estudos
cumpridos ao longo do semestre, a critério da Coordenadoria de Curso, com orientagdo de um
professor, em periodo de atendimento especifico, desde que respeite 0 minimo de 25% da carga
horaria presencial do componente curricular (Art. 52 RDP).

De acordo com o Art. 51 do RDP, o aluno tera o dobro do periodo de integralizacao
previsto no PPC para cumprir os requisitos de certificacdo de seu curso, sob pena de
cancelamento da matricula por expiragao de prazo maximo de integralizago.

Para a validacao de unidades curriculares e processos de transferéncia serdo aplicadas
as instrucdes que constam no RDP.

34. Atendimento ao Discente:

O atendimento pedagdgico e administrativo acontecera nos turnos de funcionamento
do Campus.

Cada professor disponibilizara 2 (duas) horas semanais para atendimento aos discentes,
sendo que o proprio estudante podera, de forma autbnoma, procurar o docente quando sentir
necessidade ou este podera indicar ao estudante o comparecimento em atendimento individual
em horario extraclasse. No inicio de cada semestre letivo, ha divulgagdo do local e horario de
atendimento aos alunos pela equipe pedagodgica.

Aos alunos com dificuldade de acompanhamento e desenvolvimento regular de
componentes curriculares, conforme indica o Art. 18 do RDP, poderao ser oferecidos Planos de
Estudo Diferenciado - PEDi, cujos planejamentos serdo supervisionados pela Coordenadoria
Pedagogica do Campus. O PEDi sera elaborado pela Coordenadoria de Curso com apoio da
Coordenadoria Pedagégica, permitindo que menos componentes curriculares sejam realizados a
cada semestre. O aluno em PEDi podera ter seu curso concluido em prazo tdo amplo quanto seja
necessario para garantir seu melhor aproveitamento e integralizacao do curso. O PEDi nao se
aplica aos alunos de cursos em processo de extingao.

A recuperacao de estudos, a que todos os alunos tém direito, compreendera a realizacéo
de novas atividades pedagogicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a
aprendizagem. Em atendimento ao RDP (Art. 98), as novas atividades ocorrerdo,
preferencialmente, no horario regular de aula, podendo ser criadas estratégias alternativas que
atendam necessidades especificas, tais como atividades sistematicas em horario de atendimento
paralelo e estudos dirigidos. Ao final dos estudos de recuperagéo o aluno sera submetido a nova
avaliagao, cujo resultado sera registrado pelo professor, prevalecendo o maior valor entre o obtido
na avaliacdo realizada antes da recuperagéo e o obtido na avaliagdo apos a recuperagao.

Para um atendimento especializado ao discente e no intuito de contribuir com a
permanéncia e éxito, também estara disponivel a equipe técnica da Coordenadoria Pedagdgica,
da qual fazem parte psicologa, pedagoga, assistente social, assistentes de alunos e técnicos em
assuntos educacionais. Essa equipe podera dar suporte em questdes percebidas e apontadas
pela Coordenadoria do Curso ou professor atuante.

35. Metodologia:

O Curso Técnico em Administracdo, concomitante ao Ensino Médio, orienta-se pelo
Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do IFSC, pelas diretrizes curriculares nacionais para
os cursos técnicos de nivel médio. O curriculo elaborado visa a formacgao profissional, por meio de
acdes pedagogicas que possibilitem ao aluno a construgdo de seu conhecimento.

O fazer pedagoégico se da através de atividades em sala de aula com aulas expositivo-
-dialogadas, visitas técnicas, aulas praticas, estudos dirigidos, apresentagdes, seminarios e
desenvolvimento de projetos, e atividades integradoras que também poderdo ser realizadas e
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acompanhadas pela equipe da Coordenadoria Pedagdgica. As visitas culturais pedagdgicas,
estudos de caso, levantamento de problemas e busca de solugdes no entorno da instituicao
também serdo atividades que complementardo e dinamizardo o processo de ensino-
aprendizagem.

35.1 Visitas Técnicas

Durante o desenvolvimento do curso, as visitas técnicas ocorrem de acordo com o
agendamento e a programagao de cada professor e de acordo com o conhecimento trabalhado
nas unidades curriculares/disciplinas. Como ferramenta de uma formagdo completa, as visitas
ocorrem nos principais estabelecimentos da regido e, se necessario for, em outras regides do
Estado.

35.2 Aulas praticas

Com base na ideia que o Curso Técnico em Administracdo se firma no desenvolvimento
das habilidades (do tripé conhecimentos, habilidades e atitudes), do aprender a fazer fazendo,
sendo esse pressuposto anterior a apropriagdo dos conhecimentos, as aulas praticas sao
fundamentais nesse curso. Desse modo, a maioria das unidades curriculares/disciplinas técnicas
conta com aulas eminentemente praticas em laboratérios situados nas instituicdes envolvidas.
Essas aulas sao focadas no desenvolvimento e uso dos protocolos em questdo e no
funcionamento do equipamento usado, o que leva o aluno a estabelecer relagcbes mais claras
entre a teoria e a pratica (aplicabilidade) desenvolvida na sua area profissional.

35.3 Projeto Integrador e Atividade Integradora

O Projeto Integrador estara presente no curso Técnico em Administracdo. Essa Unidade
Curricular, voltada para a metodologia de trabalho por projetos e pautada pela
interdisciplinariedade, sera desenvolvida no ultimo semestre e levara em conta os principais
conhecimentos adquiridos durante o curso. Através do Projeto Integrador, busca-se a aplicagao
dos conhecimentos tedricos e praticos da area profissional, tendo como ponto de partida para
essa reflexado a realidade local.

A tematica central estara voltada ao empreendedorismo, sendo que o escopo do projeto
sera construido pelo corpo docente do curso. A unidade curricular podera ter a presenga de mais
de um professor em sala de aula, visando promover uma maior integragdo entre os saberes e
também dar suporte aos alunos na construgado dos conhecimentos e praticas.

A avaliacido desta unidade sera diagndstica e processual, realizando acompanhamentos
intermediarios pontuais do progresso dos estudantes e dos seus respectivos projetos. Importante
também sera o registro das produ¢des efetuadas, de modo a se criar uma base de conhecimentos
sobre os tipos de projetos desenvolvidos ao longo das varias edigdes e os resultados alcangados.

As atividades integradoras também se constituirao uma pratica promovedora da integragao
curricular que poderao ocorrer a partir de saidas técnicas, atividades de campo e de pesquisa,
participacdo da turma em eventos ou agdes de extensdo, que agreguem diferentes areas do
conhecimento. Para tanto, em cada semestre sera construido coletivamente, pelo respectivo
corpo docente, uma atividade em comum que promovera o entrelagamento dos saberes, de modo
que o aluno tenha a percepc¢ao da contribuicdo de cada unidade curricular para a reflexao critica e
resolucido dos problemas e compreensao dos fendbmenos do seu meio. A construcdo da atividade
e a avaliacido sera definida pelo corpo docente, sendo que os assuntos serdo trabalhados em
cada unidade curricular. A avaliacdo da atividade também devera acontecer coletivamente entre
os docentes participantes.

35.4 Palestras
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Como forma de valorizar o saber pratico, todas as unidades curriculares tém, em sua grade
de programacao, palestras com profissional da area.

A experiéncia profissional do palestrante proporciona ao aluno uma visdao mais ampla da
realidade onde deseja se inserir profissionalmente.

35.5 Pesquisa e Extensao

Ao longo do Curso Técnico em Administracdo pretende-se desenvolver projetos de
pesquisa e extensdo que buscam incentivar uma postura investigativa nos estudantes e também
uma integracéo do curso e seus estudantes com a comunidade.

35.6 Reunides de Docentes e com os Pais

Com vistas a integracédo do trabalho e a propria interdisciplinariedade estao previstas a
realizagcdo de reunides com a equipe de professores do curso, Coordenadoria do Curso e
Coordenadoria Pedagégica. Também sera realizada, pelo menos uma reunido semestral com os
pais e/ou responsaveis pelos estudantes, com o intuito de obter maior participagdo da familia na
vida escolar do estudante.

Parte 3 — Autorizacao da Oferta

VI - OFERTA NO CAMPUS

36. Justificativa da Oferta do Curso no Campus:

O Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC) € uma instituicdo de educacgédo, ciéncia e
tecnologia especializada na oferta de educagao profissional, distribuida em varios cadmpus no
estado de Santa Catarina.

O Campus Garopaba do IFSC vem desenvolvendo atividades pedagdgicas desde 2010.
Em seu primeiro ano de atividade, cursos de formacgao inicial e continuada (FIC) foram ofertados
em parceria com a prefeitura municipal de Garopaba e outras entidades. Em junho de 2012, as
atividades pedagdgicas e administrativas passaram a ser desenvolvidas em sede provisoria, no
bairro Campo D'Una, no qual foi erguida sua sede oficial, com previsao de inaugurada em 2015.

O Campus Garopaba do IFSC encontra-se situado no municipio de Garopaba, préximo a
BR 101 e da cidade de Imbituba. A regido de atuagdo do campus compreende, além do municipio
de Garopaba, outros como: Imarui, Imbituba, Laguna e Paulo Lopes, todos integrantes da regido
denominada Litoral Centro-Sul (GERCO, 2009). A regido totaliza uma area de 1729,57 km? e uma
populacédo de 126. 205 pessoas.

Os municipios apresentam as seguintes caracteristicas quanto a area, ano de fundacao,
colonizagao e populagao (Tab. 1).
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Tabela 1 — Caracteristicas dos municipios

Municipio Area (km?) Fundagao da | Colonizagao Populacao
cidade

Garopaba 115,405 1961 Acoriana 18.138
Imarui 542,633 1833 Acoriana 11.672
Imbituba 182,929 1811 Acoriana 40.170
Laguna 441,565 1714 Acoriana 51.562
Paulo Lopes 449,679 1961 Acoriana 6.692

Total 1.732,211 128.234

Tabela 2: Area, ano de fundagao, colonizag&o e populagdo dos municipios que compdem a regido de
abrangéncia do Campus Garopaba. Fonte: IBGE (2010).

A faixa etaria de sua populagdo, considerando, os dados expressos em IBGE (2000),
apresenta-se dessa maneira: 29,05% formada por criangcas e adolescentes com até 15 anos de
idade; 16,11% formada por jovens com idades entre 16 e 24 anos; 47,51% formada por adultos
com idades entre 25 e 64 anos; e, finalmente, 7,33% formada por idosos acima de 65 anos de
idade (GERCO, 2009).

A taxa de alfabetizacdo no Setor Centro-Sul do Litoral Catarinense (89,81%) equipara-se
estatisticamente aquela do estado de Santa Catarina (91,04%). Este fator demonstra o quéao
elevado e homogéneo é o indice de alfabetizagdo estadual. Observa-se que, com excegao dos
municipios de Imarui e Garopaba (que apresentam valores baixos), as taxas de alfabetizacao sao
muito homogéneas no setor. O destaque positivo fica por conta do municipio de Paulo Lopes, com
indice de alfabetizacao de 96,44% (GERCO, 2009).

No tocante ao ensino fundamental, observam-se indices bastante elevados, 95,74% da
populagdo na faixa etaria entre 7 e 14 anos tem acesso a instituicbes de ensino e 94,56%
frequentam regularmente as escolas ou completam o curso (GERCO, 2009).

Em relagédo ao ensino médio, todos os municipios sdo servidos de escolas de nivel médio,
sendo que 11 das 18 instituicbes concentram-se nos municipios de Imbituba e Laguna. Porém, o
ensino médio ndo apresenta os mesmos indices do ensino fundamental, despencando para
44,59% dos adolescentes entre 15 e 17 anos de idade com acesso e 42,24% que frequentam as
aulas ou completam o curso. Considera-se que o problema ocorre na falta de incentivos ao
ingresso no ensino médio, ao observar-se uma queda de 53,43% em relagdo ao numero de
alunos com acesso ao ensino fundamental.

Dentre as atividades econOmicas, destaca-se na zona costeira do Setor Centro-Sul do
Litoral Catarinense, a conservagdo de ambientes naturais, urbanismo e atividades turisticas e de
lazer, além de agricultura, atividade portuaria (municipio de Imbituba) e mineracdo (extracdo de
pedras, saibros, argilas e areias, além de alguns reflexos relacionados com a exploragdo do
carvao da Bacia Carbonifera Catarinense) (GERCO, 2009).

Observa-se que a economia do setor apresenta suas bases fundamentadas em atividades
do setor terciario (comércio, servigos e atividades vinculadas ao turismo), que corresponde a uma
parcela de 55,49% do PIB total do setor. Com excegao do municipio de Imarui, o setor terciario da
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economia é responsavel por mais de 50% do PIB dos municipios, com destaque para Laguna,
onde esta participagédo supera o indice de 65% do PIB total. Pode-se afirmar, neste caso, que o
turismo e lazer constituem-se em fatores de grande importancia para o sucesso das atividades
relacionadas ao setor terciario da economia, a exemplo do que ocorre na grande maioria das
regides costeiras do mundo.

O setor secundario da economia € responsavel por uma participagéo de 16,66% do PIB
setorial. Apesar de se caracterizar como bastante diversificado ao nivel estadual (onde se destaca
a fabricagdo de calgados, madeireiras, industrias de papel e celulose e quimicas, ceramicas,
construgao civil, produgao de farinha de mandioca, motores, entre outros), no Setor Centro-Sul do
Litoral Catarinense ndo se observa expressivo desenvolvimento fabril, onde a atividade é
representada por industrias de pequeno e médio porte. As excegbes setoriais ocorrem nos
municipios de Garopaba (26,41% do PIB constituido por atividades do setor secundario) e Paulo
Lopes (33,03% do PIB constituido por atividades do setor secundario). Apesar da importancia do
setor primario da economia para o Estado de Santa Catarina, a regido costeira nao é a que mais
se destaca nessa atividade. No caso especifico do Setor Centro-Sul do Litoral Catarinense, a
menor participagcado setorial na composi¢cao do PIB é constituida pelo setor primario da economia,
perfazendo uma parcela inferior a 10%.

Na regido, destacam-se as atividades ligadas ao comércio em geral e ao turismo e
hospedagem. Os municipios de Garopaba, Imbituba e Laguna sofrem a sazonalidade associada
ao periodo de verao, marcada pelo grande fluxo de turistas e veranistas.

A populagdo total de estudantes que frequenta o ensino fundamental e médio nos
municipios de atuagdo do Campus, soma um total de 21.349 discentes.

Tabela 2 — Populagao de Estudantes

Municipio Populacao Escolas Matriculas
Total
Fundamental | Médio | Fundamental Médio
Imbituba 40.170 23 5.131 1.577
Garopaba 18.138 17 g 2.612 759
Paulo Lopes 6.692 7 1 1.046 193
Imarui 11.672 8 4 1.570 413
Laguna 51.562 37 1 6.388 1.660
Total 128.234 92 25 16.747 4.602

Fonte: IBGE (2010).

Sob a ética econbmica, do volume total de estabelecimentos dos municipios, conforme
exposto na Tabela 2, 34% das empresas estédo localizadas em Imbituba, 30% em Laguna, 26%
em Garopaba e 5% em Imarui e Paulo Lopes.
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Tabela 2 - N° de Estabelecimentos dos Municipios

. . P Servigos o - .
Municipios Exl::.atw'slta T'“dl"fs ol e industriais de Co"s.tr.Tga'D Comércio | Servicos Afmpfcluzo’ E‘:,ragao
Inera ransformacao Utilidade Plib”f-ﬁ 1w egetal, iCd € Fesca
Imbituba
Estabelecimentos| 2.326 10 185 8| 111 900 1.026| 24
Empregos| 8.134 235 630 74 323 2.321 3.186| 43
Garopaba
Estabelecimentos| 1.814 10 136 2 61 571 650 9
Empregos| 3.814 2] 853 53 a7 1.492 1.309
Imarui
Estabelecimentos 323 4 30 7 140 119 21
Empregos 7a0 5 162 174 206 174 29
Paulo Lopes
Estabelecimentos 370 8| 47 2 25 109 160 17
Empregos| 1.443 58 313 53 158 255 535 38
Laguna
Estabelecimentos| 2.029 5 386 B 75 796 925 54
Empregos| 7.339 7| 791 57 1.224 2.377 2.520) 363
Total da Regido de Abrangéncia
Estabelecimentos| 6.862 37 784 18 279 2.516 2.880)| 125
Empregos| 21.480 307 2.749 239 1.966 6.651 7.724 479

Observagédo: Na data da pesquisa ndo estavam disponiveis os dados da Administragdo Publica Direta e Indireta.
Fonte: MTE (2013).

Observa-se que ha uma diversidade de setores econdmicos atuantes nestas cidades.
Dados coletados no Ministério de Trabalho e Emprego (MTE) de 2013 demonstraram que o setor
de servigos destacou-se em numero de postos de trabalho com 7.724 vagas, o que representou
35% do total de empregados dos municipios analisados. As atividades ligadas ao comércio
ocuparam o segundo setor com maior numero de trabalhadores e estabelecimentos atuantes,
representando 30% do total de vagas. A industria, por sua vez, configurou a terceira atividade com
maior volume de estabelecimentos e forga de trabalho, com um percentual de abrangéncia de
12% do numero total de vagas.

Pelos dados apresentados, justifica-se a oferta do Curso, pois observa-se que ha uma
diversidade de atividades econdémicas na regido de atuagcdo do Campus, o que abre um leque de
oportunidades de insercdo no mercado de trabalho para os egressos do Curso Técnico de
Administracdo. Além disso, os egressos terdo competéncia para exercerem diferentes funcoes
nestes estabelecimentos, sendo que também sera enfatizada a possibilidade de uma atuacao
autdbnoma, por meio de iniciativas empreendedoras inovadoras.

O curso ja foi aprovado anteriormente e com oferta iniciada no primeiro semestre de 2016
com relevante numero de matriculas efetivadas. A apresentacao deste projeto se fez necessario
para adequacgao a nova forma de oferta (concomitante) e novas regras constantes do RDP.

Referéncias Bibliograficas

IBGE. Censo 2010. <Disponivel em http://www.cidades.ibge.gov.br/xtras/home.php> Acesso em
10 de jul 2014.

MINISTERIO DO TRABALHO E EMPREGO. Perfil do Municipio Janeiro a Dezembro de 2013.
Disponivel em http://bi.mte.gov.br/bgcaged/caged_perfil_municipio/index.php, acesso em 23 de
julho de 2014.
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37. Itinerario formativo no Contexto da Oferta do Campus:

Segue abaixo o itinerario formativo que o estudante podera seguir no Campus:

Niveis de formacéao Cursos

Empreendedorismo no Setor Turistico
Gestao Sustentavel de Empreendimentos Turisticos
Técnicas de Atendimento ao Cliente e Vendas

Gestao do Turismo* (POCV 2018)
Pos-Graduagao (EAD) Gestao Publica

Formacéo Inicial e Continuada

Tecndlogo

* O curso de Gestdo Hoteleira integra o Eixo Tecnolégico de Turismo, Hospitalidade e Lazer, porém como mantém
ligagéo direta com o curso proposto, entende-se que € uma das possibilidades de escolha para curso em nivel superior.

Importante também comentar que, como os estudos de Administracdo sao considerados
transversais e necessarios para qualquer profissdo que se deseja seguir, cursos superiores dos
eixos tecnoldgicos de Informagcao e Comunicacdo e Ambiente e Saude também poderédo se
configurar como oportunidades futuras de capacitagao e continuidade dos estudos.

38. Publico-alvo na Cidade ou Regiao:
Alunos que concluiram ou que concluirdo o ensino fundamental até a data da matricula,

provenientes de qualquer escola da regido. O candidato necessita ter concluido o ensino
fundamental até a data da matricula.

39. Instalagdes e Equipamentos:

Ambiente Area (m?) Equipamentos
1 Sala de Aula 57 Quadro branco, data show,
aparelho de som, DVD e
computador.
2 Laboratérios de Informatica 57 m? (area Quadro branco, data show, e
total) computadores.
Biblioteca 159,43 m? *Atualmente: 254 titulos,
totalizando 736 exemplares.
Demais titulos em processo de
compra
40. Corpo Docente e Técnico-administrativo:
Nome Formacao/Area de Atuagdo Titulagao
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Corpo Docente

Cristine Ferreira Costa Portugués/Espanhol Doutora

Elisa Serena Gandolfo Martins Biologia/Meio Ambiente Mestre

Fabiana de Agapito Kangerski Administracao Mestre

Fabricio Bueno Borges dos Santos Informatica Mestre

Félix Medina Portugués/Espanhol Mestre

Maria Rosa da Silva Costa Inglés Mestre

Professor a ser contratado Administracao -

Rosane Maria Neves Administracao Mestre

Telma Pacheco Amorim Inglés Mestre

Viegas Fernandes da Costa Historia Mestre

Corpo Técnico

André Luiz Silva de Moraes Chefe DEPE Mestre

Ariane Noeremberg Guimaraes Psicologa Especialista

Elisandra Marilea Quintino Bibliotecaria Especialista

Emily Rasuan Técnica Administrativa Especialista
Educacional

Everton Vieira Bibliotecario Graduacgao

Fernanda Satler Assistente de Alunos Especialista

Izabela Raquel Técnica Administrativa Mestre
Educacional

Jacqueline Narciso Bastos Técnica em Assuntos Especialista
Educacionais

Jaqueline Besen Técnica Administrativa Especialista
Educacional

Manuela Bittencourt Técnica Administrativa Graduagao
Educacional

Marilucia Tamanini Schaufttert Assistente Social Especialista

Mauro Lorencgatto Técnico em Assuntos Mestre
Educacionais

Priscilla de Oliveira Assistente de Alunos Graduagao

Silvia Maria da Silva Pedagoga Especialista

41. Bibliografia para Funcionamento do Curso:

Os seguintes titulos abaixo compdem o acervo bibliografico ja integrado no
Campus e que atende as necessidades do curso. Demais livros que nao constam desta
lista serao solicitados para a aquisicdo. Os processos de compra ja estdo previstos,
possuindo dotacdo orcamentaria especifica.

ALIGRIERI, L.; ALIGRIERI, L.A.; KRUGLIANSKAS, |. Gestao socioambiental:
responsabilidade e sustentabilidade do negdcio. Sao Paulo: Atlas, 2009.
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ASSAF Neto, Alexandre; LIMA, Fabiano Guasti. Curso de administragao financeira. 2
ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

ASSAF NETO, Alexandre. Matematica financeira e suas aplicagdes. 8 ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2003.

CHIAVENATO, Idalberto. Administragdo nos novos tempos. 2 ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2010.

COSTA, Edevaldo. Como garantir 3 vendas extras por dia: licdes poderosas para
transformar o seu esforco em sucesso. Rio de Janeiro: Elsevier; Sao Paulo: Sebrae, 2011.
DIAS, R. Gestao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. Sdo Paulo: Atlas,
2011.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios.
3 ed., ver. e atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

FARO, Clovis de. Matematica financeira. 9 ed. Sdo Paulo: Atlas, 1982.

GIL, Antonio Carlos. Gestao de pessoas: enfoque nos papéis profissionais. Sdo Paulo:
Atlas, 2011.

GITMANN, Laurence. Principios de administragdao financeira. Sdo Paulo: Pearson,
2010.

GOBE, Anténio Carlos (org.). Administragao de vendas. 2 ed., ver. e atual. Sdo Paulo:
Saraiva, 2007.

IDALBERTO, Chiavenato. Gestao de pessoas: 0 novo papel dos recursos humanos nas
organizagodes. 3 ed. Elsevier: Rio de Janeiro, 2010.

KIRSTEN, José Tiacci; RABAHY, Wilson Abrahdo. Estatistica aplicada as ciéncias
humanas e ao turismo. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

KOTLER, P. ; KELLER, K. L. Administragcao de marketing. 12 ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2006.

LACOMBE, J. M; HEILBORN, Gilberto. Administragao: principios e tendéncias. 2 ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2008.

MANO, E.B.; PACHECO, E.B.A\V.; BONELLI, C.M.C. Meio ambiente, poluigcdo e
reciclagem. 2 ed. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introdugao a administragao. Sao Paulo: Atlas,
2011.

PALADINI, E. P. Gestao estratégica da qualidade: principios, métodos e processos. 2
ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

SOUSA, Antonio de. Geréncia financeira para micro e pequenas empresas: um
manual simplificado. Rio de Janeiro: Elsevier; Sdo Paulo: Sebrae, 2007.

TORRES, Claudio. A biblia do marketing digital: tudo que vocé queria saber sobre
marketing e publicidade e ndo tinha a quem perguntar. Sdo Paulo: Novatec, 2009.
VERGARA, Sylvia Constant. Gestao de pessoas. 10 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
VIRGILLITO, Salvatore Benito (org.). Pesquisa de marketing: uma abordagem
quantitativa e qualitativa. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

42. Parecer da Coordenacao Pedagégica do Campus:

A Coordenadoria Pedagodgica do Instituto Federal de Santa Catarina - Campus
Garopaba, aqui representada pela Pedagoga Silvia Maria da Silva, considerando os
aspectos educativos do curriculo apresentado, concede parecer favoravel ao projeto de
alteracédo do Curso Técnico em Administragcdo Concomitante.
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MINISTERIO DA EDUCAGAD )
SECRETARIA DE ZDUCAGAO PROFISSIONAL. E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
{1 CAMPUS GAROPABA
HTITUTO FEDERAL  C OLEGIADO

COLEGIADO DO CAMPUS GAROPABA
ATA DA 18" REUNIAO ORDINARIA -- 7 de junho de 2016
Aos sete dias do més de junho de 2016, as 14h30min. reuniram-se os membros do Colegiado do
Campus Garopaba, na sala 6, sob a presidéncia da Diretora-Geral Sabrina Moro Villela Pacheco.
Estavam presentes: Andr¢ Luiz Silva de Moraes. Chefe do Departamento de Ensino, Pesquisa e
Extensio (DEPE); Fernanda Pimentel Pacheco, Chefe do Departamento de Administragio (DAM);
Jacqueline Bastos e Claudinei Turra, repiesentantes titulares dos téenico-administrativos; Jodo
Henrique Quoos e Viegas Fernandes da Costa, representantes titulares dos docentes; Paulo Ricardo
Dias. representante titular do segmento discente: Joaquim Guzrache, representante titular da
comunidade externa. Estavam presentes ainda os servidores: Eduardo Cargnin Ferreira, Ariane
Noeremberg Guimaries. Rodrigo Reis, Everton Vieirz, Fernanda Denise Satler e Rafael Turnes.
Ordem do dia: 1) Informes; 2) Elevador; 3) Aprovagiio da ata da dltima reuniiio; 4) Aprovacio
das alteragdes do PPC do Curso Técnico em Biotecnologia; 5) Aprovagiio das alteracgoes do
PPC do Curso Técnico em Desenvolvimento de Sistemas; 6) Aprovacio das alteracoes do PPC
do Curso Técnico em Administragio; 7) Aprovacio das alteracdes do PPC do Curso Técnico
em Controle Ambiental; 8) Apreciacio do Curso Stricto Sensu Clima e Ambiente; 8) Analise e
aprovacio da ata da 18" Reuniio Ordiniria. Pauta: A Presidente do Colegiado, professora
Sabrina Moro Villela Pacheco, deu as toas vindas aos presentes e apresentou a pauta, solicitando a
inclusdo do ponto sobre o elevador. Os membros concordaram. 1) Informes: Inicialmente a
presidente expos que foram substituidas todas as maquinas dos dois laboratérios de Informatica por
novas, porque o tempo de vida médio dos equipamentos ¢ de 5 anos e as mesmas eram de 2011 e ja
estavam fora da garantia. Também informou que o Laboratorio 103. localizado ac lado da CTIC, ja
esta sendo equipado com 13 computadores. Citou ainca que o professor Jaime Soares, do IFPR -

Instituto Federal do Parana. estd finalizando o processo de Cooperagio téenica com o IFSC E:ra

iniciar no Campus Garopaba no segundo semestre de 2016. Como ele é da drea da Salde e tem™

Formagio em Fisioterapia, a ideia ¢ fazer projetos de extensdo, cursos de cuidador de idosos, FIC
¢m massoterapia e ministrar as unidades curriculares de Primeiros Socorros no Campus durante um
ano, podendo ser prorrogado por mais um ano. Os equipzmentos necessirios para as aulas serio
emprestados pelo [FPR. A chefe do Departamento de Administragiio, Fernanda, lembrou que no ha
6nus para o Campus no caso da cooperagdo técnica, pois o gerenciamento da folha de pagamento
fica a cargo da instituigiio de origem. A presidente também esclareceu que a Cantina entrou em

funcionamento. Também mencionou que o edital das eleicies esta em andamento e que houve um

candidato para cada uma cas vagas, nio havendo necessidade de elei¢des nesse caso. Inscreveram-se \f
. 0

Fabricio Bueno. pata o curso de Informatica, Fabiana de Agapito Kangerski, para Administragdo
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Eduardo Cargnin Ferreira. para Biotecnologia. ¢ Juliani Walotek. para Guia de Turismo. 2)
Elevador: A presidente levantou que em contato com varias pessoas da Reitoria, verificou-se gue o
custo de manutengdo pode chegar a RS 9.000.00. Mesmo assim, realizando esse custo terd que ser
feito o corte de verbas em algum local. Entre as possibilidades. esta o corte no servico de limpeza.
de motorista ou portaria. deslocando as assistentes de alunos para o hall de entrada. Também
mencionou que ¢ a insténcia do Colegiado que deve apreciar a decisdo. como consta em
regulamento, e ndo a diregiio do Campus. O representante docente, prof. Viegas, disse que o
elevador atende outros servidores com deficiéncia e alunos idosos, por exemplo. Ele entende que a
politica de acessibilidade deve ser uma responsabilidade do Instituto como um todo e ndo apenas do
Campus, incluindo-se a manutengdo do elevador. Disse também que cumpre a gestio manter o
elevador em funcionamento ¢ que comunicou a Reitoria e a Quvidoria. Disse que o episodio deve
ser um alerta para a questdo da acessibilidade. A servidora Ariane, coorderadora do NAPNE,
esclareceu que faltou fazer uma consulta zo Nicleo e que néo ficou clare se o tema foi decidido ou
comunicado na reunido anterior do Colegiado. Disse que na oficina foi visto que a utilizacio da
rampa ¢ dificil e que hoje o curso de Administragéo tem ume aluna com problemas de mobilidade
que necessita do elevador. Também lembrou que um professor precisa de equipamento. O chefe do
Departamento de Ensino, Pesquisa e Extensao, prof. André, mencionou que a questio do elevador
ndo foi um informe e que todos os membros foram consultados se poderia haver a inclusio do ponto
de pauta e todos concordaram. Quando fei questionado se alguém era contrdrio, ndo houve
manifestacdio. Além disso, solicitou que a questio poderia ter sido trazida ao Colegiado de outra
forma e que todos assumam a responsabilidade pela meneira como as decisdes siio conduzidas e
repassadas aos colegas que ndo participam das reunides. A representante dos TAEs, Jacqueline disse
concordar com o professor André e entende que essas questées devem ser levedas para os foruns,
como foi feito na reunidic dos técnicos. Alén disso, questionou porque ndo foi colocado na pauta
prévia o elevador para ser discutido no segmento. Também disse que compartilha da opinido de
Viegas e Ariane em relagdo a necessidade do elevador. Informou que participou da dinamica que
utilizou a rampa com cadeira de rodas ¢ verificou a dificuldade e a necessidade de uma pessoa para
a conduzir a cadeira. A chefe de Departamento de Administragdo, Fernanda, disse que a gestio
trouxe novamente a decisiio para o Colegiado. apds verificar todes os angulos, mas que da primeira
vez que o ponto foi discutido, houve manifestagées ¢ questionamento, fazendo-se a opgédo pelo
desligamento. Informou qgue entrou em contato com a Reitoria para verificar como solucionar a
questdo do Decreto Presidencial, que exige os cortes, pera fazer o melhor servigo possivel dentro
das condi¢des financeiras que o Campus possui. O representante dos TAEs. Claudinei, pediu que
conste em ata que estd sofrendo pressdao da Reitoria para que contratos de terceirizados sejam
cortados e que realizou virias tratativas para reduzir os gastos. A Reitoria pede que sejam cortados
R$ 160.000,00 dos contratos dos terceirizados e que. apos analises feitas pelo DAM. chegou-se ao
corte de R$ 103.000,00, e falou que o campus esta sem alternativas. A chefe DAM acrescentou que

a Reitoria nfio se comprometeu 2m dar um aporte financeiro caso faltem recursos. O professor

duardo pediu que os assuntos do Campus sejam tratados internamente para ndo reperm‘lir ]
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/2 negativamente fora e gerar celeumas. O representante discente, Paulo, disse estar feliz por ndo ser
73 definitiva a decisfio. Ja o representante da comunidade, Sr. Guarache, disse que para tomar decisdes
74 € necessario informacdes de qualidade e quantidade. Ja Fernanda Satler disse que para tomar uma
75 decisdo sobre a portaria ¢ necessario falar com todas as pessoas do setor envolvidas e que a colega
76 Priscila esta de férias esta semana. O professor Jodo disse que na reunido anterior foi passada a
77 informagdo de que ndo haveria outro caminho ¢ que nesta reuniio Ja hd outras possibilidades
78 apresentadas. O professor André retomou que ¢ importante que 0s assuntos sejam colocados aos
79 membros para que as decisdes sejam tomadas na instancia do Colegiado. A presidente do Colegiado
80 disse que tomou a decisio de trazer novamente a questéio apés a conversa com o professor Viegas e
81  que esld de portas abertas pa-a receber os assuntos e as demandas de quem as tenha. Relembrou que
82 ¢ em conjunto, no Colegiado, que deliberagdes financeiras precisam ser tratadas. Jacqueline
83  manifestou que a portaria ¢ o local responsdvel pela entrada e saida dos estudantes do campus, €
84 permitida a entrada de ca-ros e que manter o local sem responsavel ¢ complicado. Claudinei entende
85 que a ideia de extinguir o contrato de portaria ou outros nio lhe parece adequada e exp0s os gastos
86 com cada um dos contratos, além disso. informou que ja diminuiu a0 maximo os valores dos
87 contratos em terceirizados e em energia elétrica. Rafael Turnes lembrou que no ano passado alguns
83  servidores fizeram greve justamente para ampliar os recursos do campus e € preciso continuar
89 buscando essa ampliagiio. A professora Sabrina pediu que o assunto volte a ser debatido em outra
$0  reunido de Colegiado, para que seja amadurecido, visto que ndo se encontrou meio viavel para
91 solucionar a questao dos cories; 2) Aprovacio da ata da dltima reuniio: O Sr. Guarache solicitou
92 a alteracdo do seu nome e apcs a altzragéo a ata foi considerada aprovada. 3) Aprovacio das
93 alteragdes do PPC do Curso Técnico em Biotecnologia: A professora Sabrina apresentou o PPC
94 do curso técnico em Biotecnologia e disse que pela nova proposta o aluno pode fazer o ensino
95 médio em qualquer escola, ampliando a possibilidade de inscritos. O Sr. Guarache. representante da
96 comunidade, pediu que o rrojeto tenha sumdrio e paginagzo. Falou ainda que a populagido de

97 Pescaria Brava deve ser subtraida da de Laguna, pois o municipio emancipou-se. Jacqueline disse
$8  que ficou em divida quanto ao pré-requisito. visto que exige-se apenas que o candidato necessita ter
99  concluido o ensinc funcamental até a data da matricula e sugeriu que seja incluido "estar

100 matriculado no ensino médio", conforme consta no PPC de Administragio. A reestruturagdo do

101 curso foi aprovada com as alteragdes sugeridas: 4) Aprovagiio das alteragdes do PPC do Curs
102 Técnico em Desenvolvimento de Sistemas: Foi apresentado ¢ PPC de Desenvolvimento
103 Sistemas e igualmente foi retirada a pa-ceria com a Escola Maria Correa Saad. Jacqueline lembrou
104 que também deve ser incluico o pré-requisito de matricula no ensino médio. Sr. Guarache falou do
105 item 22 que deve ser 1000 horas e ndo 1.00. como constava, professor André disse que o eixo da
106 Informdtica esté pensando sobre o curso superior futuro e a coeréncia na oferta do curso técnico.
107 Falou que observando o catilogo de cursos atual a denomir agdo sera Desenvolvimento de Sistemas
108 ¢ que a grade curricular esta de acordo com o referido curse. A reestruturacio do curso foi aprovado
109 com as alteragdes suge-idas; 5) Aprovagio das alteragoes do PPC do Curso Técnico em \.f"'_

110 Administraciio: O professor Viegas mencionou que a coordenadora do curso, professora Fabia - )
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solicitou alteragdo do item 16, em que deve ser especificado o nimero de dias ca semana. Também
pediu a corre¢do do item 29, corrigindo a soma total da carga horaria de Inglés aplicado para 60
horas. Também deve ser revista a carga horaria do 5° semestre, para fechar 160h. A representante
dos TAEs perguntou se os elatoradores pensaram na oferta do curso como subsequente e¢m
Administragdo em fun¢do da demanda de adultos interessados. A reestruturagio do curso foi
aprovado com as alteragdes sugeridas. 6) Aprovagio das alteracies do PPC do Curso Técnico em
Controle Ambiental: A professora Sabrina mencionou que foi feita uma atualizagio do PPPC
diminuindo a carga hordria para 800 horas, que ¢ o minimo solicitado, e retirando a parceria para
ampliar o publico atingido. Esclareceu que houve algumas mudangas pontuais em unidades
curriculares e cargas hordrias. A reestruturagiio do curso foi aprovada; 7) Apreciagio do Curso
Stricto Sensu Clima e Ambicnte: A presidente falou que o Mestrado ja foi apresentado ao
Colegiado em reunido anterior e passou a palavra para o professor Eduardo. O docente deu os
esclarecimentos necessarios dizendo que. como outros, como o Programa Certific, ¢ um projeto
inovador e foi aceito pela CAPES com as reformulagdes. Explicou ainda que Floriandpolis e Itajai ja
passaram em Colegiado e tiveram parecer favoravel. Mostrou que a oferta de mestrado facilita a
obten¢do de recursos externos para projetos. O objetivo do Mestrado profissional, segundo ele, é
capacitar as pessoas da comunidade a resolverem os problemas reais. A representante dos TAEs.
Jacqueline, questionou o numero pequenc de vagas. O professor Edvardo explicou que o namero ¢é
baixo por ser a primeira oferta e disse ainda que nio serdo necessarios investimentos na
infraestrutura. Lembrou também cue, se 0 Mestrado for aprovado, sera institucionalizado um curso
de Pés-graduagdo que passara a ser do campus, sendo que as matriculas seréio contabilizadas para os
trés campus. O professor Eduardo esclareceu zinda que as aulas serdo multicampi, ou seja, ocorrerao
nas trés instituigdes, dependendo das unidades curriculares e suas ementas. O curso foi considerado
aprovado pelos membros; 8) Analise e aprovagio da ata da 18* Reunido Ordimiria: Por fim, foi
lavrada a presente ata, que foi Iida e aprovada. Com o encerramento da pauta, a presidente do

Colegiado agradeceu a presenga de todos ¢ foi considerada encerrada a reuniio.

.-/ J
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ANDRE LUIZ SILVA DE MORAES FERNANDA PIMENTEL PACHECO

Chefe do Departamento de Ensino, Pesquisa e Extensio, Chefe do Departamento de Administragado
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- MINISTERIO DA EDUCACAO

INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA
wstmuroreoer. COLEGIADO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO — CEPE

Formulario de Aprovacao do Curso e Autorizacao da Oferta
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
TECNICO EM BIOTECNOLOGIA

Parte 1 — Identificacao

| - DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1. Campus: GAROPABA

2. Endereco e Telefone do Campus: R. Maria Aparecida Barbosa, 153, Campo D'Una,
Garopaba/SC, CEP: 88.495-000, CNPJ 11.402.887/0001-60, Telefone: (48) 3254-7372.

3. Complemento: Loteamento do Campo

4. Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao

Il - DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

5. Chefe DEPE:

André Luiz Silva de Moraes, andre.moraes@ifsc.edu.br.
6. Contato: (48) 3254-7330 — (48) 3254-7325.

7. Nome do Coordenador do curso: Eduardo Cargnin Ferreira/ (48) 3254-7372/ 40h
(DE)/ http://lattes.cnpq.br/3972388227275715

8. Aprovagao no Campus:

Atencao: Este projeto devera ser acompanhado por documento do Colegiado do
Campus, assinado por seu presidente, solicitando a oferta do curso, em PDF, anexado ao
formulario de submissédo ao CEPE.



Parte 2 - PPC

Il - DADOS DO CURSO

9. Nome do curso: CURSO TECNICO EM BIOTECNOLOGIA
10. Eixo tecnolégico: AMBIENTE E SAUDE

11. Forma de oferta:
( ) Técnico Integrado
( ) Técnico Subsequente
(X) Técnico Concomitante
( ) Técnico Concomitante Unificado
( ) Técnico PRONATEC (Observar o Guia PRONATEC e normas da Coordenagao
PRONATEC)
( ) Técnico PROEJA (Observar o Regulamento e Documento Referéncia PROEJA)
() Técnico PROEJA-CERTIFIC (Observar o Regulamento e Documento Referéncia
CERTIFIC)
Observagao: Se a oferta for em parceria, aprovar o PPC do Técnico no CEPE
regulamente; elaborar o Projeto de Extensédo, incluindo o parecer CEPE de
aprovagao do Técnico; tramitar junto a PROEX o projeto de extensao com o PPC
do curso e demais documentos necessarios para a formalizagdo da parceria.

12. Modalidade: Presencial

13. Carga Horaria do Curso: 1.200 horas
14. Vagas por Turma: 40 vagas

15. Vagas Totais Anuais: 40 vagas

16. Turno de Oferta:
( X) Matutino
(X') Vespertino
( ) Noturno
( ) Matutino — atividades no contraturno
( ) Vespertino — atividades no contraturno
( ) Integral — com atividade em mais de dois dias no contraturno (indicar se é
manha e tarde, tarde e noite ou manha e noite)

17. Inicio da Oferta: 2017/1

18. Local de Oferta do Curso: No Campus



19. Integralizagao: 6 semestres (3 anos)

20. Regime de Matricula:
(X' ) Matricula seriada (matricula por bloco de UC em cada semestre letivo)
( ) Matricula por créditos (Matricula por unidade curricular)

21. Periodicidade da Oferta: Anual

22. Forma de Ingresso:

Escolher, entre a formas de ingresso abaixo, qual melhor se identifica com a oferta
deste curso:

() Analise socioeconémica

() Sorteio

( X) Prova

23. Requisitos de acesso: Conclusdo do Ensino Fundamental e Matricula no 1° ano do
Ensino Médio

24, Objetivos do curso:

24.1 Objetivo Geral

Desenvolver habilidades, conhecimentos e atitudes por meio da integragcédo entre educagao
basica e educacao profissional, seguindo diretrizes curriculares nacionais para a educacao
profissional e estaduais para a educacdo basica e estimular a exploracdo da biodiversidade
brasileira terrestre e aquatica com foco na agregagao de valor e inovagao, utilizando ferramentas

biotecnoldgicas.
24.2 Objetivos Especificos

1. Auxiliar na formacao de pessoas com competéncia na area biotecnoldgica, contribuindo
para o Brasil entrar no seleto grupo dos paises que fazem pesquisa e extensao em
Biotecnologia Marinha, bem como sua aplicagéo.

2. Integrar as areas do conhecimento, por meio da interdisciplinaridade, contribuindo para o
processo de desenvolvimento dos educandos e da sociedade.

3. Possibilitar a compreensdo do mundo e suas transformagdes historicas, geograficas,
sociais, culturais, politicas e econdmicas, e o estabelecimento de relacdes com
conhecimentos do cotidiano dos educandos.

4. Inserir no mundo de trabalho profissionais qualificados que atuem com responsabilidade
socioambiental;

5. Desenvolver a capacidade empreendedora dos educandos, tornando-os egressos capazes

de criar e gerir negdcios na area de biotecnologia;



10.

11

13.

Implementar e acompanhar inovagdes tecnolégicas na area de biotecnologia com foco a
Biotecnologia Marinha.

Buscar solugdes aos desafios e aos problemas da pratica profissional, com cidadania e
respeito ao meio ambiente e aos principios éticos, estéticos e politicos;

Estimular a criatividade, a autonomia intelectual, o pensamento critico e a
autoaprendizagem para a sistematizagdo e a construgdo do conhecimento sustentada na
relacao teoria e pratica;

Desenvolver a capacidade de observacdo, planejamento, problematizacao,
contextualizagao e interpretacdo dos processos biotecnologicos e dos fatores que neles
intervém, buscando solucgdes para os problemas inerentes a pratica profissional;
Desenvolver técnicas e métodos relativos a producdo de servicos e produtos

biotecnoldgicos;

. Elaborar, executar, monitorar e/ou acompanhar pesquisas e producdes de biotecnologias;
12.

Atender as demandas do mercado de trabalho na area de Biotecnologia Marinha e
Aquicultura; e

Promover a interacao entre ciéncia, tecnologia e producao biotecnoldgica.

25. Legislacao (profissional e educacional) aplicada ao curso:

Lei N° 9.394 de 20 de dezembro de 1996 que estabelece as Diretrizes e Bases da
Educacao Nacional.

Plano de Desenvolvimento Institucional do IFSC 2015-2019.

Regulamento Didatico Pedagogico do IFSC, aprovado pela Resolugdo n® 41 de 20 de
novembro de 2014.

Parecer CNE/CEB 11/2012 que estabelece Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio.

Resolugdo CNE/CEB 01/2014 que dispde sobre alteracdo na Resolugdo CNE/CEB n°
06/2012, definindo a nova versao do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos de Nivel
Médio.

CBO 3253-05 http://www.ocupacoes.com.br/cbo-mte/325305-tecnico-em-
biotecnologia (acesso em 09/06/2016)

26. Perfil Profissional do Egresso:

De acordo com o Catédlogo Nacional de Cursos Técnicos, o técnico em Biotecnologia

executa atividades laboratoriais de biotecnologia e biociéncias em centros de pesquisas,
industrias e empresas no setor de saude humana e animal, ambiental e agropecuario. Opera,
controla e monitora processos industriais e laboratoriais, incluindo laboratérios de saude e
ambiental. Prepara materiais, meios de cultura, solugbes e reagentes. Analisa substancias e
materiais biolégicos. Cultiva in vivo e in vitro microrganismos, células e tecidos animais e vegetais.
Realiza o preparo de amostras dos tecidos animais e vegetais. Extrai, replica e quantifica
biomoléculas. Realiza a producdo de imunobioldgicos, vacinas, diluentes, kits de diagndstico e



bioprocessos industriais. Colabora nas atividades de pericia criminal e investigagdo genética.
Desenvolve pesquisa de melhoramento genético. Opera a criagdo e manejo de animais de
experimentagéo. Controla a qualidade e a compra de matérias-primas, insumos e produtos.

27. Competéncias Gerais do Egresso:

10.

11.

12.
13.

14.

15.

16.
17.

Aplicar os conhecimentos cientifico-tecnolégicos, para explicar o funcionamento do mundo
e dos processos histéricos, sociais e econdmicos, planejando, executando e avaliando
acdes de intervencgao na realidade;

Conhecer as formas contemporaneas de linguagem, com vistas ao exercicio da cidadania
e do trabalho, incluindo a formagéao ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e
do pensamento critico;

Ler, articular e interpretar simbolos e cédigos em diferentes linguagens e representacoes,
estabelecendo estratégias de solucao e integrando os conhecimentos das varias ciéncias e
outros campos do saber;

Executar processos laboratoriais aplicando os conhecimentos cientificos com qualidade,
eficiéncia e seguranga;

Manipular e monitorar reagentes e produtos quimicos e biolégicos aplicados a
biotecnologia;

Atuar no controle de qualidade de produtos e servigos biotecnologicos;

Planejar a aquisicdo de dados biotecnolégicos e realizar o seu respectivo processamento;
Elaborar pareceres, laudos, instrumentos de avaliacdo e relatérios na éarea de
biotecnologia;

Dominar os sistemas linguisticos (portugués, espanhol e inglés), relacionando géneros
textuais as condicdes discursivas da area da biotecnologia;

Perceber a atividade empreendedora como potencial para o desenvolvimento regional e
como alternativa profissional da area de biotecnologia;

Respeitar os aspectos legais relacionados aos recursos genéticos € ao conhecimento
tradicional associado;

Relacionar diferentes conceitos biotecnolégicos na area ambiental,

Adotar uma postura profissional baseada no trabalho coletivo, no respeito a diversidade,
na ética, na economia de recursos e na minimizagdo dos impactos socioambientais;
Executar processos laboratoriais de citologia e histologia, aplicando os conhecimentos
cientificos com qualidade, eficiéncia e segurancga;

Reconhecer e aplicar técnicas de analise, cultivo, conservagdo e controle de micro-
organismos e parasitas;

Compreender as bases genéticas, moleculares e suas aplicagdes; e

Entender e operar equipamentos de informatica, utilizando aplicativos de uso geral.



28. Areas de Atuagio do Egresso

Os egressos do curso Técnico em Biotecnologia poderdo trabalhar em laboratérios de
analises clinicas e ambientais, farmacias magistrais, empresas farmacéuticas, instituicbes
publicas como prefeituras e 6rgaos estaduais (CASAN, FATMA, etc), fazendas marinhas de
malacocultura, carcinocultura e algicultura (em franca expansado no Estado de Santa Catarina e
com normas zoo e fitossanitarias cada vez mais rigidas). Além disso, dado o carater
empreendedor que permeia o curso, muitos dos egressos podem vir a implantar sua prépria

empresa na regiao.

IV - ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

29. Matriz Curricular:

Médulo 1
Componente CH CH CH
. Semestre Professor . »
Curricular Tedrica | Pratica | Total
Biologia Aplicada 1° Elisa Serena Gandolfo Martins e/ou 20 40 60
Julio Cezar Bragaglia
Gestéo de Laboratdrio 1° Sabrina Moro Villela Pacheco 20 20 40
Linguagem e 1° Sandra Beatriz Koelling 30 30 60
Comunicacao
Ambientagéo 2° Sabrina Moro Villela Pacheco 0 20 20
Profissional |
Inglés Aplicado 2° Telma Pires Pacheco Amorim ou 20 20 40
Maria Rosa da Silva Costa
Quimica Aplicada 2° Sabrina Moro Villela Pacheco 30 30 60
Técnicas de 2° Eduardo Cargnin Ferreira e/ou 04 36 40
Parasitologia Julio Cezar Bragaglia
Carga Horaria Total 124 196 320
Médulo 2
Componente CH CH CH
. Semestre Professor . i
Curricular Tedrica | Pratica | Total
Espanhol Aplicado 1° Cristine Ferreira Costa ou Félix Medina 20 20 40
Bioética 1° Elisa Serena Gandolfo Martins 20 40 60
Técnicas de Citologia 1° Eduardo Cargnin Ferreira 04 36 40
Técnicas de 1° Jaciara Zarpellon Mazo 20 60 80
Microbiologia
Bioprospeccéao 2° Jaciara Zarpellon Mazo 20 60 80
Biotecnologia 2° Sabrina Moro Villela Pacheco 30 30 60
Ambiental
Projeto Integrador | 2° Sabrina Moro Villela Pacheco 20 20 40
Técnicas de Histologia 2° Eduardo Cargnin Ferreira 04 36 40
Carga Horaria Total 138 302 | 440




Médulo 3

Componente CH CH CH
. Semestre Professor . »
Curricular Tedrica | Pratica | Total
Ambientacao 1° Julio Cezar Bragaglia 0 40 40
Profissional |
Bioestatistica 1° Fabricio Bueno Borges dos Santos 20 20 40
Projeto Integrador Il 1° Sabrina Moro Villela Pacheco 20 40 60
Técnicas de Bioquimica 1° Jaciara Zarpellon Mazo 40 40 80
Empreendedorismo 2° Fabiana Agapito Kangersky ou 40 20 60
Rosane Maria Neves
Técnicas de Biologia 2° Julio Cezar Bragaglia 20 60 80
Celular e Molecular
Toxicologia 2° Jaciara Zarpellon Mazo 40 40 80
Carga Horaria Total 180 260 | 440
30. Certificagoes Intermediarias: Nao ha.
31. Atividade Nao-Presencial: Nao ha.
32. Componentes curriculares:
MODULO 1
Unidade Curricular Biologia Aplicada
Carga Horaria/ Semestre 60 horas/ 1°
Competéncias Correlacionar a especificidade, o funcionamento dos diferentes niveis de
organizaco biolégica, no que tange aos aspectos da biotecnologia.

Conhecimentos

Fundamentos de Biotecnologia. Fundamentos de Ecologia. Ecossistemas locais.

Os seres vivos (virus, bactérias, protistas, fungos, plantas e animais) e sua relagdo a biotecnologia.

Habilidades

Identificar e conhecer a biologia dos seres vivos.

Aplicar as bases da biologia na Biotecnologia.

Aplicar os conhecimentos de genética a Biotecnologia.

Relacionar os fundamentos de ecologia com a biotecnologia.
Desenvolver as habilidades de comunicagao técnica na area da biologia.
Desenvolver a visdo empreendedora de atividades relativas a biologia.

Desenvolver as atividades extensionistas relativas a biologia.

Atitudes

Ser proativo e dinamico.

Agir com postura profissional.

Respeitar as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugao de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:




REECE, J. B.; CAIN, M. L.; URRY, L. A. Biologia de Campbell — Artmed 10a Ed. 2015. 1488 p.

PELCZAR JR., M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagbes. V1 22 Ed.
Pearson Makron Books. 1997. 524 p.

RAVEN, P. H.; EICHHORN, S. E.; EVERT, R. F. Biologia Vegetal. 8a ed. Guanabara Koogan. 2014. 876 p.
Complementar:

CURTIS, H. Biologia. Guanabara Koogan. 1997.

SCHMIDT-NIELSEN, K. Fisiologia animal: adaptacdo e meio ambiente. 5a ed. Santos. 2002. 620 p.

Unidade Curricular Gestao de Laboratério
Carga Horaria/ Semestre 40 horas/1°
Competéncias Atuar no controle de qualidade de produtos e servigos biotecnoldgicos;

Manipular e monitorar reagentes e produtos quimicos e biolégicos
aplicados a biotecnologia;

Executar processos laboratoriais aplicando os conhecimentos cientificos

com qualidade, eficiéncia e seguranca.

Conhecimentos

Conceitos basicos de gestdo da qualidade. Programa 5S. Requisitos gerais de competéncia para
laboratérios de ensaio. Nogdes e conceitos de metrologia. Elaboragcdo de procedimentos operacionais
(POPs). Programa para Acreditagdo de Laboratérios. NRB ISO/IEC 17025. NRB ISO/IEC17043.
Conceitos sobre os possiveis tipos de residuos gerados e forma adequada de descarte.

Habilidades

Demonstrar postura adequada nas atividades laboratoriais;

Gerenciar atividades laboratoriais de modo a obter a maxima eficiéncia;

Conhecer o Sistema de Gestdo da Qualidade, ISOs aplicadas a gestdo de laboratérios e o cédigo de
Boas Préticas de Laboratério BPL;

Saber destinar corretamente os residuos gerados por um laboratério biotecnoldgico.

Desenvolver as habilidades de comunicagéo técnica na area da gestédo de laboratdrios.

Desenvolver a visdo empreendedora de atividades relativas a gestédo de laboratorios.

Desenvolver as atividades extensionistas relativas a gestao de laboratorios.

Atitudes

Ser proativo e dinamico.

Agir com postura profissional.

Respeitar as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugao de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:

Harmening, D. Administracdo de Laboratérios — Principios e processos, Paulista Editora, 2009.
Olivares, I. R. B. Gestdo de Qualidade em Laboratérios, Atomo e Alinea, 2009.

Complementar:

Mahan, B. M. Quimica: um curso universitario, Edgar Blicher, 2006.

Barker, K., Na bancada: Manual de Iniciagdao Cientifica em Laboratérios de Pesquisas Médicas,
Artmed, 2002.

Rogatto, S. R. Citogenética sem risco: biosseguranca e garantia da qualidade, Fundep Editora,




2000.
Postma, J. M.; Hollenberg, J. L.; Roberts Jr, J. L. Quimica no Laboratério, Manole, 2009.

Zubrick, J. W. Manual de Sobrevivéncia no Laboratério de Quimica, LTC, 2005.

Unidade Curricular Linguagem e Comunicagéo
Carga Horaria/ Semestre 60 horas/ 1°
Competéncias Dominar o sistema linguistico da Lingua Portuguesa, relacionando
géneros textuais as condi¢des discursivas da area de Biotecnologia.

Conhecimentos

Linguagem e comunicagao. Variagao linguistica. Formalidade e informalidade. Elementos da lingua culta.

Leitura, compreensao e interpretacédo de textos de diversos géneros.

Habilidades

Compreender e interpretar géneros textuais relacionados a area da Biotecnologia.

Atitudes

Ser proativo e dinamico.

Agir com postura profissional.

Respeitar as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugao de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:

MARTINS, Dileta e ZILBERKNOP, Lubia. Portugués Instrumental. Sdo Paulo: Ed. Atlas S.A, 2010.
Complementar:

HOUAISS, Antonio. Dicionario da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro, 2009.

Unidade Curricular Ambientacgao Profissional |
Carga Horaria/ Semestre 20 horas/2°
Competéncias Integrar-se nas relagbes sociais, éticas e mercadologicas do
ambiente de trabalho

Conhecimentos

Apresentacdo do campo profissional do técnico em biotecnologia. Visita técnica a empresas,
instituicbes ou entidades envolvidas em segmentos de atuacdo em biotecnologia. Redagcdo de
relatorio final referente a visita técnica.

Habilidades

Conhecer os diferentes eixos tematicos inseridos na formagao e atribuicdo do técnico em Biotecnolo-
gia. Saber qual é o campo de atuacao do Técnico em Biotecnologia. Elaborar relatério referente a inte-

racao com a atividade ambientada.

Atitudes

Ser proativo e dindmico.

Agir com postura profissional.

Respeitar as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugao de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Bibliografia ja contemplada no ementario das unidades curriculares abordadas ao longo do curso.

Unidade Curricular Inglés Aplicado




Carga Horaria/ Semestre 40 horas/2°

Competéncia Dominar o sistema linguistico do inglés, relacionando géneros

textuais as condig¢des discursivas da area de Biotecnologia.

Habilidades

Compreender e produzir os principais textos da area de Biotecnologia, especialmente aqueles essenciais
a atividade do técnico de nivel médio.

Conhecimentos

Géneros discursivos produzidos na area.

Sistema linguistico do inglés: fonologia, morfologia e sintaxe.

Atitudes

Ser proativo e dinamico.

Agir com postura profissional.

Respeitar as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugao de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:

Apostila com textos da area.

Unidade Curricular Quimica Aplicada
Carga Horaria/ Semestre 60 horas/2°
Competéncias Executar processos laboratoriais aplicando os conhecimentos cientificos

com qualidade, eficiéncia e seguranca;

Manipular e monitorar reagentes e produtos quimicos e biolégicos

aplicados a biotecnologia.

Conhecimentos

Transformagdes da matéria e suas formas de representagdo. Quantidades nas transformagdes da
matéria. Formas de expressao de concentragao, preparo de solugbes e suas relagdes. O estudo do pH e
pOH, efeito do ion comum e solugdo tampdo. Fatores que determinam a velocidade de reagdo e o

equilibrio quimico em reagdes reversiveis. Fungdes inorganicas e Organicas aplicadas a Biotecnologia.

Habilidades

Saber identificar diferentes transformacgdes fisicas e quimicas da matéria;

Determinar os valores de pH e pOH em solugdes acidas, basicas e solugbes tampdes;
Realizar calculos para obtencao de solugdes com diferentes concentragdes e pHs;
Relacionar as diferentes expressoes de concentragao de solugoes;

Saber expressar de diferentes formas as concentragdes das solugoes;

Identificar as fungdes quimicas aplicadas em biotecnologia.

Desenvolver as habilidades de comunicagao técnica na area da quimica.

Desenvolver a visdo empreendedora de atividades relativas a quimica.

Desenvolver as atividades extensionistas relativas a quimica.

Atitudes

Ser proativo e dinamico.
Agir com postura profissional.

Respeitar as pessoas e as normas do IFSC.




Envolver-se na solugao de problemas.
Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:

Peruzzo, T. M.; Canto, E. L. Quimica na Abordagem do Cotidiano. v. 1, 2 e 3, Moderna, 2006.
Atkins, P.; Jones, L. Principios de Quimica. Bookman, 2006.

Complementar:

Brady, J. E.; Humiston, G.E., Quimica Geral, v. 1, 2, LTC, 1986.

Russel, J., Quimica Geral, Makron Books, 2004.

Mahan, B. M. Quimica: um curso universitario, Edgar Blicher, 2006.

Carbalho, G. C.; Souza, C. L. Quimica de olho no mundo do trabalho, Scipione, 2009.

Mcmurry, J. Quimica Orgénica, v. 1, 2, Cencage, 2011.

Unidade Curricular Técnicas em Parasitologia
Carga Horaria/ Semestre 40 horas/2°
Competéncias Reconhecer e aplicar as técnicas de analise, cultivo, conservagado e
controle de parasitos de animais e vegetais.

Conhecimentos

Relacdes parasito-hospedeiro. Conceitos epidemioldgicos. Biologia dos parasitos de importancia

econdmica. Técnicas de rotina aplicadas em laboratérios de parasitologia.

Habilidades

Reconhecer e caracterizar as principais espécies parasitas e compreender seus ciclos bioldgicos;
Executar as principais técnicas empregadas na identificagdo e caracterizagdo parasitologica.
Desenvolver habilidades de comunicacao técnica na area de parasitologia.

Desenvolver a visdo empreendedora de atividades relativas a parasitologia.

Desenvolver as atividades extensionistas relativas a biologia.

Atitudes

Ser proativo e dinamico.

Agir com postura profissional.

Respeitar as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugao de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:

De Carli, G. A. Parasitologia Clinica: Selecao de Métodos e Técnicas de Laboratério para o
Diagnostico das Parasitoses Humanas, Atheneu, 2001.

HOWARD, D.W.,;LEWIS, E.J.; KELLER, B.J. E SIMITH, C.S. Histological Techniques for Marine
Bivalve Mollusks and Crustaceans. NOAA Technical Memorandum NOS NCCOS 5, 2004.

Jerébnimo, G.T.; Tavares-Dias, M.; Martins, M.L.; Ishikawa, M.M. Coleta de Parasitos em Peixes de
Cultivo. EMBRAPA, 2012. 33p.

Neves, D.P,, Melo, A.L., Linardi, P.M. Parasitologia Humana, Atheneu, 2005.

Complementar:

Coura, J. R. Dindmica das Doencas Infecciosas e Parasitarias, Guanabara Koogan, 2005.
MARKWELL, E.K., JOHN, D.T., KROTOSKI, W.A. Parasitologia Médica, Editora Guanabara Koogan,




[ 2003.

MODULO 2
Unidade Curricular Espanhol Aplicado
Carga Horaria/ Semestre 40 horas/1°
Competéncia Dominar o sistema linguistico do espanhol, relacionando géneros
textuais as condi¢des discursivas da area de Biotecnologia.

Conhecimentos

Géneros discursivos produzidos na area. Sistema linguistico do espanhol: fonologia, morfologia e sintaxe.

Habilidades

Compreender e interpretar textos diversos da area de Biotecnologia.

Desenvolver a competéncia linguistico-pragmatica na lingua para execugao de procedimentos da area.

Atitudes

Ser proativo e dindmico.

Agir com postura profissional.

Respeito as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solu¢ao de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).
Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:

Apostila com textos da area.

Complementar:

BALLESTERO-ALVAREZ, M. E. e BALBAS, M. S. Dicionario Espanhol-Portugués, Portugués-
Espanhol. FTD.

BAPTISTA, L. R. et al. Listo. Espaiiol a través de textos. Santillana Brasil, 2005.
Diccionario basico de la lengua espaiiola, SGEL, 1987.

BON, F. M. Gramatica comunicativa del espaiol. EDELSA, 1999 (Tomo | y II).
FANJUL, Adrian. Gramatica y Practica de Espaiol para Brasileios. Santillana, 2005.
HERMOSO, A. G. Conjugar es facil. EDELSA, 1997.

SARMIENTO, R.; SANCHES, A. Gramatica basica del espaiol. SGEL, 1989.

Unidade Curricular Bioética
Carga Horaria/ Semestre 60 horas/1°
Competéncias Adotar uma postura profissional baseada no trabalho coletivo, no

respeito a diversidade, na ética, na economia de recursos e na
minimizagao dos impactos ambientais;

Respeitar os aspectos legais relacionados aos recursos genéticos e

ao conhecimento tradicional associado.

Conhecimentos

Etica, ciéncia e tecnologia. Carateristicas, principios e conceitos fundamentais da bioética. Bioética e




biotecnologia: reflexdes sobre manipulagédo genética, uso de cobaias, uso de células-tronco, entre outros.

Habilidades

Reconhecer as questdes éticas envolvidas na manipulagao de recursos vivos;

Analisar questdes polémicas sob o ponto de vista da bioética;

Propér alternativas mais aceitaveis a produtos e processos que firam os principios da bioética.
Desenvolver as habilidades de comunicagao técnica na area da bioética.

Desenvolver as atividades extensionistas relativas a bioética.

Atitudes

Ser proativo e dinamico.

Agir com postura profissional.

Respeito as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugéo de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:

DINIZ, D. O que é bioética, Brasiliense, 2002.

PESSINI, L. Problemas atuais de bioética, 9. ed., Loyola, 2010.

VARGA, A. C. Problemas de bioética, Ed. UNISINOS, 2001.

Complementar:

ANJOS, M F. & SIQUEIRA, J. E. (Orgs.). Bioética no Brasil: Tendéncias e perspectivas. Aparecida:
Idéias e Letras, Sociedade Brasileira de Bioética, 2007.

CLOTET, J.; FENO, A.; OLIVEIRA, M. G. (Coords.). Bioética: Uma visdo panoramica, EDIPUCRS,
2005.

KIPPER, D. J.; MARQUES, C. C.; FEIJO, A. (Orgs.). Etica em Pesquisa: Reflexdes, EDIPUCRS, 2003.

Unidade Curricular Técnicas em Citologia
Carga Horaria/ 40 horas/1°
Semestre
Competéncias Executar processos laboratoriais de citologia, aplicando os conhecimentos
cientificos com qualidade, eficiéncia e seguranca.

Conhecimentos

Microscopia de luz. Microscopia eletrénica. Introducdo as Técnicas Citologicas. Técnicas de rotina

aplicadas em laboratérios de citologia. Observacgao e interpretacdo de laminas citoldgicas.

Habilidades

Aplicar as principais técnicas citoldgicas.

Identificar citologicamente células, tecidos e érgdos animais.
Desenvolver as habilidades de comunicagao técnica na area da citologia.
Desenvolver a visdo empreendedora de atividades relativas a citologia.

Desenvolver as atividades extensionistas relativas a citologia.

Atitudes

Ser proativo e dinamico.

Agir com postura profissional.

Respeito as pessoas e as normas do IFSC.
Envolver-se na solugéo de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).




Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:

HOWARD, D.W.,;LEWIS, E.J.; KELLER, B.J. e SIMITH, C.S. Histological Techniques for Marine
Bivalve Mollusks and Crustaceans. NOAA Technical Memorandum NOS NCCOS 5, 2004.

GENTEN, F.; TERWINGHE, E; DANGUY, A. Atlas of Fish Histology. Science Publishers, 2009.
Complementar:

GARTNER, L., HIATT, J.L. Tratado de Histologia em Cores. 3% ed., ELSEVIER, 2007.

KIERSZENBAUM, A L. Histologia e Biologia Celular: Uma Introdugéao a Patologia. 2% ed.. ELSEVIER,
2008.

Unidade Curricular Técnicas de Microbiologia
Carga Horaria/ Semestre 80 horas/1°
Competéncias Reconhecer e aplicar técnicas de analise, cultivo, conservagao e
controle de microrganismos e parasitas.

Conhecimentos

Caracteristicas e classificagdo de virus, bactérias, fungos e algas. Controle de microrganismos: agentes
fisicos e quimicos. Instrumentos e equipamentos utilizados em microbiologia. Cinética de crescimento e
reproducdo microbiana. Preparacdo de materiais e meios de cultura. Cultura pura e cultura mista.
Contagem, repique e diluicdo de microrganismos. Conceitos de controle: assepsia, esterilizagao,
desinfeccao e desinfestagido. Analise de coliformes em aguas (NMP), solo, sedimento.

Habilidades

Executar técnicas de controle quimico e fisico de microrganismos.

Preparar meios para aplicagao de técnicas de cultura e conservagao de microrganismos.
Aplicar técnicas de analise microbioldgica de alimentos, solo, sedimento e agua.
Desenvolver as habilidades de comunicagao técnica na area da microbiologia.
Desenvolver a visdo empreendedora de atividades relativas a microbiologia.

Desenvolver as atividades extensionistas relativas & microbiologia.

Atitudes

Ser proativo e dinamico.

Agir com postura profissional.

Respeito as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugao de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:

PELCZAR, J. R.;; M.J. CHAN, E.C.S., KRIEG, N.R. Microbiologia. v. 1., Makron Books, 2004.

MURRAY, P.R.; PFALLER, M.A. Microbiologia Médica, Elsevier, 2006.

VERMELHO, A.B.; PEREIRA, A.F.; COELHO, R.R.R.; SOUTO-PADRON, T. Praticas de Microbiologia,
Guanabara Koogan, 2006.

Complementar:

ALTERTHUM, F.; TRABULSI, L. R. Microbiologia, Atheneu, 2008.

ZAITZ, C. Compéndio de Micologia Médica, Guanabara Koogan, 2010.

Unidade Curricular Bioprospeccao

Carga Horaria/ Semestre 80 horas/2°




Competéncias Respeitar os aspectos legais relacionados aos recursos genéticos e
ao conhecimento tradicional associado;

Perceber a atividade empreendedora como potencial para o
desenvolvimento regional e como alternativa profissional da area de

biotecnologia;

Relacionar diferentes conceitos biotecnolégicos na area ambiental.

Conhecimentos

Recursos Bioldgicos. Formas de Bioprospecg¢ao. Retrospectiva histérica da bioprospecg¢éao no Brasil e no
mundo. Bioprospeccao e Inovagao. Etnobiologia e Conhecimentos Tradicionais. Direitos de Propriedade
Intelectual e Biopirataria. Legislacdo e Normas Internacionais (Convencdo da Diversidade Bioldgica,
Protocolo de Nagoya, MP 2.186-16).

Habilidades

Compreender como séo realizadas as descobertas envolvendo recursos bioldgicos.

Reconhecer aspectos legais envolvendo direitos de propriedade intelectual, patentes e biopirataria.
Identificar e aplicar formas de extragao e beneficiamento de recursos biologicos.

Desenvolver as habilidades de comunicagao técnica na area da bioprospecgao.

Desenvolver a visdo empreendedora de atividades relativas a bioprospecgao.

Desenvolver as atividades extensionistas relativas a bioprospecgao.

Atitudes

Ser proativo e dinamico.

Agir com postura profissional.

Respeito as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugao de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:

SANTANA, P. J. P. (org.), Bioprospecg¢ao no Brasil: contribuicbes para uma gestdo ética, Editora
Paralelo, 2002.

AZEVEDO, C. M. do A., Bioprospecgao: Coleta de Material Biolégico com a finalidade de explorar
os recursos genéticos, Caderno n°. 17, Série Cadernos da Reserva da Biosfera da Mata Atlantica,
Conselho Nacional da Reserva da Biosfera da Mata Atlantica, 2003.

Complementar:

ALBUQUERQUE, U. P; ALVES, A. G. C,; SILVA, A. C. B. L. E.; SILVA, V. A. (Orgs.) Atualidades em
Etnobiologia e Etnoecologia. V 1. Recife, Sociedade Brasileira de Etnobiologia e Etnoecologia, 2002.
ALBUQUERQUE U.P,; LUCENA, R.F.P. (Orgs.) Métodos e Técnicas na Pesquisa Etnobioldgica e
Etnoecolégica. Recife, Nupeea, 2010.

AMOROZO, M. C. M.; MING, L. C.; SILVA, S. P. (eds). Métodos de coleta e analise de dados em
etnobiologia, etnoecologia e disciplinas correlatas. UNESP/ CNPq, Rio Claro, Brasil, 2002.
FERREIRA, S. N. & CLEMENTINO, A. N. R.,, Legislagdao de Acesso a Recursos Genéticos e
Conhecimentos Tradicionais Associados e Reparticio de Beneficios, 1% ed., Embrapa, 2010.

SANTILLI, J., Socioambientalismo e Novos Direitos: Protegcdo Juridica a Diversidade Biolégica e

Cultural. Rio de Janeiro, Editora Peirépolis, 2005.

[ Unidade Curricular [ Biotecnologia Ambiental




Carga Horaria/ Semestre 60 horas/2°

Competéncias Relacionar diferentes conceitos biotecnoldgicos na area ambiental;
Adotar uma postura profissional baseada no trabalho coletivo, no

respeito a diversidade, na ética, na economia de recursos e na

minimizag&o dos impactos socioambientais.

Conhecimentos

Biotecnologia Ambiental: definicdo e exemplos. Tecnologias estabelecidas, emergentes e em nivel de
exploragdo. Biotransformagédo de compostos organicos e xenobibticos;

Bioprospeccgdo: analise e exploragdo da biodiversidade microbiana, vegetal e animal para usos na
biotecnologia ambiental. Construgbes de biossensores e suas aplicagbes no diagnéstico de impactos
ambientais em ecossistemas aquaticos e terrestres. Biotratamento de efluentes e pardmetros globais de
poluicdo. Biorremediacdo de residuos solidos. Producdo de inoculantes para uso na agricultura e
biorremediagédo de solos contaminados. Defensivos agricolas baseados em microrganismos. Produgao
de Biocombustiveis. Valorizagdo de residuos industriais através da obtencéo de compostos de alto valor

agregado. Produtos biotecnoldgicos da agricultura moderna, causas e impactos ambientais.

Habilidades

Compreender as areas de atuagao da biotecnologia ambiental com base em exemplificagdes;

Relacionar técnicas de biotecnologia com a redugédo de impactos ambientais;

Entender como os biossensores séo elaborados e utilizados na detecgao de impactos ambientais;
Reconhecer os métodos bioldgicos de tratamentos de efluentes e residuos sdlidos;

Saber o que é fitorremediacdo e como os biocombustiveis podem ser produzidos em biotecnologia;
Estabelecer como a biotecnologia pode ser aplicada na produgéo agricola identificando seus impactos no
ambiente.

Desenvolver as habilidades de comunicacao técnica na area da biotecnologia ambiental.

Desenvolver a visdo empreendedora de atividades relativas a biotecnologia ambiental.

Desenvolver as atividades extensionistas relativas a biotecnologia ambiental.

Atitudes

Ser proativo e dinamico.

Agir com postura profissional.

Respeito as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugao de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:

Borém, Aluizio, Biotecnologia simplificada, , Editora Vigosa, 2004.

Melo, Itamar Soares, Azevedo, Jodo Lucio, Microbiologia Ambiental, Oficina de Textos, 2007.

Santanna Junior, Geraldo Lippel. Tratamento Biolégico de Efluentes — Fundamentos e Aplicagdes,
Intersciéncia, 2010.

Complementar:

Rodrigues, Francisco Luiz; Cavinatto, Vilma Maria, Lixo: De onde vem? Para onde vai? Moderna, 2003.
Andrade, J. C. M.; Tavares, Silvio Roberto de Lucena; Mahler, Claudio Fernando. Fitorremediagdo 0 O
uso de plantas na melhoria da atualidade ambiental, Oficina de Textos, 2007.

Lima, Mario Queiroz. Lixo — Tratamento e Biorremediagado. Hemus, 2004.




Neto, Jodo Tindco Pereira, Produto: Manual de Compostagem — processo de baixo custo, Editora
Vigosa, 2007.

Knothe, Gerhard; Krahl, Jirgen; Gerpen, Jon Van; Ramos, Luiz Pereira, Manual de Biodiesel, Edgar
Bliicher, 2007.

Revista Quimica Nova na Escola, Sociedade Brasileira de Quimica, http://gnesc.sbg.org.br/.

Revista Ciéncia Hoje, Instituto Ciéncia Hoje, http://cienciahoje.uol.com.br/revista-ch/2013/306.

Revista Galileu, Globo, http://revistagalileu.globo.com/.

Unidade Curricular Projeto Integrador |
Carga Horaria/ Semestre 40 horas/2°
Competéncias Reconhecer e produzir textos cientificos escritos utilizando a norma

padrao e empregar técnicas de elaboracao de projetos de pesquisa,

visando a interdisciplinaridade investigativa

Conhecimentos

Planejamento e execucdo das atividades do projeto integrador. Redagdo e apresentagcdo do projeto

integrador: proposta, desenvolvimento e resultados.

Habilidades

Identificar as técnicas e os conhecimentos tedricos adquiridos durante o curso na pratica profissional,

Delinear agbes visando a integracao entre os diversos saberes construidos ao longo do curso.

Atitudes

Ser proativo e dindmico.

Agir com postura profissional.

Respeito as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugéo de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Lakatos, Eva Maria; Marconi, Marina Andrade. Metodologia do Trabalho Cientifico: Procedimentos

basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatério. Atlas, 2001.

Unidade Curricular Técnicas em Histologia
Carga Horaria/ Semestre 40 horas/2°
Competéncias Executar processos laboratoriais de histologia, aplicando os
conhecimentos cientificos com qualidade, eficiéncia e seguranca.

Conhecimentos

Microscopia de luz. Microscopia eletronica. Introdugdo as Técnicas Histoldgicas. Técnicas de rotina

aplicadas em laboratérios de histologia. Observacgao e interpretacdo de laminas histoldgicas.

Habilidades

Aplicar as principais técnicas histolégicas.

Identificar histologicamente células, tecidos e 6rgaos animais.
Desenvolver as habilidades de comunicagao técnica na area da histologia.
Desenvolver a visdo empreendedora de atividades relativas a histologia.

Desenvolver as atividades extensionistas relativas a histologia.

Atitudes

Ser proativo e dindmico.
Agir com postura profissional.
Respeito as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugio de problemas.




Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:

HOWARD, D.W.,,LEWIS, E.J.; KELLER, B.J. e SIMITH, C.S. Histological Techniques for Marine
Bivalve Mollusks and Crustaceans. NOAA Technical Memorandum NOS NCCOS 5, 2004.

GENTEN, F.; TERWINGHE, E; DANGUY, A. Atlas of Fish Histology. Science Publishers, 2009.
Complementar:

GARTNER, L., HIATT, J.L. Tratado de Histologia em Cores. 32 ed., ELSEVIER, 2007.

KIERSZENBAUM, A.L. Histologia e Biologia Celular: Uma Introdug¢ao a Patologia. 22 ed.. ELSEVIER,
2008.

MODULO 3
Unidade Curricular Ambientacao Profissional Il
Carga Horaria/ Semestre 40 horas/1°
Competéncias Integrar-se nas relagdes sociais, éticas e mercadolégicas do ambiente de
trabalho.

Conhecimentos

Apresentacdo do campo profissional do técnico em biotecnologia. Visita técnica a empresas, instituicdes
ou entidades envolvidas em segmentos de atuagdo em biotecnologia. Redagao de relatério final referente

a visita técnica.

Habilidades

Conhecer os diferentes eixos tematicos inseridos na formacgao e atribuicdo do técnico em Biotecnologia.
Saber qual é o campo de atuagao do Técnico em Biotecnologia.

Elaborar relatério referente a interagdo com a atividade ambientada.

Atitudes

Ser proativo e dinamico.

Agir com postura profissional.

Respeito as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugao de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Bibliografia ja contemplada no ementario das unidades curriculares abordadas ao longo do curso.

Unidade Curricular Bioestatistica
Carga Horaria/ Semestre 40 horas/1°
Competéncias Planejar a aquisicao de dados biotecnoldgicos e realizar o seu respectivo
processamento;
Elaborar pareceres, laudos, instrumentos de avaliagéo e relatérios na area
de biotecnologia.

Conhecimentos

Medidas de tendéncia central e dispersao: média aritmética, variancia, desvio padrdo, mediana e moda.
Variaveis continuas e discretas. Organizagao e apresentagédo de dados estatisticos, tipos de amostragem,

célculo do tamanho da amostra, tipos de graficos e de tabelas.

Habilidades

Construir gréficos e tabelas a partir de dados brutos;
Definir tamanho da amostra e critérios para obté-la, no caso de pesquisa;

Formular os métodos adequados para a coleta de dados;




Calcular medidas de tendéncia central e dispersao;
Agrupar valores de uma variavel discreta ou continua segundo suas frequéncias;

Identificar testes estatisticos para analise de dados biolégicos.

Atitudes

Ser proativo e dinamico.

Agir com postura profissional.

Respeitar as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugéo de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:

CALLEGARI-JACQUES, S. Bioestatistica: principios e aplicagdes, ARTMED, 2003.
LOPEZ, F. J. B. Bioestatistica, THOMSON LEARNING, 2006.

Complementar:

Bussab, W.; Morettin, P. Estatistica Basica, Saraiva, 2013.

Unidade Curricular Projeto Integrador I
Carga Horaria/ Semestre 60 horas/1°
Competéncias Reconhecer e produzir textos cientificos escritos utilizando a norma padrao

e empregar técnicas de elaboragao de projetos de pesquisa, visando a

interdisciplinaridade investigativa

Conhecimentos

Planejamento e execugdo das atividades do projeto integrador. Redagdo e apresentagdo do projeto

integrador: proposta, desenvolvimento e resultados.

Habilidades

Identificar as técnicas e os conhecimentos tedéricos adquiridos durante o curso na pratica profissional.

Delinear agbes visando a integracao entre os diversos saberes construidos ao longo do curso.

Atitudes

Ser proativo e dinamico.

Agir com postura profissional.

Respeitar as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugéo de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:
Lakatos, Eva Maria; Marconi, Marina Andrade. Metodologia do Trabalho Cientifico: Procedimentos

basicos, pesquisa bibliogréafica, projeto e relatério. Atlas, 2001.

Unidade Curricular Técnicas de Bioquimica
Carga Horaria/ Semestre 80 horas
Competéncias Compreender as bases genéticas, moleculares e suas aplicagdes;

Executar processos laboratoriais aplicando os conhecimentos cientificos
com qualidade, eficiéncia e segurancga.

Conhecimentos

Estrutura e fungcao de carboidratos, lipidios e proteinas. Conceitos basicos do metabolismo, enzimas e
cinética enzimatica. Metabolismo de carboidratos, lipidios e proteinas. Estudo da integracdo do

metabolismo e deficiéncias metabdlicas.




Habilidades

Compreender os principais processos bioquimicos celulares.

Analisar os processos enzimaticos.

Executar técnicas de basicas de bioquimica.

Desenvolver as habilidades de comunicagao técnica na area da bioquimica.
Desenvolver a visdo empreendedora de atividades relativas a bioquimica.

Desenvolver as atividades extensionistas relativas a bioquimica.

Atitudes

Ser proativo e dindmico.

Agir com postura profissional.

Respeitar as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugao de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Referéncias

Basica:

LEHNINGER, A. L. Principios de Bioquimica, SARVIER, 2009.

Complementar:

FARRELL, S. O.; CAMPBELL, M. K.; THOMSON. Bioquimica — Combo, Cengage Learning, 2007.
STRYER, L. Bioquimica, GUANABARA KOOGAN, 2008.

Unidade Curricular Empreendedorismo
Carga Horaria/ Semestre 60 horas/2°
Competéncias Perceber a atividade empreendedora como potencial para o

desenvolvimento regional e como alternativa profissional da area de
biotecnologia.

Conhecimentos

Empreendedorismo: conceito, importancia social, vantagens e desvantagens de ser empreendedor.
Organizagdo da empresa: fungbes da empresa, departamentalizagdo, estrutura organizacional.
Marketing: Conceito, mercado, mix de marketing, estudo do comportamento do consumidor. Gestédo de
Pessoas: gestdo por competéncias, recrutamento, selecdo, treinamento, avaliacdo de desempenho e
remuneragao. Motivagcao e Lideranga: motivagao, necessidades humanas, lideranga. Contabilidade e
Finangas: conceitos, demonstracdes financeiras, contabilidade de custos, orgamento. Plano de negécio:

conceito e roteiro.

Habilidades

Estruturar uma pesquisa de mercado que identifique oportunidades.
Estabelecer um plano de negdcio que viabilize a implementacdo de uma nova organizagéo biotecnoldgi-
ca e que permita a busca de fomento.

Atitudes

Ser proativo e dinamico.

Agir com postura profissional.

Respeitar as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugao de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Desenvolver as habilidades de comunicagéo técnica na area do empreendedorismo.

Desenvolver as atividades extensionistas relativas ao empreendedorismo.




Referéncias

Basica:

MAXIMIANO, A. C. A. Administracao para empreendedores: fundamentos da criagao e da gestao de
novos negoécios, PERSON PRENTICE HALL, 2006.

BERNARDI, L. A. Manual de Empreendedorismo e Gestao: Fundamentos, Estratégias e

Dinamicas, Atlas, 2003.

Complementar:

BERNARDI, L. A. Manual de Plano de Negécios: Fundamentos, Processos e Estruturagao, ATLAS,
2006.

DEGEN, R. J. O Empreendedor: Empreender como opgao de carreira, PEARSON EDUCATION,
2009.

Unidade Curricular Técnicas de Biologia Celular e Molecular
Carga Horaria/ Semestre 80 horas/ 2°
Competéncias Compreender as bases genéticas, moleculares, celulares e suas
aplicagdes;

Executar processos laboratoriais aplicando os conhecimentos

cientificos com qualidade, eficiéncia e seguranca.

Conhecimentos

Estrutura de acidos nucleicos e genomas. Replicagéo, transcrigdo, processamento de RNA e tradugéo.
Extracao e quantificagdo de DNA. Eletroforese em gel de agarose. Reagdo em Cadeia da Polimerase
(PCR). Enzimas de restricdo, mapas genéticos, vetores de clonagem, southern blot. Analises

moleculares: RFLP e microssatélites. Fundamentos e Técnicas de Biologia Celular.

Habilidades

Compreender os processos moleculares e celulares.
Executar extragdo, quantificagdo, amplificacdo (PCR) e eletroforese de DNA.

Realizar analises de biologia molecular e celular.

Atitudes

Ser proativo e dindmico.

Agir com postura profissional.

Respeitar as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugao de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).

Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Desenvolver as habilidades de comunicagao técnica na area da biologia celular e molecular.
Desenvolver a visdo empreendedora de atividades relativas a biologia celular e molecular.

Desenvolver as atividades extensionistas relativas a biologia celular e molecular.

Referéncias

Basica:

ALBERTS, B.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WALTER, P. Biologia Molecular da
Célula, ARTMED, 2009.

ZAHA, A. et al. Biologia Molecular Basica, MERCADO ABERTO, 1996.

Complementar:

JUNQUEIRA, L.C.U.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular, GUANABARA KOOGAN, 2005.
LEWIN, B. Genes IX., Artmed, 2009.




Unidade Curricular Toxicologia
Carga Horaria/ Semestre 80 horas/2°
Competéncias Distinguir as propriedades fundamentais dos processos toxicoldgicos.

Compreender os efeitos de substancias tdxicas sobre os processos
biolégicos.

Desenvolver habilidades de comunicagdo técnica na area de
Toxicologia Ambiental.

Desenvolver a visdo empreendedora de atividades relativas a
Toxicologia.

Conhecimentos
Fundamentos de toxicologia: conceitos, areas de abrangéncia e divisdes da toxicologia, toxicocinética e

toxicodinamica. Principais classes de agentes toxicos e seus mecanismos de agéo. Toxicocinética: vias
de introdugéo, absorgéao, distribuicdo, metabolismo e excregdo de agentes téxicos. Toxicologia ambiental:
Introdugdo e distribuicdo de toxicantes nos compartimentos ambientais. Bioacumulagdo de agentes
téxicos (bioconcentracdo e biomagnificagdo, parametros ecotoxicoldgicos). Modelos experimentais de
avaliagdo da ecotoxicidade. Interagdes toxicolégicas no ambiente. Toxicovigilancia e avaliagdo do risco

ambiental.

Habilidades
Compreender o funcionamento dos contaminantes nos sistemas bioldgicos.

Aplicar as principais técnicas de toxicologia.

Atitudes

Ser proativo e dindmico.

Agir com postura profissional.

Respeitar as pessoas e as normas do IFSC.

Envolver-se na solugao de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias).
Ser assiduo e pontual nas atividades propostas.

Desenvolver as habilidades de comunicagao técnica na area da toxicologia.
Desenvolver a visdo empreendedora de atividades relativas a toxicologia.

Desenvolver as atividades extensionistas relativas a toxicologia.
Referéncias

Basica:

AZEVEDO, F. A.; CHASIN, A. A. M. (Coord.). As Bases Toxicoldgicas da Ecotoxicologia. Rima, 2006. 340
p.

OLIVEIRAFILHO, E. C.; SISINNO, C. L. S. Principios de Toxicologia Ambiental. Interciéncia. 2013. 216 p.
ZAGATTO, P. A.; BERTOLETTI, E. Ecotoxicologia aquatica: principios e aplicagdes. Rima, 2008. 478 p.
Complementar:

KNIE, J. L. W.; LOPES, E. W. B. Testes Ecotoxicolégicos Métodos, Técnicas e Aplicagbes. FATMA: GTZ,
2004 - 289 p.

33. Estagio curricular supervisionado: N&o ha.

V — METODOLOGIA E AVALIAGAO

34. Avaliagao da aprendizagem:
As avaliagbes acontecem em cada Componente Curricular e sao organizadas pelo



professor responsavel.

Serdo seguidas as orientagdes dispostas no Regulamento Didatico-Pedagdgico (RDP),
aprovado pela resolugéo n° 41, de 20 de novembro de 2014.

Conforme o art. 96 do RDP, a avaliacdo da aprendizagem tera como parametros os
principios do PPl e o perfil de conclusao do curso definido no PPC. A avaliagao dos aspectos
qualitativos compreende o diagndstico, a orientagdo e a reorientagcdo do processo de ensino e
aprendizagem visando a construgdo dos conhecimentos.

Os principais instrumentos que serao utilizados para avaliagéo de aprendizagem serao:
a) observagao diaria do aluno, considerando também suas atitudes;
b) trabalhos de pesquisa individual ou coletiva;
c) testes e provas escritos, com ou sem consulta;
d) resolugdes de exercicios;
e) planejamento e elaboracao de projetos;
f) relatorios referentes aos trabalhos e visitas técnicas;
g) realizacéo de eventos ou atividades abertas a comunidade;
h) autoavaliacdo descritiva e avaliagao pelos colegas da classe;
i) entrevistas;
j) realizacao de trabalho praticos;
k) demais instrumentos que a pratica pedagdgica indicar.
As avaliacdes serdo registradas no diario de classe, sendo analisadas conjuntamente com
os alunos e devolvidas aos mesmos, no prazo maximo de 15 (quinze) dias letivos apds sua
aplicacéao.

Para o IFSC, a organizagao das avaliagdes deve considerar os seguintes principios:

a) A avaliagdo como processo diagnodstico, processual, formativo, somativo, continuado e
diversificado. Sao considerados critérios como: (1) assiduidade, (2) realizagdo das tarefas, (3)
participagao nas aulas, (4) avaliagédo escrita individual, (5) trabalhos em grupos e (6) colaboragao
e cooperagéo com colegas e professores.

b) A avaliagéo se da durante todos os momentos do processo ensino-aprendizagem, valorizando o
crescimento do aluno qualitativo e quantitativamente.

¢) A avaliacao dirige-se a analise das habilidades, atitudes e conhecimentos por parte do aluno,
previstas no plano de curso. Sua fungdo primordial é: (1) obter evidéncias sobre o
desenvolvimento do conjunto de conhecimentos, habilidades e atitudes, visando a tomada de
decisdes sobre o encaminhamento dos processos de ensino e aprendizagem e/ou a progressao
do aluno para o ano seguinte, (2) analisar a consonancia do trabalho pedagodgico com as
finalidades educativas previstas no Projeto Pedagdgico do Curso e (3) estabelecer previamente,
por unidade curricular/disciplina, critérios que permitam visualizar os avangos e as dificuldades
dos alunos.

d) Os critérios servem de referéncia para o aluno avaliar sua trajetéria e para que o professor
tenha indicativos que sustentem tomadas de decisdes sobre o encaminhamento dos processos de
ensino e aprendizagem, do monitoramento pedagdégico e da progressao dos alunos. Os registros
das avaliagdes sao feitos através de nota.

Em consonancia com o art. 102 do RDP o resultado da avaliagao final sera registrado por
valores inteiros de 0 (zero) a 10 (dez). O resultado minimo para aprovagao em um componente
curricular é 6 (seis). Ao aluno que comparecer a menos de 75% (setenta e cinco por cento) da
carga horaria estabelecida no PPC para o componente curricular sera atribuido o resultado
0(zero). O controle da frequéncia as aulas sera de responsabilidade do professor de cada
componente curricular, sob a supervisao da Coordenadoria de Curso.



O registro de cada componente curricular sera realizado pelo professor no diario de
classe na forma de valores inteiros de 1 (um) a 10 (dez), sendo que o professor tem liberdade de
atribuir valores fracionados de 0 a 10 nas avaliagdes parciais. A decisdao do resultado final, pelo
professor, dependera da analise do conjunto de avaliagdes, suas ponderacgoes e as discussbes do
conselho de classe final.

O conselho de classe, enquanto instancia diagndstica e deliberativa sobre a avaliagdo do
processo ensino-aprendizagem, conforme art.103 do RDP, sera organizado pela Coordenadoria
do Curso com a Coordenadoria Pedagogica, sendo que sera obrigatdria a presenga dos
professores do Curso. Sera elaborada uma ata dos temas e deliberagbes da reunido para registro
oficial, anexada a lista de assinatura dos participantes. A decisdo do conselho de classe é
soberana sobre as decisdes educativas individuais, devendo-se sempre buscar o consenso,
confirmando sua legitimidade. Os representantes de turma, orientados pela Coordenadoria de
Curso em parceria com a Coordenadoria Pedagdgica, realizardo uma avaliagdo com a turma, a
fim de identificarem as questdes educativas a serem levadas ao conselho de classe, contribuindo
para a avaliagdo de todo o processo ensino-aprendizagem. As discussdes e deliberagdes sobre
questdes relativas aos desempenhos individuais ndo deverdo contar com a presenga dos alunos,
garantindo assim a discricdo necessaria a vida académica discente.

De acordo com a demanda e analise da Coordenadoria de Curso em articulagdo com a
Coordenadoria Pedagodgica, poderao ser criadas turmas especiais, inclusive em turno diferente da
oferta do curso, principalmente para atender os alunos reprovados, matriculados em cursos com
suspensao de oferta de vagas ou curso com extingdo de oferta. Quando houver menos de 5
(cinco) alunos para formacgao de turmas especiais, poderdo ser elaborados planos de estudos
cumpridos ao longo do semestre, a critério da Coordenadoria de Curso, com orientagdo de um
professor, em periodo de atendimento especifico, desde que respeite 0 minimo de 25% da carga
horaria presencial do componente curricular (art. 52 do RDP).

De acordo com o Art. 51 do RDP, o aluno tera o dobro do periodo de integralizagcéo
previsto no PPC para cumprir os requisitos de certificagdo de seu curso, sob pena de
cancelamento da matricula por expiragado de prazo maximo de integralizacéo.

Para a validacao de unidades curriculares e processos de transferéncia serao aplicadas
as instrucdes que constam no RDP.

35. Atendimento ao Discente:

O atendimento pedagodgico e administrativo acontecera nos turnos de funcionamento do
Campus.

Cada professor disponibilizara 2 (duas) horas semanais para atendimento aos discentes,
sendo que o proprio estudante podera, de forma autébnoma, procurar o docente quando sentir
necessidade ou este podera indicar ao estudante o comparecimento em atendimento individual
em horario extraclasse. A divulgagdo dos horarios e locais de atendimento ao aluno é feita pela
equipe pedagodgica no inicio de cada semestre.

Aos alunos com dificuldade de acompanhamento e desenvolvimento regular de
componentes curriculares, conforme indica o art. 18 do RDP, poderao ser oferecidos Planos de
Estudo Diferenciado — PEDi, cujos planejamentos serdao supervisionados pela Coordenadoria
Pedagogica do Campus. O PEDi sera elaborado pela Coordenadoria de Curso com apoio da
Coordenadoria Pedagdgica, permitindo que menos componentes curriculares sejam realizados a
cada semestre. O aluno em PEDi podera ter seu curso concluido em prazo tdo amplo quanto seja
necessario para garantir seu melhor aproveitamento e integralizagdo do curso. O PEDi néo se
aplica aos alunos de cursos em processo de extingéo.

A recuperacéao de estudos, a que todos os alunos tém direito, compreendera a realizagcao
de novas atividades pedagodgicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a



aprendizagem. Em atendimento ao RDP (art. 98), as novas atividades ocorrerdo,
preferencialmente, no horario regular de aula, podendo ser criadas estratégias alternativas que
atendam necessidades especificas, tais como atividades sistematicas em horario de atendimento
paralelo e estudos dirigidos. Ao final dos estudos de recuperacgéo, o aluno sera submetido a nova
avaliagao, cujo resultado sera registrado pelo professor, prevalecendo o maior valor entre o obtido
na avaliacao realizada antes da recuperacao e o obtido na avaliacdo apds a recuperagao.

Para um atendimento especializado ao discente e no intuito de contribuir com a
permanéncia e éxito, também estara disponivel, durante todos os dias da semana, a equipe
técnica da Coordenadoria Pedagodgica, da qual fazem parte psicéloga, pedagoga, assistente
social, assistentes de alunos e técnicos em assuntos educacionais. Essa equipe podera dar
suporte em questdes percebidas e apontadas pela Coordenadoria do Curso ou professor atuante.

36. Metodologia:

O Curso Técnico em Biotecnologia, concomitante ao Ensino Médio, orienta-se pelo Plano
de Desenvolvimento Institucional (PDI) do IFSC, pelas diretrizes curriculares nacionais para os
cursos técnicos de nivel médio. O curriculo elaborado visa a formagao profissional por meio de
acdes pedagogicas que possibilitem ao aluno a construgao de seu conhecimento.

O fazer pedagogico se da através de atividades em sala de aula com aulas expositivo-
dialogadas, visitas técnicas, aulas praticas, estudos dirigidos, apresentagdes, seminarios e
desenvolvimento de projetos, e atividades integradoras que também poderdo ser realizadas e
acompanhadas pela equipe da Coordenadoria Pedagdgica. As visitas culturais pedagdgicas,
estudos de caso, levantamento de problemas e busca de solugbes no entorno da instituicdo
também serdo atividades que complementarao e dinamizardo o processo de ensino-
aprendizagem.

36.1 Visitas Técnicas

Durante o desenvolvimento do curso, as visitas técnicas ocorrem de acordo com o
agendamento e a programacao de cada professor e de acordo com o conhecimento trabalhado
nas unidades curriculares/disciplinas. Como ferramenta de uma formagdo completa, as visitas
ocorrem nos principais estabelecimentos da regido e, se necessario, em outras regides do
Estado.

36.2 Aulas praticas

Com base na ideia de que o Curso se firma no desenvolvimento das habilidades (do tripé
conhecimentos, habilidades e atitudes), do aprender a fazer fazendo, sendo esse pressuposto
anterior a apropriagdo dos conhecimentos, as aulas praticas sao fundamentais nesse curso.
Desse modo, a maioria dos componentes curriculares conta com aulas eminentemente praticas
em laboratérios. Essas aulas sdo focadas no desenvolvimento e uso dos protocolos especificos e
no funcionamento do equipamento usado, o que leva o aluno a estabelecer relagbes mais claras
entre a teoria e a pratica (aplicabilidade) desenvolvida na sua area profissional. Essas aulas
também garantem um carater dindmico ao curso, o que chama a atengéo dos alunos, motiva-os a
frequentar as aulas e diminui as possibilidades de evasao.

36.3 Projeto Integrador

Essa atividade ocorrera nos dois ultimos modulos do Curso e é pautada na
interdisciplinariedade. Por meio dela, busca-se a aplicacdo dos conhecimentos tedricos e praticos
da area profissional obtidos nos demais componentes curriculares.

A unidade curricular Projeto Integrador podera ter a presenga de mais de um professor,
visando promover maior integragdo entre os saberes e também dar suporte aos alunos na



constru¢do dos conhecimentos e praticas.

36.4 Palestras

Como forma de valorizar o saber pratico, serdo programadas algumas palestras com
profissionais da area para que o aluno possa ter uma visao mais ampla do mundo do trabalho.

35.5 Pesquisa e Extensao

Essas atividades serdo incluidas nos programas das unidades -curriculares,
cumprindo a visao do IFSC que é ser instituicdo de exceléncia na educagdo profissional,
cientifica e tecnoldgica, fundamentada na indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extenséo.

35.6 Reunioes de Docentes e com os Pais

Com vistas a integracdo do trabalho e da prépria interdisciplinaridade, estdo previstas
reunides com a equipe de professores do curso, Coordenadoria de Curso e Coordenadoria
Pedagdgica. Também sera realizada, pelo menos uma reunido semestral com os pais e/ou
responsaveis pelos estudantes, com o intuito de obter maior participagdo da familia na vida
escolar do estudante.

Parte 3 — Autorizagcao da Oferta
VI — OFERTA NO CAMPUS
37. Justificativa da Oferta do Curso no Campus:

37.1 Contextualizagao

O Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC) é uma instituicdo de educacao, ciéncia e
tecnologia especializada na oferta de educacao profissional, distribuida em varios campus no
estado de Santa Catarina.

O Cémpus Garopaba do IFSC vem desenvolvendo atividades pedagodgicas desde 2010.
Em seu primeiro ano de atividade, cursos de formagao inicial e continuada (FIC) foram ofertados
em parceria com a prefeitura municipal de Garopaba e outras entidades. Em junho de 2012, as
atividades pedagogicas e administrativas passaram a ser desenvolvidas em sede provisoria, no
bairro Campo D'Una. Em sua sede oficial, as atividades passaram a ser desenvolvidas em janeiro
de 2015.

O Campus Garopaba do IFSC encontra-se situado no municipio de Garopaba, préximo a
BR 101 e a 500 metros da divisa com a cidade de Imbituba. A regido de atuacdo do campus com-
preende, além do municipio de Garopaba, outros como: Imarui, Imbituba, Laguna e Paulo Lopes,
todos integrantes da regido denominada Litoral Centro-sul (GERCO, 2009). A regido totaliza uma

area de 1729,57 km? e uma populagao de 126. 205 pessoas.

Tabela 1: Caracteristicas geograficas e indicadores dos municipios que compdem a regido de abrangéncia



do Campus Garopaba.

Municipio Area (km?) | Populagao IDH PIB per capita (R$)
Garopaba 115,405 18.138 0,753 (alto) 10.073,74
Imarui 542,236 11.672 0,742 (alto) 9.206,79
Imbituba 182,929 40.170 0,765 (alto) 21.991,24
Pescaria Brava* 120,600 9.761 nd nd
Laguna 441,565 51.562 0,752 (alto) 10.810,28
Paulo Lopes 450,372 6.692 0,759 (alto) 9.865,00
Total/média 1753,107 137.995 | 0,754 (alto) 12.389,41

Fonte: IBGE (2010); PNUD (2010).

*Emancipagao posterior ao censo de 2010.

A faixa etaria de sua populagao, considerando, os dados expressos em IBGE (2000), apre-
senta-se dessa maneira: 29,05% formada por criangas e adolescentes com até 15 anos de idade;
16,11% formada por jovens com idades entre 16 e 24 anos; 47,51% formada por adultos com ida-
des entre 25 e 64 anos; e, finalmente, 7,33% formada por idosos acima de 65 anos de idade
(GERCO, 2009).

A taxa de alfabetizagdo no Setor Centro-sul do Litoral Catarinense (89,81%) equipara-se
estatisticamente aquela do estado de Santa Catarina (91,04%). Este fator demonstra o quao ele-
vado e homogéneo € o indice de alfabetizagdo estadual. Observa-se que, com exce¢ao dos muni-
cipios de Imarui e Garopaba (que apresentam valores baixos), as taxas de alfabetizacao sdo mui-
to homogéneas no setor. O destaque positivo fica por conta do municipio de Paulo Lopes, com in-
dice de alfabetizacao de 96,44% (GERCO, 2009).

No tocante ao ensino fundamental, observam-se indices bastante elevados, 95,74% da po-
pulagdo na faixa etaria entre 7 e 14 anos tem acesso a instituicdes de ensino e 94,56% frequen-

tam regularmente as escolas ou completam o curso (GERCO, 2009).

Em relagdo ao ensino médio, todos os municipios sao servidos de escolas de nivel médio,
sendo que 11 das 18 instituicbes concentram-se nos municipios de Imbituba e Laguna. Porém, o
ensino médio ndo apresenta os mesmos indices do ensino fundamental, despencando para
44,59% dos adolescentes entre 15 e 17 anos de idade com acesso e 42,24% que frequentam as

aulas ou completam o curso. Considera-se que o problema ocorre na falta de incentivos ao ingres-



S0 no ensino médio, ao observar-se uma queda de 53,43% em relagdo ao niumero de alunos com

acesso ao ensino fundamental.

Dentre as atividades econémicas, destaca-se na zona costeira do Setor Centro-sul do Lito-
ral Catarinense, a conservagao de ambientes naturais, urbanismo e atividades turisticas e de la-
zer, além de agricultura, atividade portuaria (municipio de Imbituba) e mineragao (extracao de pe-
dras, saibros, argilas e areias, além de alguns reflexos relacionados com a exploragdo do carvao
da Bacia Carbonifera Catarinense) (GERCO, 2009).

No mapa de ocupacdo e uso do solo do Setor, predominam as classes naturais ou em
processo de recuperagdo do estado natural, composto pelo grupo formado pelas classes de
florestas secundarias em estagios médio e/ou avangado de regeneracgao; florestas secundarias
em estagio inicial de regeneracdo; vegetacdo de mangue; vegetacdo de varzeas e restingas;
corpos d’agua e solo exposto (neste caso, formado principalmente por dunas e praias), totalizando
58,29% do total de areas do setor (GERCO, 20009).

Em relacao as areas de agricultura, presume-se que a utilizacdo indiscriminada de
agrotoxicos e pesticidas se apresenta como um grande problema ambiental, podendo vir a
comprometer os recursos hidricos superficiais e subsuperficiais do setor. As maiores parcelas de
areas de agricultura se concentram nas planicies, onde os niveis do lencol freatico sdo bastante

superficiais, tornando-se um agravante neste sentido.

Observa-se que a economia do setor apresenta suas bases fundamentadas em atividades
do setor terciario (comércio, servigos e atividades vinculadas ao turismo), que corresponde a uma
parcela de 55,49% do PIB total do setor. Com excec¢ao do municipio de Imarui, o setor terciario da
economia é responsavel por mais de 50% do PIB dos municipios, com destaque para Laguna,
onde esta participagao supera o indice de 65% do PIB total. Pode-se afirmar, neste caso, que o tu-
rismo e lazer constituem-se em fatores de grande importancia para o sucesso das atividades rela-
cionadas ao setor terciario da economia, a exemplo do que ocorre na grande maioria das regides

costeiras do mundo.

O setor secundario da economia € responsavel por uma participacédo de 16,66% do PIB
setorial. Apesar de se caracterizar como bastante diversificado ao nivel estadual (onde se destaca
a fabricacdo de calgados, madeireiras, industrias de papel e celulose e quimicas, ceramicas,
construcao civil, producao de farinha de mandioca, motores, entre outros), no Setor Centro-sul do
Litoral Catarinense ndo se observa expressivo desenvolvimento fabril, onde a atividade é
representada por industrias de pequeno e médio porte. As excegdes setoriais ocorrem nos
municipios de Garopaba (26,41% do PIB constituido por atividades do setor secundario) e Paulo
Lopes (33,03% do PIB constituido por atividades do setor secundario). Apesar da importancia do
setor primario da economia para o Estado de Santa Catarina, a regiao costeira ndo € a que mais

se destaca nessa atividade. No caso especifico do Setor Centro-sul do Litoral Catarinense, a



menor participacao setorial na composicédo do PIB é constituida pelo setor primario da economia,

perfazendo uma parcela inferior a 10%.

Importante ressaltar que, devido a sua proximidade geografica e a caracteristica
multidisciplinar do curso em Biotecnologia (parasitologia e microbiologia, p.ex.), o Campus
Garopaba também atenderia a demanda de pessoal técnico especializado da grande
Floriandpolis, a mais importante regidao produtora de moluscos do Brasil. Hoje, as exigéncias de
controle zoo e fitossanitarios da produgao aquicola por parte dos 6rgaos fiscalizadores estdo cada
vez maiores, ndo sendo, portanto, negligenciavel a necessidade de profissionais capacitados em

alguma fase da cadeia produtiva da aquicultura.

No sentido de responder as necessidades e caracteristicas regionais, 0 Campus Garopaba
busca o desenvolvimento de itinerarios formativos (cursos FIC, técnicos e superiores) em trés
eixos tecnolégicos: Turismo e Hospitalidade e Lazer, Informagdo e Comunicagao e Ambiente e
Saude.

De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos da SETEC/MEC, o Curso Técnico
em Biotecnologia é parte integrante do eixo tecnolégico Ambiente e Saude.

Com o propésito de identificar e desenvolver as potencialidades regionais, o Curso Técnico
em Biotecnologia do Campus Garopaba foca nas caracteristicas do Setor Litoral Centro-sul
relacionadas aos ambientes marinho, lacunar e costeiro. Tal foco justifica-se pois o Campus
Garopaba vem cobrir institucionalmente uma lacuna na Regido Lacustre de Santa Catarina, onde
se encontram diversas lagoas costeiras como Lagoa da Encantada, Lagoa da Ibiraquera e do
Complexo Lagunar de Santo Antdnio (lagoas de Santo Antdnio, Imarui e Mirim), mas pouco se
tem feito em termos de pesquisa e formacao profissional técnica para o uso racional dos recursos
vivos dessa regidao que tem importancia impar no Estado. Como exemplo, nas outras regides
costeiras de Santa Catarina, ha diversos grupos bem consolidados de pesquisadores que, de
forma direta ou indireta, trabalham com os organismos marinhos e seu uso na biotecnologia.
Entretanto, esses grupos se restringem a Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) e, em
menor proporgao, a Universidade do Vale do Itajai (UNIVALI). Nessas duas instituicbes estuda-se
questdes de bioprospecg¢do marinha, desenvolvimento de biofarmacos antivirais e antitumorais,
producao de biodiesel, substancias bioativas, etc. A maior parte dessas pesquisas se restringe as
costas da Ilha de Santa Catarina e as do Litoral Norte de Santa Catarina. Nesse sentido, o curso
Técnico em Biotecnologia ofertado pelo Campus Garopaba, vem colaborar com as instituicoes e
com os grupos ja citados, gerando pessoal técnico para trabalhar nessa area de enorme potencial
de exploragao biotecnolégica marinha.

A oferta desse curso também se justifica pela biosfera e recursos vivos que podem ser
encontrados ndo sobre os continentes, mas nos ecossistemas marinhos. Trinta e quatro dos 36
Phyla fundamentais dos eucariotas sdo encontrados nos oceanos. Muitas dessas formas de vida,

como aquelas que vivem nos oceanos profundos sédo ainda pouco conhecidas. A microbiologia



marinha, por exemplo, apresenta uma biodiversidade global inestimavel. Toda essa biodiversidade
gera, intrinsecamente, uma diversidade quimica virtualmente de utilizagdo potencial inequivoca.
Assim, os ecossistemas marinhos proveem um ambiente Unico e com um enorme potencial para
contribuir & saude humana e ambiental e ao suprimento sustentavel de alimentos, energia e
biomateriais.

Reconhecendo esse grande potencial, varios paises desenvolvidos como Estados Unidos,
Canada, Franca, Alemanha, Inglaterra, Australia e em desenvolvimento como Tailandia, Coreia do
Sul entre outros tem dado especial atengdo aos ecossistemas marinhos, implementando politicas
publicas voltadas a criacdo de centros de biotecnologia marinha para pesquisa e desenvolvimen-
to, além de oficinas cientificas tratando do tema. Esses paises, ademais, incentivam o desenvolvi-
mento de industrias que usam a biotecnologia marinha; identificam as demandas de pesquisa e
desenvolvimento para estabelecer seus paises como lideres mundiais em “bio-screening” marinho
e bioprodutos; promovem redes de trabalho e pesquisa entre os atores mundiais em Biotecnologia
Marinha; e finalmente, recomendam politicas especificas ao desenvolvimento dessa area na ma-
triz cientifica nacional. Os centros de biotecnologia marinha oferecem a seus respectivos paises
maneiras de explorar os recursos marinhos e costeiros, além daqueles tradicionalmente conheci-
dos como a pesca ou aquicultura. Como consequéncia, o valor agregado dos produtos a partir de

organismos marinhos criados e desenvolvidos pelos paises ja citados, é altissimo.

Em consonancia a tendéncia internacional, o Brasil, cuja costa se estende por 7.367 km,
tem estimulado nos ultimos anos a geragédo de novos conhecimentos em varias areas das ciéncias
marinhas, inclusive as que objetivam o desenvolvimento de produtos inovadores. Tem fomentado
a pesquisa biotecnolégica a partir de organismos marinhos de varios Phyla que estejam
relacionados ao isolamento, identificagdo e caracterizacdo de moléculas bioativas para a
aplicagao médica e industrial, entre outras. Nessa diregao, os Ministérios da Saude e da Ciéncia e
Tecnologia em conjunto com a representagéo no Brasil da Organizagdo Pan-Americana da Saude
publicaram em 2010 o livro “Caracterizagdo do Estado da Arte em Biotecnologia Marinha no
Brasil”, onde revela o potencial e a vocagao dos grupos de pesquisa e das politicas publicas no

uso biotecnolégico dos ecossistemas marinhos.

O termo Biotecnologia Marinha se refere a um conjunto de tecnologias que utilizam
moléculas bioldgicas, células e organismos marinhos para solucionar problemas ou desenvolver
novos produtos a utilizagdo humana. Notadamente, o desenvolvimento do conhecimento cientifico
e tecnologico em diferentes areas, tais como biologia molecular, biologia celular, genética,
bioquimica, fisiologia, microbiologia, imunologia e, adicionalmente, informatica, tem proporcionado
um grande avango da Biotecnologia Marinha. O sequenciamento de genomas de diversos
organismos, as técnicas de clonagem e cultura de células e tecidos, os métodos de terapia génica
e obtengcdo de organismos transgénicos, a bioinformatica, entre outros exemplos, tém

proporcionado avangos importantes em relagdo a saude humana e animal, agropecuaria, industria



e ao uso sustentavel de recursos naturais. A Biotecnologia Marinha é hoje, indiscutivelmente, um
campo estratégico promissor no tocante a competitividade cientifica e tecnolégica do pais, ndo s6
pelo potencial de conservacdo e exploracdo da biodiversidade marinha, como também por
abranger varios setores da economia, como a aquicultura (maricultura, piscicultura, algicultura e a

industria farmacéutica, p.ex.).

Ao propor a formacgao de recursos humanos de nivel técnico na area de Biotecnologia, o
Campus Garopaba do IFSC procura atender as demandas governamentais na area, onde o
continuo aprimoramento assegura a inserg¢do laboral desses profissionais. As estratégias de
estimulo a incorporacao da Biotecnologia, nos mais variados setores das instituicdes oficiais de
ensino e pesquisa, buscam subsidiar e ampliar vinculos com o mercado de trabalho emergente e
carente de técnicos qualificados. Com a habilitagdo de profissionais técnicos, cria-se um novo
caminho para transferéncia de competéncias nas biotecnologias ja dominadas. A atividade
profissional de técnico requer, além do dominio operacional de um determinado fazer, a
compreensao global do processo produtivo, com a apreensao do saber tecnolégico, a valorizagao
da cultura do trabalho e a mobilizagdo dos valores necessarios a tomada de decisées. Dessa
forma, um aprendizado compartilhado, no qual a oferta de conhecimento emerge de forma

interdisciplinar, integra-se a geragao e a difusdo de novas tecnologias.

Em referéncia a formagéo técnica, justifica-se a necessidade de oferecer ao mundo do
trabalho um profissional de formagao especifica, no campo biotecnoldgico, cujas demandas do
mercado ainda nao foram contempladas. Destaca-se, ainda, que o técnico em Biotecnologia
apresentara uma formacao focada tanto na orientagao generalista quanto na especialista, porém,
acima de tudo, caracterizar-se-4 por uma permanente capacidade de aprender e atuar nas
diferentes areas da biotecnologia, atualizar-se permanentemente e demonstrar grande senso de

responsabilidade frente as pessoas e ao mundo.

Bibliografia:
SANTA CATARINA, 2009. Programa Estadual de Gerenciamento Costeiro (GERCO).

37.2 Pesquisa
Com base no potencial que o Curso Técnico em Biotecnologia pode representar para a

regido a ser atendida pelo Campus Garopaba do IFSC, passou-se a buscar subsidios quanto ao
interesse de alunos da série final do Ensino Fundamental da regido. Para isso, no primeiro
semestre de 2013, foi aplicado um questionario em trés escolas: Escola Estadual Maria Corréa
Saad, Escola Estadual Visconde do Rio Branco e Escola Estadual José Rodrigues Lopes, todas
integrantes da rede estadual de ensino. O universo pesquisado, identificado pelos diretores

dessas escolas, compreendeu 600 alunos.

Por tratar-se de alunos menores de idade, foi identificada a necessidade do envolvimento



dos pais ou responsaveis no preenchimento do questionario. Dessa forma, optou-se pela sua
entrega em 26 de junho, para que as mesmas repassassem aos alunos até o dia 28 de junho. O
prazo para devolugdo do questionario devidamente respondido foi o dia 01 de julho; assim, os

alunos tiveram 3 dias para seu preenchimento.

Com 275 questionarios devolvidos, pode-se estabelecer um grau de confianga de 95%,
considerando a amostra definida (275 para o universo de 600). A margem de erro amostral € de
5%.

A tabela abaixo apresenta os dados do universo e da amostra da pesquisa:

TOTAL DE QUESTIONARIOS RESPONDIDOS

QUANTIDADE | PORCENTAGEM
RESPONDIDOS 275 24,6%
NAO RESPONDIDOS ' 342 ' 55,4%
TOTAL DE QUESTIONARIOS 617 100%

Dentre as informacgdes solicitadas, a principal era a identificagdo do interesse por parte de
estudantes da série final do ensino fundamental da regido em realizarem cursos técnicos no IFSC
concomitante ao ensino médio na Escola Estadual Maria Corréa Saad. Quanto ao interesse em
cursar um curso técnico a ser realizado na parceria Campus Garopaba/SAAD, a tabela 2

apresenta os resultados obtidos:

QUESTAO 1: INTERESSE EM CURSO TECNICO CONCOMITANTE

SIM NAO TOTAL
QUANTIDADE 239 36 275
PORCENTAGEM 86,9% 13,1% 100%

Além disso, foi investigado o grau de interesse dos alunos nos cursos a serem ofertados. A

tabela 3 apresenta o nimero de alunos que classificaram os cursos como de maior interesse.

CURSOS COM CLASSIFICACAO 1 (Maior interesse)

Colocacgao Curso %
19 Lugar INFORMATICA 50,3%
29 Lugar BIOTECNOLOGIA 39,6%
32 Lugar HOSPEDAGEM 10,1%

Como é possivel verificar na tabela acima, metade dos alunos entrevistados mostrou
interesse na formacao técnica na area de Informatica. Além disso, 39,6% tiveram interesse no

curso de Biotecnologia.



38. Itinerario formativo no Contexto da Oferta do Campus:

Eixo: Ambiente e Saude

Niveis de formagao

Cursos

Formacéo Inicial e Continuada
(Oferta desde 2013-2)

Instrumentacao para Laboratério
Nocdes Basicas em Cosmetologia

Técnico em Biotecnologia
(Oferta em 2014-1 e 2016/1)

Técnico em Biotecnologia

Superior (Oferta a partir de 2017-1)

Curso Superior de Tecnologia em
Gestdo Ambiental

Superior (Oferta a partir de 2019-1)

Graduagao em
Biotecnologia Marinha

Pos-Graduagao (Oferta a partir de 2017/1)

Mestrado Profissional em Clima e Ambiente

39. Publico-alvo na Cidade ou Regiao: Alunos que concluiram ou que concluirdo o ensino
fundamental até a data da matricula, provenientes de qualquer escola da regiao.

40. Instalagoes e Equipamentos:

Ambiente Area (m?) Equipamentos
Sala de Aula 57 Quadro branco, datashow, aparelho de
som, DVD e computador
Laboratério de Informatica 47 18 computadores completos
3 Laboratdrios de Biotecnologia 160 Vidrarias, reagentes e equipamentos de
1 Laboratério Analise Espacial e Meio Ambiente | (area total) microscopia*
Biblioteca 159,43 254 titulos/736 exemplares

41. Corpo Docente e Técnico-administrativo:

Docentes
Nome Formacgao/Area de Atuacao Titulagao
Telma Pires Pacheco Amorim Licenciatura em Letras: Inglés Mestrado
Cristine Ferreira Costa Licenciatura em Letras: Espanhol Doutorado
Eduardo Cargnin Ferreira Licenciatura/Bacharelado em Biologia Doutorado
Elisa Serena Gandolfo Martins Licenciatura em Biologia Mestrado
Fabiana de Agapito Kangerski Bacharel em Administragéo Mestrado
Sabrina Moro Villela Pacheco Licenciatura em Quimica Doutorado
Sandra Beatriz Koelling Licenciatura em Portugués Mestrado
Jodo Henrique Quoos Licenciatura em Geografia Mestrado
Julio Cézar Bragaglia Bacharel em Agronomia Mestrado
Jaciara Mazzo Pelazzon Bacharel em Farmécia Doutorado
Maria Rosa da Silva Costa Licenciatura em Letras: Inglés Mestrado
Félix Lozano Medina Licenciatura em Letras: Portugués/Espanhol Mestrado

Técnicos
Nome Fungao Titulagao




Sabrina Moro Villela Pacheco Diretora Geral Doutorado

André Luiz Silva de Moraes Chefe Departamento Ensino, Pesquisa e Mestrado
Extensao

Elisandra Mariléa Quintino Bibliotecaria Especializagao

Emily Rasuan Medeiros do Amaral

Técnica Administrativa Educacional

Especializagéo

Everton Murilo Vieira

Auxiliar de Biblioteca

Graduacéao

Izabela Raquel

Técnica Administrativa Educacional

Mestrado

Jaqueline Besen

Técnica Administrativa Educacional

Especializagéo

Manuela Fornari Bitencourt

Técnica Administrativa Educacional

Graduacéao

Silvia Maria da Silvia

Pedagoga/Coordenadora Pedagdgica

Especializagéo

Mauro Lorengatto

Técnico em Assuntos Educacionais

Mestrado

Jacqueline Narciso Bastos

Técnica em Assuntos Educacionais

Especializagéo

Ariane Noeremberg Guimaraes

Psicdéloga

Especializagéo

Marilicia Tamanini Schauffert

Assistente Social

Especializagao

Fernanda Denise Satler

Assistente de Alunos

Especializagéo

Priscilla de Oliveira Assistente de Alunos Graduacao
Aline de Mello Cruz Técnica de Laboratério de Biotecnologia Doutorado
Sarita Wisbeck Técnica de Laboratério de Quimica Graduacao

42. Bibliografia para Funcionamento do Curso:

A bibliografia elencada a seguir constitui 0 acervo existente no campus. Para a
manutengcdo da oferta do curso estdo previstos investimentos que foram alocados no
planejamento anual de trabalho (PAT) garantindo novas aquisigdes para complementagao
do acervo.

- ALBERTS, B.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WALTER, P. Biologia
Molecular da Célula. Artmed, 2009.
ALTERTHUM, F.; TRABULSI, L. R. Microbiologia. Atheneu, 2008.

ANDRADE, J. C. M.; TAVARES, Silvio Roberto De Lucena; MAHLER, Claudio Fernando.
Fitorremediagao: O uso de plantas na melhoria da atualidade ambiental. Oficina de
Textos, 2007.

BALLESTERO-ALVAREZ, M. E. e BALBAS, M. S. Mini Dicionario Espanhol-Portugués,
Portugués-Espanhol. FTD.

BERNARDI, L. A. Manual de Empreendedorismo e Gestdao: Fundamentos, Estratégias
e Dinamicas. Atlas, 2003.

BERNARDI, L. A. Manual de Plano de Negécios: Fundamentos, Processos e
Estruturagao. Atlas, 2006.




BRADY, J. E.; HUMISTON, G.E., Quimica Geral, v. 1, 2. LTC, 1986.
BUSSAB, W.; MORETTIN, P. Estatistica Basica. Saraiva, 2013.
CALLEGARI-JACQUES, S. Bioestatistica: principios e aplicagées. ARTMED, 2003.

CLOTET, J.; FEIJO, A.;: OLIVEIRA, M. G. (Coords.). Bioética: Uma visao panoramica.
EDIPUCRS, 2005.

COURA, J. R. Dinamica das Doengas Infecciosas e Parasitarias. Guanabara Koogan,
2005.

DINIZ, D. O que é bioética. Brasiliense, 2002.
FANJUL, Adrian. Gramatica y Practica de Espanol para Brasilenos. Santillana, 2005.
GARTNER, L., HIATT, J.L. Tratado de Histologia em Cores. 3% ed., ELSEVIER, 2007.

GENTEN, F.; TERWINGHE, E; DANGUY, A. Atlas of Fish Histology. Science Publishers,
2009.

HOUAISS, Antonio. Mini Dicionario da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro, 2009.

JUNQUEIRA, L.C.U.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. Guanabara Koogan,
2005.

KIERSZENBAUM, A.L. Histologia e Biologia Celular: Uma Introdugado a Patologia. 22
ed., Elsevier, 2008.

KIPPER, D. J.; MARQUES, C. C.; FEIJO, A. (Orgs.). Etica em Pesquisa: Reflexdes.
EDIPUCRS, 2003.

KNOTHE, Gerhard; KRAHL, Jurgen; GERPEN, Jon Van; RAMOS, Luiz Pereira. Manual de
Biodiesel. Edgar Bllcher, 2007.

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina ANDRADE. Metodologia do Trabalho
Cientifico: Procedimentos basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatério. Atlas,
2001.

LIMA, Mario Queiroz. Lixo — Tratamento e Biorremediagao. Hemus, 2004.
LOPEZ, F. J. B. Bioestatistica. Thomson Learning, 2006.

MARTINS, Dileta e ZILBERKNOP, Lubia. Portugués Instrumental. Sao Paulo: Ed. Atlas
S.A, 2010.

MURRAY, P.R.; PFALLER, M.A. Microbiologia Médica, Elsevier, 2006.

NETO, Joao Tin6co Pereira. Produto: Manual de Compostagem — processo de baixo
custo. Editora Vigosa, 2007.

NEVES, D.P,, MELO, A.L., LINARDI, P.M. Parasitologia Humana. Atheneu, 2005.
OLIVARES, I. R. B. Gestdo de Qualidade em Laboratérios. Atomo e Alinea, 2009.

PELCZAR JR., M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagoes,
v. 1. 22 ed. Pearson Makron Books. 1997. 524 p.

PELCZAR, J. R.;; M.J. CHAN, E.C.S., KRIEG, N.R. Microbiologia, v. 1. Makron Books:
2004.

PESSINI, L. Problemas atuais de bioética. 9. ed., Loyola, 2010.



RODRIGUES, Francisco Luiz; CAVINATTO, Vilma Maria. Lixo: De onde vem? Para onde
vai? Moderna, 2003.

RUSSEL, J., Quimica Geral. Makron Books, 2004.

SANTANNA JUNIOR, Geraldo LIPPEL. Tratamento Biolégico de Efluentes -
Fundamentos e Aplicagoes. Intersciéncia, 2010.

STRYER, L. Bioquimica. Guanabara Koogan, 2008.

VERMELHO, AB.; PEREIRA, AF.; COELHO, R.R.R.; SOUTO-PADRON, T. Praticas de
Microbiologia. Guanabara Koogan, 2006.

ZAHA, A. et al. Biologia Molecular Basica. Mercado Aberto, 1996.
ZAITZ, C. Compéndio de Micologia Médica. Guanabara Koogan, 2010.

ZUBRICK, J. W. Manual de Sobrevivéncia no Laboratério de Quimica Organica. LTC,
2005.

43. Parecer da Coordenagao Pedagoégica do Campus:

A Coordenadoria Pedagdgica do Instituto Federal de Santa Catarina — Campus
Garopaba, aqui representada pela Pedagoga Silvia Maria da Silva, considerando os aspectos
educativos do curriculo apresentado, concede parecer favoravel ao projeto de alteragao do Curso
Técnico em Biotecnologia.



44. Anexos:

Ata de reunido do Colegiado do Campus onde consta a aprovacao das alteragdes
do PPC do Curso Técnico em Biotecnologia



